Torta alle mele cotogne

Ingredienti:
Per il decoro:
zucchero caramellato per il fondo della teglia

mele cotogne sciroppate, ben scolate dal loro succo

Per l'impasto:
400 gr. di farina bianca, potete anche dividere metà farina e metà fecola di patate

1 panetto di burro (125 gr circa)

160 gr di zucchero

3 uova intere

1 bustina di vanillina

latte

1 bustina di lievito per torte

una presa di sale

Preparazione:

Versate alcuni cucchiai di zucchero nella teglia che userete per infornare e fate caramellare a fuoco lento, quando diventa scuro, fate in modo che il caramello rivesta anche le pareti della teglia (attenzione che scotta armatevi di presine spesse), disponete sul fondo le mele sciroppate ben scolate:




In un insalatiere preparate l'impasto per la torta: lavorate a crema il burro a temperatura ambiente (levato dal frigo precedentemente) con lo zucchero, aggiungete la vanillina, il sale e le uova. Aggiungete la farina a cucchiaiate, controllate la consistenza e aggiungete latte fino ad avere un composto cremoso, da ultimo setacciate il lievito.

Versate l'impasto sulla teglia rivestita di frutta e mettete in forno a 180° per un ora circa.



La nostra torta è pronta, niente a che vedere con la torta all'ananas sciroppato pre-confezionato.

Le mele non sono dolci e compensano il dolce dello zucchero caramellato, è una torta che fatta fuori stagione profuma di autunno e di cose buone, per chi è amante di questi sapori, che è giusto far conoscere anche ai bambini.

