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Ricottakaka

Kock: Monika Osterheim Tid: 80 min Portioner: 4

Ricottakaka - som en italiensk cheesecake. Annorlunda och god till fikat. Gor den helst
dagen fére den ska dtas.

Jag hade en burk ricotta i kylen och funderade pé vad jag kunde géra med den som
var nytt och oprévat. Jag letade en stund pd natet och hamnade hos italienare med
otaliga recept pa ricotta i kakor. Det lat lite som cheesecake men inte helt och héllet s&
iag blev nyfiken och ville testa.

Jag hittade ett recept som verkade gott och det var det. Verkligen en annorlunda kaka.
Det har receptet skiljer sig lite frén typisk Torta di Ricotta som gérs med en botten och
sedan fyllning. Den har kakan gors med bara en smet och anvander gradde istallet for
smor som manga andra recept (om jag forstar det ratt).

Kakan kan smaksattas med annat @n citron, apelsin t ex eller négot annat du tycker
verkar gott. Servera kakan med sylt eller bar om du gillar det. Vi testade béda
varianterna men féredrog kakan med bara citron och den latta smaken fran pinjendtter.
At den helst dagen efter (nygraddad ar den fér aggig, tycker jag). Precis som en
cheesecake blir den godare och godare dver nagra dagar i kylen.

Bra att veta fére: forbered ugn och form sé att inte smeten behéver st& och vanta nér
den ar klar. Den ska direkt in i ugnen annars sjunker den ihop.



INGREDIENSER

3 dgg
2 dl socker

250 g ricotta

1.5 dl vetemjal

2 tsk bakpulver

1 msk vaniljsocker

2-3 msk nypressad citronsaft

2.5 dl gradde

1.5 dI mjslk

2 msk pinjendtter (valfritt)
smor och strébréd till formen
florsocker till servering



GOR SA HAR

Varm ugnen till 175 grader.Smérj och bréa en rund form med 18stagbar
botten (ca 26 cm). Separera aggen och stall vitorna &t sidan. Vispa dggulor
och socker pordst. Fluffa upp ricottan lite och tillsatt i aggsmeten. Vispa till slat
smet.

Blanda mjél, bakpulver och vaniljsocker. Sikta ner genom en sil, lite &t
géngen, i smeten. Rar sedan i gradde, mjolk och citronsaft och blanda val.
Rengdr visparna och torka dem. Vispa dggvitorna till ett skum och vand
forsiktigt ner dem i smeten.

Smeten f&r inte st& och sjunka ihop s& hall den direkt i formen och stré Gver
pinjendtterna. Gradda i ca 50 minuter tills kakan fatt farg. Kakan ska vara en
aning kladdig i mitten.Pudra florsocker 6ver ricottakakan vid servering.



