Torta cocco e limone

RICETTE

Torta

 HYPERLINK "http://www.petitchef.it/ricette/limone" Limone

 HYPERLINK "http://www.petitchef.it/ricette/cocco" Cocco

 HYPERLINK "http://www.petitchef.it/ricette/panna" Panna

 HYPERLINK "http://www.petitchef.it/ricette/burro" Burro
MENù DEL GIORNO

Antipasto

Sarde a beccafico alle mandorle
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Portata principale




 HYPERLINK "http://www.petitchef.it/ricette/portata-principale/spaghetti-con-pesce-spada-melanzane-pomodorini-e-granella-di-mandorle-fid-1507230" \o "Ricetta Spaghetti con pesce spada, melanzane, pomodorini e granella di mandorle" 
Spaghetti con pesce spada, melanzane,...
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Dessert




 HYPERLINK "http://www.petitchef.it/ricette/dessert/mousse-al-limone-veloce-senza-uova-fid-1507247" \o "Ricetta Mousse al limone veloce senza uova" 
Mousse al limone veloce senza uova
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Vedere l'archivio dei menù

Ricevere il menù del giorno
da Marellla (Vedere il suo sito)
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(3.96/5 - 27 votes)
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Tipo di ricetta: Dessert
Numero di porzioni: 8
Tempi di preparazione: 20 Minuto(i)
Tempi di cottura: 45 Minuto(i)
Difficoltà: Molto facile


Ingredienti:
220 g zucchero 
300 ml di panna fresca
150 ml di latte 
125 g burro
90 g farina di cocco
80 g farina 00
4 uova
1 limone non trattato 
1 cucchiaino di lievito per dolci
zucchero a velo
Preparazione:
Preriscaldare il forno a 180 °C in modalità statica.
Montare le uova intere con lo zucchero, la farina e il lievito, fino a quando il composto è bene amalgamato.
Aggiungere via via la farina di cocco, il burro fuso lasciato intiepidire, il latte, la panna, il succo e la scorza del limone.
Rivestire di carta da forno bagnata e strizzata una tortiera rettangolare (24x18), versarvi il composto e far cuocere a 180 gradi per 45 minuti circa. 
Appena la superficie sarà dorata, fate la prova stecchino. 
Togliete dal forno, lasciate raffreddare e poi tagliate a quadrotti e spolverate di zucchero a velo.

(Da A Tavola, aprile 2008)


Commenti dei membri :
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Un accostamento davvero ben riuscito!!

Inviato il 30/10/2012, 12:20
(0) (0)
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Molta buona

Inviato il 08/04/2012, 18:26
(0) (0)
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8

Inviato il 24/07/2011, 13:52
(0) (0)
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Molto buona ed abbastanza veloce

Inviato il 23/07/2011, 08:53
(0) (0)
