TORTINO DI RICOTTA E NON SOLO...
	Ingrediënten (voor vijf taartjes):
- een rol vers bladerdeeg.
- ricotta, 250 gr.

- ei(enkel de dooier), 2
- torrone of amandelspijs of nougat…, 150 gr.

- poedersuiker (enkel voor versiering)
- citroen (enkel de zeste)


	


Bereiding:

1. Met een ronde vorm 10 schijfjes uit het bladerdeeg snijden.
2. Ricotta, torrone en de zeste mengen (torrone versnipperen, loskloppen of raspen).

Als je de torrone in de mixer doet, is het aangeraden om een tweetal bitter- of andere droge koekjes mee te mixen, zodat hette  niet kleverig wordt.

3. Vijf schijfjes bladerdeeg met een vork prikken en de randen insmeren met eigeel.

4. Hierop het mengsel verdelen.

5. Bedekken met de andere vijf schijfjes.

6. Met een schaar een inkeping maken in het midden van het taartje.
7. De taartjes bovenop insmeren met het ei.

8. De taartjes in een voorverwarmde oven (180°C) plaatsen gedurende 15 à 20 min.

9. Laten afkoelen, opdienen met poedersuiker.
Uw eigen nota’s:
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