Torta di pere e cannella

4 pere kaiser

200 gr. Burro       di cui 20 gr. Per il composto da spalmare nella teglia con i 20 gr. di zucchero.


             N.B. – se la teglia è del tipo a cerniera, tagliare a cerchio della carta da forno,


             Stenderla nella teglia e spalmarvi il composto burro-zucchero.

180 gr. di zucchero di cui 20 gr. per il composto col burro

120 gr. di farina

30 gr. di fecola di patate

1 cucchiaino scarso di cannella in polvere
1 bustina di lievito

2 uova di cui 2 tuorli nell’impasto e i 2 albumi montati a neve

Unire 20 gr. di burro e 20 gr. di zucchero mescolando finché non si  otterrà un composto soffice.

Spalmarlo nel fondo della tortiera ( se usi una tortiera a cerniera, spalmalo sulla carta da forno che metterai sul fondo)

In una terrina mescolare a lungo lo zucchero e il burro rimasti fino a crema e aggiungere i 2 tuorli. Continuando a mescolare aggiungere, usando il setaccio, farina, fecola , lievito e cannella uniti insieme precedentemente.

Montare a neve i 2 albumi e unirli al composto.
Sbucciare e tagliare a metà le pere, eliminando il torsolo.

Disporre le pere sul fondo della teglia con la parte tagliata rivolta verso il basso.

Versare sulle pere il composto e infornare a 180° per 45 minuti.

Sfornata, capovolgere la torta e lasciarla raffreddare.

Tenere lontano dalla porta dei bambini.

Il prodotto può dare dipendenza
