Description

La Ricotta est un fromage italien a pate fraiche a base de lait de vache,
de brebis ou de bufflonne fabriquée a l'origine dans le Piémont et en
Lombardie. Elle se fabrique aujourd’hui sur tout le territoire de I'ltalie.

Deux types de Ricotta détiennent une AOP : la célébre « Ricotta Romana »,
provenant de la région du Latium au lait de brebis, et la « Ricotta di Bufala
Campana », au lait de bufflonne, délicatement sucrée et crémeuse.

Le nom « Ricotta » fait directement référence a son mode de fabrication
puisqu'il signifie recuit. C'est a partir du petit-lait issu de la fabrication
d'autres fromages, cuit une seconde fois, que I'on obtient la Ricotta.

Conseils d’utilisation

La Ricotta possede une faible teneur en matieres grasses. Son godt étant
trés douy, elle est souvent mélangée a d’autres aliments goUteux aussi bien
dans des recettes salées que sucrées.

La Ricotta s'utilise dans de nombreuses préparations : soupes ou potages,
en base de farce pour certaines préparations sucrées et salées comme les
cannellonis, les raviolis, ou les Iégumes, en liant dans un plat de pates, en
verrine ou tartinée sur des bruschettas, fraiche sur une pizza ou bien en
dessert dans un cheesecake.
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Nos produits

Ricotta pot 1,5kg

Ricotta pot 250g

Caractéristiques
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