Torta d’inverno Leda slurp

4 mele golden 

2 uova

Buccia grattugiata di un limone

100 zucchero

60 gr farina da mescolare con 1 cucchiaino di lievito

Sassolino q.b.

Tagliare le mele a fettine e unirvi 1/2cucchiaino di canella.

Imburrare stampo,spolverarvi sopra del pangrattato e aggiungere le fettine di mele,coprirle con la buccia grattugiata del limone e sopra mandorle pelate intere e noci spezzettate.

Per pasta da spalmare sopra la farcia:

100 zucchero mescolati con i tuorli e un cucchiaio di Sassolino,aggiungere la farina+ lievito e gli albumi montati a neve.Versare il composto sulla base;se non è abbastanza morbido spruzzare un pochino di Sassolino.
Forno ventilato a 180° per circa 40 minuti
