sss[image: image1.jpg]La torta di mele.. una ricetta antica, semplice, la classica torta della nonna, quasi povera, con pochi
ingredienti comuni ma sempre oftima... se poi la immagino preparata con le uova di galina freschissime
e del latte appena munto... il paradiso! Questa ricefta mi & stata donata dalla mia amica Flavia ed & la
ficetta che preferisco in assoluto della torta di mele.... limpasto & molto liquido e cuocendo forma una
base cremosissima e deliziosal Provare per crederel

Ingredient

-5mele
-120 gr. di farina

-100 gr. di burro

-300 gr. di zucchero

-3uova

- 112 itro di latte

- 1 limone (succo)

-50 gr. di pinoli o mandorle affettate

- 100 gr. di vetta (se di gradimento, io non I'ho messa)
-1 bustina di lievito

- cannella in polvere

Procedimento:

Sciogliere il burro nel microonde con la funzione scongelamento




NB Le mele che ho usato io sono le Golden.Lo zucchero che ho usato è di 250 gr.

Del limone ho grattugiato la buccia e ho utilizzato tutto il succo in mezzo ai pezzetti di mele perché non annerissero.Ho usato i pinoli e non le mandorle.Ho messo l’uvetta ammorbidita nell’acqua e strizzata( quando si versa l’impasto nella teglia fare in modo che l’uvetta rimanga sotto il livello della superficie altrimenti .all’esterno,carbonizza).Ho usato un mezzo cucchiaino di cannella.Nel forno la griglia è da mettere sul secondo supporto dal basso altrimenti la torta si carbonizza sopra.Per la temperatura ho preferito che fosse a 180° per 1 ora anziché a 200 per 45 min. 
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[image: image3.jpg]Lavorate il burro con lo zucchero




[image: image4.jpg]Questa & una di quele torte che se la fate il giomo prima & anche pit: buona




[image: image5.jpg]nuovamente limpasto




[image: image6.jpg]nare la farina allimpasto

Prendete le mele




[image: image7.jpg]Sbucciatele e togliere il torsolo con un levatorsoli

Tagliare le mele a fettine e mescolarle al succo del imone per non farle annerire (io ho tagliato una mela
pervolta)




[image: image8.jpg]Riprendete Fimy

Mescolate e aggiungete il lievito




[image: image9.jpg]Aggiungete la cannella secondo gradimento (un po’ ci sta benel)

Da ufimo aggiungete i pinoli o le mandorle affettate




[image: image10.jpg]Mescolare il tutto con le mele in modo che sia ben amalgamato

Versate limpasto (che vi apparira un po’ liquido ma non vi preoccupate) in una teglia tonda imburrata e
infarinata o ricoperta di carta da forno (io ho usato una tortiera apribile)




N[image: image11.jpg]Infornare a 200° per 45 minuti nel piano medio basso del formno; a piacere, dopo 30 minuti, date una
leggera spolverata di zucchero di canna (conferisce un aspetto it lucido e croccantino) e altra cannella
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