TORTA DI
RICOTTA E LIMONE

* 125 g rumstempererat smor

e 2 dl honung

e 2 citroner

» V3 tsk vaniljpulver/vaniljextrakt

* 4 agg, gulor och vitor separerade
e 3 dl mandelmjol

» 1 dl polenta

* 400 g ricotta

» mandelspan och florsocker

GLASERING

e citronsaft fran de 2 citronerna
ovan

e 2 msk honung

» 2 msk olivolja

FOTO: FREDDY BILLQVIST

1. Satt ugnen pa 180 grader. Kla botten 5.Vand langsamt ner daggvitan i smeten.
pa en springform (24 cm i diameter) 6. Hall smeten i formen och stro over
e el (T mandel. Gradda 30-35 minuter. Kakan

2. Lagg smor, halften av honungen, rivet ska vara pyttelite wobblig i mitten nar
citronskal och vanilj i en skal och vispa du tar ut den.
pitlsdet blnkramigr. 7. Lat kakan svalna helt innan du tar ut

3. Tillsatt aggulorna och fortsatt vispa den ur formen.
1 minut. Ha i mandelmjol, polenta och
ricotta och vand ihop allt.

0

. Blanda citronsaft, honung och olja.
Skeda glaseringen over kakan och sikta
4. Vispa dggvitorna i en annan skal over florsocker. Servera garna med
till mjuka toppar. Tillsatt resten av glass eller slovispad gradde.
honungen och vispa till toppar igen.
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