Torta Margherita Piuma

ricetta inviata da paolazen il 04/03/2008
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	Facilissima, sofficissima, leggerissima. E cresce sempre!
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	Ingredienti per 8-10 porzioni
  1 confezione di frumina da 250 gr
  4 tuorli
  3 albumi a neve
  200 gr zucchero
  3/4 bicchiere di olio di mais
  1/4 bicchiere grappa e rhum
  vaniglia
  buccia di arancio o limone
  1 bustina lievito
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	Preparazione
Montare i tuorli con lo zucchero, unire l'olio, la grappa ed il rhum, la frumina setacciata con il lievito, la buccia degli agrumi grattugiata.
Aggiungere infine gli albumi montati a neve soda.
Versare il composto in una tortiera di 28 cm unta ed infarinata.
Cuocere in forno a 160° per circa 50 minuti.
Spolverare di zucchero a velo.
Si può mangiare così (dura morbidissima per un paio di giorni) oppure servirla con una crema, o utilizzarla come pan di spagna soffice e leggero per tutte le torte a strati.


