
CROSTATA  CHEESECAKE  COCCO  E
MORE
Quella di more è nella mia top five delle confetture preferite
e quest’estate non posso di certo lamentarmi per la quantità
che ne hanno prodotto i nostri bei rovi che si sono sviluppati
a dismisura producendo frutti enormi e dolcissimi. Con la
prima raccolta abbondante sono riuscita a fare 3 bei vasetti
di confettura che adoro. E per consumare tutti i nuovi frutti
che  continuano  a  maturare  ho  preparato  questa  crostata
ricchissima di more. Una delizia!

https://www.ombelicodivenere.com/2015/08/crostata-cheesecake-cocco-e-more.html
https://www.ombelicodivenere.com/2015/08/crostata-cheesecake-cocco-e-more.html


CROSTATA CHEESECAKE
COCCO E MORE

per una crostata da 22 cm

Per la frolla al cocco
140 g di farina

40 g di cocco raspè
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80 g di burro
80 g di zucchero

2 tuorli
succo di 1/2 limone

Per la crema
200 g di robiola
150 g di panna

60 g di zucchero a velo
10 g di succo di limone

250 g di more circa
gelatina di albicocche spray

scaglie di cocco
200 g di confettura di more*

*Per la confettura di more
1,3 kg di more

400 g di zucchero
succo di 1/2 limone



Lavorate assieme tutti gli ingredienti della frolla fino a
formare un composto omogeneo. Avvolgete la pasta in pellicola
per  alimenti  e  mettete  in  frigorifero  per  almeno  un’ora.
Stendete  la  frolla  non  troppo  sottile,  arrotolatela  sul
mattarello e poggiatela sul una teglia per crostate dal fondo
removibile.  Con  i  rebbi  di  una  forchetta  forate  tutto  il
fondo. Coprite con un foglio di carta forno e riempite con dei
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fagioli secchi. Cuocete 1o minuti, togliete fagioli e carta
forno e proseguite la cottura per altri 15 minuti. Aspettate
che si raffreddi per sformarla.
Nel frattempo preparate la crema mescolando la robiola con lo
zucchero ed il succo di limone, montate la panna molto fredda
ed unitela delicatamente.
Sul fondo della crostata distribuite la confettura e sopra
mettete la crema di robiola.
Fate riposare in frigorifero qualche ora prima di servire.
Decorate con le more fresche e le scaglie di cocco. Spruzzate
la gelatina su tutta la crostata e servite.

*Per la confettura di more, lavate molto bene i frutti e
metteteli  in  una  ciotola  con  lo  zucchero  ed  il  succo  di
limone. Lasciate macerare per 5-6 ore e trasferite tutto in un
tegame dal fondo spesso. Portate a bollore e con un mixer ad
immersione frullate a lungo le more. Fate passare la purea
attraverso un colino dalle maglie non troppo fitte. Aiutatevi
con un cucchiaio a far passare tutta la purea. Rimettete nel
tegame  e  proseguite  la  cottura  per  circa  un’ora.  Fate
attenzione a non prolungare troppo la cottura, le more sono
ricche di pectina e raffreddandosi la confettura si rapprende
molto. Se dovesse indurirsi troppo aggiungete una tazzina di
acqua ed invasate.
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