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La mia formazione è da autodidatta, ho cominciato nel 1982, allora vivevo a Rio de Janeiro e lavoravo come agente di viaggio nella agenzia di viaggio di mio marito. Dopo la nascita di mio figlio Matteo, sono dovuta rimanere in casa, purtroppo il menage casalingo non fa per me, per cui, dato che la cucina è sempre stata la mia passione, mi sono inventata un nuovo lavoro nel campo gastronomico, piatti (dolci o salati) che poi rivendevo a negozi del settore. In breve tempo il successo avuto mi ha spinto ad ampliare la gamma dei miei prodotti, e a formare una piccola organizzazione di catering per festicciole, pranzi, drink ecc.. Quando nel 1987 sono rientrata definitivamente in Italia ne ho approfittato per approfondire le mie conoscenze e a questo scopo ho frequentato parecchi corsi formativi, sia regionali che privati e nel maggio del 2000 ho conseguito il diplona di cuoco al II° livello. Da allora ho sempre lavorato sia come chef presso alberghi e ristoranti che come personal chef. Oggi collaboro con un negozio di gastronomia e catering di Lonato del Garda. Naturalmente se mi capita faccio qualche servizio come personal chef (cosa quanto mai difficile in piccoli paesi). 








L’interpretazione del nome di questa torta è controversa. Sarebbe per meglio dire, se non c’è dubbio sulla derivazione da “putta”, si è incerti se la ragazza in questione sia morigerata o meno.

Si tratta di una ricetta di facili costumi, aperta agli ingredienti più disparati o piuttosto, una merenda da bravi “putèi?

La malizia che spesso vena la coltura popolare farebbe propendere per la prima spiegazione, ma in una regione tradizionalmente moralista si vuol lasciare aperta anche l’altra possibilità.

1 l. di latte | 250 g. di farina gialla per polenta | 150 g. di farina 00 | 150 g. di zucchero | 100 g. di burro | 600 g. di mele | 100 g. di uvetta | 75 g. di fichi secchi | 75 g. di pinoli | 30 cc. di grappa | pangrattato | sale

Preparazione
In origine l’impasto era a base di sola farina gialla, oggi si aggiunge anche una parte di farina bianca.
Si prepara una polentina col latte, si aggiungono fuori dal fuoco il burro, la farina bianca, la frutta secca e le mele sbucciate e ridotte a cubetti, si aromatizza con la grappa e si riporta a bollore 

Dopo una ventina di minuti si versa il composto in una tortiera imburrata e cosparsa col pangrattato. 

Cospargerla coi pinoli e infornare a fuoco moderato finché risulterà asciutta. A piacere spolverizzare con zucchero a velo.

Un tempo la cottura avveniva sotto la cenere del camino, utilizzando un grosso coperchio metallico.
Uvetta, fichi secchi e pinoli rimandano agli antichi commerci della Serenissima con il Levante.

NB  IO,LISETTA,USO LA RICETTA EVIDENZIATA IN GIALLO!!

Io l’ho modernizzata un pochino, e la mia ricetta è questa:

250 g. di farina gialla finissima  | 150 g. di farina bianca 00 | 170 g. di zucchero grezzo di canna | 1 ½ bicchiere di latte | 100 g. di burro | 600 g. di mele | 100 g. di uvetta | 100 g. di noci tritate | 50 g. di liquore nocino+ un pochino d’acqua | 30 g. di pinoli | un cucchiaino di cannella | scorza di 2 arancia medie grattugiate | lievito in polvere per dolci 1 bustina
Io ho aggiunto anche fichi secchi,datteri e nocciole. La seconda volta non avevo l’arancia così ho spremuto un po’ di limone.

Io l’ho provata senza lievito ed è ugualmente buona

Preparazione

Setacciare insieme le due farine e il lievito, aggiungere il burro a temperatura ambiente a pezzi piccoli e il bicchiere e mezzo di latte lentamente , mescolare bene, unire lo zucchero, le noci e l’uvetta ammollata nel nocino con tutto il liquido, le scorze di arance grattugiate , la cannella e le mele tagliate a pezzi piccoli; mescolare ancora bene il tutto e versare in una tortiera. Ricoprire la torta con i pinoli.
Teglia di silicone 

Infornare a 180° in forno statico per circa 1 ora. 

PS per caso,sbagliandomi,ho impostato il termostato sul grill a 180° per i primi 15 minuti poi ho impostato sullo statico a 180° per i restanti 45 minuti: il risultato della cottura è stato perfetto sia all’interno della torta che all’esterno perché i pinoli non erano strinati.Se provando a impostare solo statico a 180° per 60 min. il risultato è ugualmente perfetto lascio perdere questa casualità.
