Gâteau fondant framboise, ricotta, noisettes chocolat  
Ingrédients :
Pour 1 moule charnière de 18 cm

Biscuits sans cuisson : 150 g de biscuits sablés (spritz), 30 g de chocolat noir haché 70%, 50 g de noisettes hachées, 50 g de beurre fondu refroidi
Crème fruits-ricotta : 250 g de ricotta, 3 feuilles de gélatine (soit 6 g), 500 g de fruits épluchés (j'ai mis 350 g de framboise et le reste myrtille, abricot, fraise mara des bois, groseilles), 2 cc de jus de citron, 4 cs de sucre, 1/2 cc de cannelle, graines de 1/2 gousse de vanille 

Préparer le biscuit
Réduire en miettes les biscuits, ajouter les noisettes, le chocolat. Verser le beurre fondu refroidi, mélanger. Réparri dans un moule et tasser à l'aide d'un verre. Réserver au frais.

Préparer la crème
Verser dans une casserole, les fruits, ajouter le sucre, les épices et le jus de citron. Faire cuire sur feu doux jusqu'à ce qu'ils soient en compote. 
Ramollir la gélatine dans un grand bol d'eau froid pendant 10 mn. 
Récupérer 300 g de fruits (sans trop de jus), ajouter la gélatine essorée et bien mélanger pour qu'elle fonde (si nécessaire faire chauffer sur feu doux). Mixer légèrement le mélange fruits-gélatine avec la ricotta, verser cette crème sur le biscuit. 
Laisser prendre au frais 24h. 

Servir bien frais avec le restant de fruits rouges et un petit verre de lambrusco !

Astuces : à faire avec d'autres fruits de saison ou congelés. Comme à mon habitude, le dessert est peu sucré, rectifier si nécessaire au moment de mélanger fruits-gélatine avec la ricotta.






