Torta all'arancia
Ingredienti:

Per la crema: 
succo di due arance, 
succo di un limone, una noce di burro, 
un cucchiaio di farina o maizena (per addensare) 
150 grammi di zucchero.

Prima di spremere le arance grattuggiate la buccia e mettetela da parte, poi spremete, raccogliete il succo e filtratelo. In una pentolina di acciaio fate fondere il burro, aggiungete lo zucchero mescolate bene, poi la farina o maizena infine aggingete il succo filtrato. Mettete a cuocere a fuoco lento fino a che non si addenserà mescolando sempre, otterrete una crema lucida di un bel colore arancione così, fatela raffreddare:



Ingredienti per l'impasto: 
farina 400 grammi 

zucchero 150 grammi
200 grammi di burro 

3 uova intere 

buccia grattugiata di un arancio 

latte 

una bustina di lievito

Nell'impastatrice o in un insalatiere mettete il burro ammorbidito e impastate bene con lo zucchero, aggiungete la buccia grattugiata dell'arancia, e alternate poi la farina, le uova e il latte da ultimo aggiungete il lievito che avrete setacciato e mischiato alla farina.



Imburrate e infarinate uno stampo per ciambella versate metà dell'impasto, livellate e versate la crema preparata prima, versate la metà dell'impasto rimasto, passate a spirale con una forchetta tra gli strati di crema e pasta. Infornate a 180° per un ora abbondante.



Per la decorazione potete: fare una glassa e poi decorare con polpa di arancio spellata al vivo, altrimenti fare come ho fatto io spolverare con zucchero alla vaniglia:



