Torta alle Nocciole e Cacao

ricetta inviata da ilaria81 il 02/10/2007
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	Questa torta profumata è molto buona e gustosa! La preparo spesso... Buon appetito!
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	Ingredienti 
  3 uova
  150 gr. di zucchero
  50 gr. di burro morbido
  un pizzico di cannella
  vaniglia
  150 gr. di farina 00
  100 gr. di nocciole tritate
  50 gr. di cacao amaro
  1 bustina di lievito per dolci
  un goccino di liquore a scelta
  1 bicchiere colmo di latte circa
  un pizzico di sale
  30 gr. circa di nocciole intere
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	Preparazione
Fare ammorbidire il burro a temperatura ambiente.
Lavorare a crema il burro con lo zucchero, la cannella e la vaniglia, unire i rossi e il goccino di liquore e lavorare ancora il composto fino a renderlo spumoso.
Unire la farina, le nocciole tritate, il lievito setacciato e il cacao, unite a filo il latte, se serva aggiungere un altro goccino di latte all'impasto che dovrà filare ma non essere liquido! Montate a neve ben ferma gli albumi con un pizzico di sale e uniteli delicatamente al composto senza smontarli.
Versate il tutto in una capace teglia imburrata e infarinata, cospargete la superficie con nocciole tostate. Infornate in forno preriscaldato a 180° per circa 45/50 minuti (prova dello stecchino!)
Quindi sfornate e lasciate raffreddare, a piacere cospargerla con un mix di zucchero a velo e cacao amaro!


