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Crostata Dolce Farro con
ganache di cioccolato

all’arancia

Preparazione frolla

Le ricette di Cuore di Macina

Ingredienti

per una crostata del diametro di 24 cm

Guscio di frolla:

350 g di miscela Dolce Farro

85 g di burro

1 uovo intero

Per la ganache:

200 g di cioccolato fondente

200 g di panna fresca

1 arancia con buccia edibile

Per la decorazione

5/6 fragoloni e qualche foglia di menta oppure qualche
fetta di arancia sottile

e Impastare tutti gli ingredienti fino a ottenere un composto omogeneo. Formare una palla e lasciarla

riposare in frigorifero per 20 minuti.

e Stendere la frolla e rivestire una tortiera imburrata da 24 cm di diametro.
e Bucherellare il fondo con una forchetta, coprirlo con carta da forno e riempirlo con fagioli secchi.
e Cuocere in forno preriscaldato a 180 °C per circa 30 minuti. Sfornare, togliere carta e legumi e lasciar

raffreddare.

Preparazione della ganache

e Portare a bollore la panna con la scorza grattugiata di mezza arancia, quindi versarla sul cioccolato

fondente tritato.

e Mescolare (non montare) fino a ottenere una crema liscia e lucida.
e Versare la ganache nel guscio di frolla e lasciare raffreddare in frigorifero per almeno 2 ore.

Decorazione

Guarnire la crostata con spicchi di fragole e foglioline di menta, oppure con fettine di arancia e mandorle a filetti.

Scopri tutti i nostri prodotti e le
nostre ricette su
www.cuoredimacina.it

I tuo piatto é venuto una meraviglia?
Facci sapere com’e andata e non
dimenticare di taggarci nei tuoi post!
Facebook e Instagram @cuoredimacina
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