Questa ricetta mi è stata data anni fa da una mia zia del ramo latinese ed ha la prerogativa di riscuotere sempre un grande successo 
TORTA AL LIMONE
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INGREDIENTI 

Per la pasta: 
· 300 gr zucchero

· 300 gr farina

· 3 uova

· 6 C olio

· 9 C acqua

· 1 limone spremuto

· 1 buccia di limone grattugiata

· 1 bustina di lievito



Per la crema: 
· 70 gr zucchero

· 30 gr fecola di patate

· 30 gr burro

· 200 gr acqua

· 2 limoni spremuti

· 1 buccia di limone grattugiata




PROCEDIMENTO 

Si procede come per una normale torta e nel frattempo che cuoce in forno ventilato a 160° si prepara la crema a bagnomaria (io per questioni di tempo la faccio sempre a fuoco vivo senza problemi) con la quale si farcirà la torta una volta estratta dal forno e tagliata a metà. 
Si serve cospargendola di zucchero a velo. 


VARIANTE 
Un'ottima variante (l'ho testata  

  personalmente) è data dall'uso dell'arancio al posto del limone... 
Molto buona e colorata (specialmente provando ad usare un arancio rosso e uno classico)! La crema sembra finta, sembra albicocca, ma è stata apprezzata anche da me che di solito non amo le cose al sapore di arancio! [image: image4.png]



