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Torta di mele alla fiorentina

Ingredienti:

* 4-5 mele a seconda della gran-
dezza (preferibilmente le mele
gialle, le Golden, ma in realta
viene bene anche con altre va-
rieta)

e 120 gr. difarina

e 100 gr. di zucchero

e 100 gr. di burro

* 3uova

* la scorza grattugiata di un limo-
ne

* Y2 bustina di lievito per dolci

* Y2 bicchiere di latte

e 30 gr. di uvetta

e 20 gr. di pinoli
* burro e farina g.b. per rivestire
la tortiera

Un’oretta prima di iniziare a preparare
il dolce tirate fuori il burro e le uova
dal frigorifero, in modo che raggiun-
gano la temperatura ambiente e si
possano lavorare perfettamente. Met-
tete |'uvetta in una ciotola con acqua
tiepida e fatela ammollare per un’oret-
ta. Passato questo tempo sbucciate le
mele, privatele dei torsoli, tagliatele a
fettine piuttosto sottili nel senso della
larghezza del loro corpo e mettetele
da parte. Imburrate adesso la tortiera
e passateci un velo di farina, facendo
attenzione che tutte le parti siano co-
perte ed evitare cosi che il composto

si attacchi. Setacciate infine la farina
ed il lievito e metteteli da parte.

Amalgamate ora il burro con lo zuc-
chero fino ad avere una crema omo-
genea morbida aiutandovi, se volete,
con la frusta elettrica che vi facilitera
un po’ il lavoro. Aggiungete poi a ma-
no a mano la farina, le uova, la scorza
di limone grattugiata, il latte e per ul-
timo il lievito, continuando a mescola-
re con la frusta e facendo attenzione
che non si formino grumi nel compo-
sto. Quando risultera omogeneo ag-
giungete |'uvetta dopo averla strizzata
e privata dell'acqua in eccesso ed i
pinoli, mescolando un’ultima volta.

Versate adesso |'impasto nella tortiera
e ricopritelo con tutte le mele che
precedentemente  tagliato
senza preoccuparvi che possano sem-
brare troppe. Le mele, infatti, affonde-

avevate

ranno parzialmente nel composto man
mano che questo lievitera ed il risulta-
to alla fine sara perfetto. Informate a
forno precedentemente riscaldato a
200 gradi per 40 minuti. Per essere
sicuri che la torta sia pronta potete
fare la prova dello stuzzicadenti. Inseri-
telo nella torta e se e asciutto quando
lo tirate fuori il dolce sara pronto. Se
desiderate, potete spolverare con del-
lo zucchero a velo una volta che la tor-
ta si sara raffreddata.
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