Torta di Ricotta

Sehr feiner, guter, einfach herzustellender toscanischer Käsekuchen

Mürbteig:

100 g Staubzucker 
200 g Butter 
300 g Mehl 
(Salz, Vanillezucker, Zitronenschale)
1 Eigelb

Diese Zutaten zu einem festen Teig kneten. Die ausgebutterte Form damit auslegen.

Ricottafüllung:

3            Eier

100g      Zucker   (wir tun hier nur die Hälfte  (50g) rein, schmeckt auch toll)

500g      Ricotta  (durch Sieb drücken !)

1 Päckchen  Vanillezucker

2 El       Vin Santo

Zitronenschale von einer Zitrone

1 Priserl Salz

1 EL      Mehl

Eigelb mit dem Zucker dick und cremig schlagen, Ricotta unterheben, Vanillezucker, Vin Santo, Zitronenschale und Salz dazu. Zum Schluß das Mehl und die steifgeschlagenen Eiweiß unterziehen. Die Ricottafüllung auf den Teigboden verteilen.

Bei  180° etwa 50 – 60 Minuten backen, bis die Käsemasse gestockt ist.

Schmeckt wie Mutters Käsekuchen, hört sich als „Torta di Ricotta“ aber viel besser an, hi,hi..

