
 
 

 

 



Tourteau fromagé  

 

 
Le tourteau fromagé est une pâtisserie, spécialité de Poitou, à base de 

fromage de chèvre frais. Cette spécialité atypique de par sa croute qui 

forme un dôme tout noir, volontairement brulé au-dessus et une pâte de 

cuisson blanche en dessous qui, quand on le goûte, surprend par sa 

texture moelleuse à la saveur de fromage frais très léger. Les néophytes 

ont tendance à couper la croûte noire, qui fait pourtant le charme du 

gâteau.  

 

 

 

 

Ricetta 
 

 

250 gr farina     150 gr burro 

1 tuorlo d'uovo     1 o 2 cucchiai di acqua 

250 gr Formaggio di capra   150 g di zucchero  

5 grandi uova      2 cucchiai Fecola di 

patate  

1 o 2 cucchiai di latte     sale 
 

Innanzitutto, preparate la pasta brisé. Mettete la pasta nella pellicola e 

aspettate circa 1 ora. Nel frattempo, lasciate che il formaggio di capra scoli 

completamente. Mettete il formaggio di capra in una ciotola. Rompete le uova e separate gli albumi dai tuorli. 

Montate la crema di formaggio con 125 g di zucchero e 1 o 2 cucchiai di latte fino a che abbia una consistenza 

omogenea. Quindi aggiungete i tuorli e la fecola mescolando. Per ultimo, montare gli albumi con lo zucchero 

rimasto e incorporare delicatamente. 

Imburrate la teglia con il burro rimasto. Stendere la pasta nello stampo. Versare sopra il formaggio e lisciare la 

superficie della pasta con una spatola, molto delicatamente. Cuocere in forno a 180 ° C per circa 50 minuti. 

Togliere la torta dal forno, lasciate raffreddare e sformare 

 

Tuorlo e albume Jaune et blanc 

Formaggio di capra Fromage de chèvre 

Fecola Amidon  
 

Figure 1 Poitou-Charente, aujourd’hui fait partie 
de la Nouvelle Aquitaine 

https://fr.wikipedia.org/wiki/P%C3%A2tisserie

