
Ricettario personale Giuseppe Chierchia 

Sbriciolona alla ricotta (da 22 cm) 
Frolla:  
300g di farina 
100g di burro 
150g di zucchero 
1 uovo intero 
1 bustina lievito per dolci 
 

Farcia:  
350g di ricotta 
100g di zucchero 
50 g di mandorle tritate ( o gocce di 
cioccolato) 
1 uovo 
100 g di amaretti 
un po' di amaretto di Saronno 

 
 

1. Preparare la frolla sabbiata unendo le farine ed infine unire l’uovo. 
2. Usare i 2/3 dell’impasto ottenuto, che sarà secco e sabbioso, creando con le mani 

fondo e bordo di una teglia tonda da 22. 
3. Miscelare ricotta, zucchero, mandorle o gocce di cioccolato, gli amaretti 

sbriciolati, l’uovo ed il liquore. 
4. Con la parte di frolla rimanete fare la copertura sbriciolando a mano. 
5. Infornare a 180° in forno ventilato per 30 minuti finchè non sarà dorata. 

 

 


