TORTA SBRISOLONA prof. Leotti

Farina   2,50 hg

Fecola  ½  hg

Burro   1,5 hg (fuori dal frigo) 

Zucchero  1,7 hg non di più perché 2 hg è troppo

Mandorle  2hg fatte tostare in forno a 180° con un velo di burro sulla teglia-devono diventare leggermente brunite.

2 tuorli

La scorza grattugiata di un piccolo limone

½ bicchierino di Sassolino

Dopo aver tostato le mandorle,lasciate raffreddare e macinate grossolanamente,in una ciotolafar scendere a pioggia farina e fecola precedentemente mescolate,aggiungere tutti gli altri ingredienti e impastarli  con le punte delle dita .Accendere il forno a 140°.Quindi,in una teglia del diametro 26 cm sbriciolare l’impasto  senza premerlo nella teglia ma lasciandolo “morbido”.Smuovere lo stampo in modo da livellare la torta.Premere leggermente con le mani per compattare il composto- non schiacciare troppo altrimenti risulterà dura.Infornare a 140° per 40- 45 min..Deve apparire leggermente rosata.Una volta sfornata,ancora morbida,lasciandola nella teglia,tagliarla a quadrotti perché una volta raffreddata diventa dura e altrimenti bisogna poi spezzarla con le mani.
