TORTA DI MELE DELL’HOTEL PAGNANI

INGREDIENTI PER UNA TORTIERA DA 26/28 CM. :

ZUCCHERO 300 GR.

FARINA 200 GR.

BURRO 300 GR.

UOVA 4

MELE 10/12 GOLDEN O ALTRO

LIEVITO PER DOLCI  ½ BUSTINA

PAN GRATTATO

SUCCO DI LIMONE

PREPARAZIONE

Sbucciare , affettare sottilmente le mele ed irrorarle di succo di limone 

Montare il burro ( che deve essere molto morbido) con lo zucchero .

Quanto il composto è spumoso aggiungere le uova  ( uno alla volta ed aspettando che il precedente sia amalgamato).

Aggiungere la farina, precedentemente mescolata con il lievito, un cucchiaio alla volta.

Se l’impasto   dovesse risultare troppo duro aggiungete del latte freddo.

Imburrate una tortiera, possibilmente una di quelle smontabili, e spolverizzatela di pan grattato.

Stendete l’impasto  nella tortiera e sopra disponetevi le mele affettate e spolverizzate con un po’ di zucchero.

Mettere in forno freddo ventilato  a 170° per un ora.

Se dopo  ½ ora di cottura  la torta è gia colorita e lievitata aprite il forno coprite la tortiera con un coperchio e continuate la cottura.

Per togliere la torta dalla tortiera aspettate che  raffreddi e fate attenzione perché quando è calda è molto fragile.

Buon appetito

