CIAMBELLA ALLO YOGURT RICCA
Ingredienti per la ciambella:

· 3 uova

· una dose di lievito in polvere

· un vasetto di yogurt da 125 gr. al naturale (ma se preferite aromatizzare l’impasto sceglietelo alla frutta)

utilizzate il vasetto dello yogurt come misurino e calcolate:

· 1 vasetto di olio di semi

· 2 vasetti di zucchero

· 3 vasetti di farina

Ingredienti per la farcitura e la copertura:

· una bustina di crema pasticcera liofilizzata (da preparare seguendo le istruzioni sulla confezione)

in alternativa alla crema potete usare la nutella oppure marmellata di frutta, gusto a piacere

· l’albume di 1 uovo, 

· 250 gr. di zucchero a velo

· acqua naturale fredda

Procedimento:

mescolate tutti gli ingredienti per la ciambella con uno sbattitore e rovesciate in una tortiera da forno (vanno bene quelle con l’anello a cerniera) precedentemente imburrata e sploverizzata con la farina. Infornate a 180° per circa 30/40 minuti finchè la superficie non risulti ben dorata. Lasciare raffreddare la torta nel forno.
Nel frattempo preparare la glassa montando a neve l’albume con le fruste elettriche (non dimenticare di aggiungere un pizzico di sale fino), incorporare lo zucchero a velo poco alla volta sempre continuando a usare le fruste e aggiungere l’acqua fredda (bastano circa un paio di cucchiaini). La glassa dovrà risultare piuttosto densa e scendere molto lentamente dal contenitore quasi fosse una melassa o un tipo di miele molto denso.

Una volta raffreddata la ciambella tagliarla a metà e farcirla a piacimento, ricomporla nella tortiera e richiudere l’anello per poi colare la glassa densa. Riporre in freezer per circa un’ora e ricordarsi di toglierla almeno un paio d’ore prima di consumarla.

P.S.: questa torta non è difficile e si presta a varie decorazioni, quindi è adatta per le ricorrenze volendo guarnirla con scritte, zuccherini colorati e/o altro. La glassa può essere colorata con gli appositi coloranti alimentari che si trovano c/o la grande distribuzione… e i bambini ne vanno matti!

