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	15 maggio 2009
Torta Pere e Pinoli

Tempo di preparazione circa 30 minuti + 60 di cottura
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consumare con moderazione, questa ricetta genera dipendenza




	INGREDIENTI
	PER UNA TORTA DA 8 PERSONE:
Farina Bianca grammi 225

Zucchero Semolato Bianco grammi 115

Zucchero a velo vanigliato grammi 110

Burro grammi 225

3 Uova Fresche

3 Pere Decana mature

Pinoli, 50 grammi

Cannella in polvere, mezzo cucchiaino da caffè

Scorza grattugiata di un limone

Un bicchiere di Latte Fresco

Una busta di Lievito Vanigliato per dolci

Una bustina di Vanillina

Burro per ungere la teglia

Pangrattato (3-4 cucchiai da cucina)

	ATTREZZATURA NECESSARIA
	Frullatore
Una teglia da torta del diametro di circa 26 centimetri, possibilmente del tipo smontabile

Un pentolino per fondere il burro (non troppo piccolo)

Grattugia per la scorza di limone

Un piatto un poco più grande della larghezza della torta

Un piatto di portata da torta


	Dio creò il Cibo, il diavolo i Cuochi

(James Joyce)
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fuocolento è su
milanostraordinaria2009
(pagina 222)
	1
	Pesate la Farina, i due Zuccheri ed il Burro e tenete tutto a portata di mano

	
	2
	Grattugiate delicatamente la scorza di limone con una grattugia da formaggio

	
	3
	Mettete nel frullatore, in questo esatto ordine, le 3 uova, la Farina, la bustina di Lievito, la bustina di Vanillina, la scorza di limone

	
	4
	Fate fondere il burro nel pentolino a fuoco bassissimo, non deve friggere

	
	5
	Sbucciate le Pere e tagliatele a fettine sottili, tenendole poi pronte per l’uso

	
	6
	Quando il burro si sarà completamente fuso, spegnete il fuoco ed aggiungete poco alla volta lo zucchero a velo e lo zucchero semolato, mescolando fino a quando il composto sarà ben amalgamato

	
	7
	Aggiungete il burro amalgamato con gli zuccheri nel frullatore facendo attenzione che l’amalgama caldo non entri in contatto con le uova che comunque saranno nello strato più basso del frullatore. Aggiungete il mezzo cucchiaino di Cannella in polvere. Avviate immediatamente il frullatore lasciandolo girare per qualche minuto fino a quando il composto sarà ben omogeneo e senza grumi

	
	8
	Portate il forno alla temperatura di 180 gradi, se possibile ventilato. La temperatura deve essere stabilizzata prima di infornare la torta

	
	9
	Aggiungete il latte al composto nel frullatore. Il composto deve raggiungere una consistenza simile a quella dello yogurt. Normalmente sono sufficienti 0,20 litri di latte. Meglio che il composto sia un po’ più liquido che troppo denso

	
	10
	Imburrate completamente la faccia interna della teglia. Alcune teglie hanno delle lavorazioni all’interno. Fate attenzione che la teglia sia completamente  imburrata, usando anche le dita per fare arrivare il burro dappertutto

	
	11
	Mettete nella teglia imburrata 4 o 5 cucchiai da cucina di pangrattato e agitate la teglia fino a quando il pangrattato aderirà bene al fondo e a tutte le pareti. Questa operazione è molto importante affinché la cottura della torta sia uniforme e non si creino bruciature

	
	12
	Togliete il coperchio del Frullatore e aggiungete i Pinoli mescolando con un cucchiaio. I Pinoli non devono essere frullati con il composto perché devono rimanere integri

	
	13
	Versate con delicatezza il composto nella teglia. Aiutatevi con una spatola per togliere bene tutto il composto della pareti. 

	
	14
	Prendete ora le Pere tagliate a fettine e spargetele uniformemente sopra al composto. Non mescolate perché durante la cottura le Pere si incorporeranno da sole nella torta per gravità

	
	15
	Lasciate che il composto e le Pere si assestino nella teglia e poi mettetela nel forno, dopo esservi assicurati che la temperatura di 180 gradi sia raggiunta e stabile

	
	16
	Cuocete per 30 minuti senza mai aprire il forno. Passati i primi trenta minuti, ruotate di mezzo giro la teglia e richiudete il forno immediatamente. Lasciate cuocere per altri 30 minuti

	
	17
	A cottura ultimata togliete la torta dal forno è prendete un piatto sufficientemente grande, ovvero dal diametro di 3 o 4 centimetri più grande della teglia. Mettetelo a testa in giù sopra alla teglia.
Proteggendovi le mani con uno strofinaccio o con dei guanti da cucina ribaltate velocemente il piatto e la teglia tenendoli ben uniti

	
	18
	La torta e ora a testa in giù sul piatto. Prendete il piatto di portata  e mettetelo sempre a testa in giù sopra al fondo della torta, ripetete la medesima operazione ribaltando di nuovo i due  piatti per accomodare la torta sul suo piatto di servizio

	
	19
	Si consiglia di consumare dopo aver lasciato raffreddare
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BUON APPETITO  TRA 15 GIORNI UNA NUOVA RICETTA


