TORTA ARANCIA E CACAO

Torta fatta per il mio compleanno e molto apprezzata.

Difficoltà

Facile

Ingredienti 

· 300 g. di farina

· 180 g. di zucchero

· 3 uova

· 3 arance

· 4 cucchiai di olio evo
· 2 cucchiai di cacao amaro

· 1 bustina di vanillina

· 1 bustina di lievito per dolci

· 10 amaretti

Preparazione

Montare a neve i tre albumi.

Montare i tuorli con lo zucchero, sempre mescolando, aggiungere alternando la farina, il succo delle arance, l'olio, la vanillina e la buccia grattugiata di una delle tre arance.

Per ultimo mettere il lievito e delicatamente l'albume montato a neve.

Rivestire di carta forno una teglia di 26 cm e versare i 2\3 dell'impasto, all'altro aggiungere due cucchiai di cacao amaro e poi farlo cadere delicatamente sull'impasto bianco.

Sbriciolare i 10 amaretti e spolverare la torta prima di infornarla, in forno caldo, a 180 gradi per 35-40 minuti.

