
CHEESECAKE SENZA GLUTINE 
ALLE PESCHE

•	 3	pesche	mature
•	 200	g	di	ricotta	
•	 100	g	di	robiola	
•	 100	g	di	yogurt	greco	
•	 6	gr	di	agar	agar	D’Osa	Coop
•	 1	cucchiaino	di	scorza	di	limone	non	trattato
•	 1/3	di	baccello	di	vaniglia
•	 3	cucchiai	di	zucchero	di	canna	chiaro	Solidal	Coop

Bagnate	con	il	Rum	le	albicocche	e	mettetele	nel	mixer	con	il	burro	morbido,	le	mandorle	pelate	e	le	nocciole.	
Frullate	fino	a	ridurre	tutto	in	pasta.	Foderate	una	tortiera	a	cerniera	da	22	cm	di	diametro	con	della	pellicola		
e	disponete	su	fondo	il	composto;	livellate	schiacciando	bene	e	mettete	in	freezer.	Lavate	le	pesche	e	tagliatele	
a	pezzetti,	tenendone	da	parte	una	per	la	decorazione	finale,	poi	mettetele	in	una	casseruola	con	l’agar	agar,	
il	baccello	di	vaniglia	inciso	e	lo	zucchero	di	canna.	Cuocete	per	10	minuti,	quindi	eliminate	la	vaniglia,	frullate	
finemente	e	fate	intiepidire.	In	una	ciotola	montate	con	lo	sbattitore	la	robiola	con	la	ricotta,	lo	yogurt,	lo	zucchero	
a	velo	e	la	scorza	di	limone	fino	a	ottenere	una	crema	soffice	ed	omogenea	che	unirete	alla	purea	di	pesche.	
Togliete	la	tortiera	dal	freezer,	versate	sulla	base	la	crema	di	pesche	e	ponete	in	frigo	per	2-3	ore.	Al	momento		
di	servire	decorate	la	superficie	con	fettine	di	pesca	e	mandorle	affettate.

ingredienti

preparazione

•	 100	g	di	zucchero	a	velo	D’Osa	Coop	
•	 1	cucchiaio	di	Rum
•	 50	g	di	burro
•	 120	g	di	albicocche	secche
•	 50	g	di	nocciole	di	Giffoni	Igp	pelate	Fior	Fiore	Coop
•	 60	g	di	mandorle	pelate	Origine	Coop
•	 25	g	di	mandorle	affettate	D’Osa	Coop
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