
Crostata cioccolato e
lamponi

Oggi ciao dieta proprio! Basta ho voglia di una cosa
buona e golosa e allora Crostata cioccolato e lamponi…
mmmh ho già l’acquolina!
La preparo in realtà perchè ho un invito a cena da amici
e, ovviamente, non posso presentarmi con un dolcetto
light o qualche esperimento dei miei…
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Beh speriamo che piaccia… a me si! �
Vi racconto la ricetta della mia Crostata cioccolato e
lamponi:

150 g cioccolato fondente
100 g panna
250 g farina 00
30 g cacao amaro in polvere
120 g burro
120 g Zucchero al Velo
2 tuorli d’uovo
1 pizzico sale
1 cucchiaino Lievito Pane degli Angeli
2 confezione Lamponi freschi
1 foglio Foglia d’oro edibile (opzionale)

Per preparare la frolla al cacao amalgamo tutte le
polveri in una ciotola ben capiente. Aggiungo poi il
burro morbido ed i tuorli d’uovo ed impasto velocemente
fino a che gli ingredienti siano tutti ben amalgamati.
Col mio impasto appena ottenuto faccio una palla che
avvolgo con della pellicola e ripongo in frigo a
riposare per mezzora.

Intanto imburro ed infarino una teglia per crostate.
Passata la mezzora recupero la pasta che stendo e metto
in teglia, con i rebbi della forchetta bucherello un po’
la base dell’impasto, ricopro con un foglio di carta da
forno e sopra ci ripongo dei ceci secchi per fare la
cottura in bianco.
Metto in forno per 20 minuti a 180°

Cotta la base la lascio a raffreddare.
Passo ora alla preparazione della Ganache al cioccolato
che mettere all’interno della base della crostata.
Trito abbastanza grossolanamente il cioccolato. In un
pentolino verso la panna e porto ad ebollizione, levo
dal fuoco e ci verso dentro il cioccolato, con una
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frusta giro e faccio sciogliere la cioccolata fino ad
ottenere una crema omogenea, ganache pronta, la faccio
stemperare un po’ e intanto lavo ed asciugo i miei
lamponi.

Pronti tutti i miei ingredienti posso finalmente
assemblare il mio dolce.
Ripongo la crostata su di un piatto da portata,
all’interno spalmo la ganache ancora tiepida e sopra
dispongo ordinatamente i lamponi partendo dall’esterno.
Tocco finale qua e la adagio anche qualche pezzetto di
foglia d’oro.

Cheesecake allo yogurt e
frutti rossi

Primo esperimento Cheesecake,
non l’avevo mai fatta e devo
dire niente male! Ovviamente
versione mia, più light, al
formaggio spalmabile ho
aggiunto un vasetto di yogurt
bianco e sono stata bassa con
le dosi di zucchero, questo
perchè a me non piacciono i
dolci troppo dolci e poi così

risparmio magari anche qualche caloria che male non fa.
�

questa la ricetta…
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Ingredienti:
per la base

240 gr biscotti
100 gr burro 100 g

per la crema
400 g Philadelphia
1 vasetto di yogurt bianco dolce
10 gr Gelatina in fogli
150 g Fragole
50 g lamponi
60 gr Zucchero a velo
1 Limoni scorza
Fragole, lamponi e more per decorare

Precedimento
Per prima cosa frullo i biscotti fino ad
ottenere una polvere grossolana. Scaldo
il burro, lo aggiungo ai biscotti e
amalgamo bene. Il composto ottenuto lo
inserisco in una teglia con l’anello
apribile, che avevo precedentemente
rivestito con la carta forno, o una in

silicone, schiaccio bene il composto sul fondo fino ad
avere una base compatta e metto la teglia in frigo per
almeno 1 ora.

Passo ora alla crema, prima di tutto va
fatta ammollare la colla di pesce, metto
quindi in una ciotola i fogli con un po’
di acqua fredda.
Passo ora alle fragole ed ai lamponi che
lavo, mondo per bene e frullo in modo da
ottenere una salsa che poi filtro con un
colino per eliminarne i semini.
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Prelevo qualche cucchiaio della salsa
ottenuta e la passo in un pentolino dove
aggiungo la colla di pesce ammorbidita e
faccio scaldare per qualche minuto fino a
che il tutto non si sciolga bene, lascio
a raffreddare.
Il resto della salsa

filtrata la sposto in una ciotola dove
aggiungo anche lo zucchero a velo, il
philadelphia e lo yogurt, amalgamo bene
fino ad ottenere una crema omogenea
leggermente rosa. Per ultimo aggiungo
anche lo sciroppo di colla di pesce ed
incorporo bene.

 

Prelevo la base di biscotto dal frigo e
sopra ci spalmo in modo uniforme la crema
e rimetto in frigo per almeno 3 – 4 ore.

Quando la crema si sarà solidificata
passo alla decorazione che faccio con i
frutti che ho utilizzato per la crema,
quindi fragole e lamponi e aggiungo anche
qualche mora e qualche foglia di ostia
per dare un tocco di colore.

Buonissima e molto facile da realizzare!!!
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PS. ho fatto anche una
versione sugarfree per il
maritino, ho semplicemente
sostituito lo zucchero col
dolcificante, che però
siccome ha un potere
dolcificante molto alto
rispetto al primo ne basta
veramente poco, io per
sostituire i 60g di zucchero

a velo ne ho messo circa 10 gr. Ho poi usato yogurt e
biscotti senza zucchero, ma comunque dolci e buoni e che
per fortuna ormai si trovano tranquillamente al
supermercato. Il gioco è fatto!
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