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GATEAU RICOTTA A L'ORANGE

Pour un moule a manquer 25cm

150g beurre doux pommade - 150g sucre en poudre - 6 oeufs
(jaunes et blancs séparés) - 6 cas de farine T.55 - 500¢g ricotta de
brebis - 1 orange (zeste + jus) -

Préchauffer le four a 180°C (th.6). Beurrer le moule entierement
et le fariner. Battre au robot le beurre et 115g de sucre. Ajouter
les jaunes d'oeufs, le zeste d'orange, la ricotta, la farine et le jus
d'orange. Mélanger. Monter les blancs d'oeufs en neige ferme.
Verser progressivement les 35g restants de sucre. Incorporer
vivement 1/3 des blancs au précédent mélange (ricotta), puis les
2/3 restants délicatement a I'aide d'une maryse. Verser la
préparation dans le moule. Taper légérement le fond du moule.
Enfourner et cuire durant 30 minutes. Laisser refroidir dans le
moule.

Démouler, saupoudrer de sucre glace et décorer de zeste
d'orange et d'orange confite.
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