
Plumcake light alla ricotta - Torte e crostate

Difficoltà Costo

Tempo di preparazione

15 min

Tempo di cottura

45 min

Calorie a porzione

290 kcal

Ingredienti

560 g di Farina 0

240 g di Fecola di patate

800 g di Ricotta vaccina

8 Uova

560 g di Zucchero semolato

4 Limoni bio

4 bustine di Lievito per dolci

Sale

Per completare

Zucchero a velo

DOSI PER
4 porzioni

Preparazione
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• In una ciotola capiente montate le uova, lo zucchero, la scorza grattugiata del limone e un pizzico di sale usando le fruste
elettriche per 5-6 minuti, fino a ottenere un composto spumoso.

• Aggiungete la ricotta setacciata continuando a frullare, così da amalgamarla bene.

• Setacciate la farina, la fecola e il lievito direttamente nella ciotola, poco alla volta e frullando a bassa velocità. Non eccedete nel
mescolare con le fruste, altrimenti il plumcake potrebbe risultare gommoso.

• Versate il composto ottenuto in uno stampo da plumcake (30×11 cm) leggermente oliato e infarinato e livellatelo senza
schiacciarlo.

• Mettete il dolce in forno statico preriscaldato a 180°C per 45-50 minuti, o finché la superficie sarà dorata. 

• Sfornate il plumcake, fatelo intiepidire, toglietelo dallo stampo a lasciatelo raffreddare su una gratella.

• Servite il plumcake dopo averlo spolverizzato con zucchero a velo setacciato.

I consigli di Carla

• Per verificare la cottura, infilate uno stecchino nella parte più alta del plumcake: se esce asciutto significa che è cotto, altrimenti
prolungatene la cottura di qualche minuto.

• Potete aggiungere all’impasto anche il succo del limone (da poche gocce a tutta la quantità di un limone intero, come volete) da
unire insieme alla ricotta: il sapore del dolce sarà naturalmente più acidulo, se lo lasciate riposare per un giorno regalerete al
vostro plumcake un gusto particolarmente aromatico.
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