TORTA DI GRANO SARACENO

Ingredienti:

· 200 gr di farina di grano saraceno

· 100 gr. di farina normale

· 200 gr di zucchero

· due fialette di insaporitore alla mandorla

· tre cucchiai di mandorle tritate

· 150 gr. di margarina vegetale sciolta

· latte di soja q.b.

· 50 gr di maizena

· lievito d per dolci

· una bustina di vanillina

· marmellata di mirtilli,o frutti di bosco, o lamponi…

· zucchero a velo

Esecuzione:

· mescolare le due farine e lo zucchero e la maizena. Incorporare la margarina e il latte fino ad ottenere un impasto molto morbido.Aggiungere le fialette , le mandorle tritate ,la vanillina e il lievito.  Collocare questo impasto  nella tortiera , precedentemente imburrata  (con margarina vegetale, vero?) e cosparsa di pan grattato (se invece si usa la tortiera  di plastica morbida basta ungerla con pochissimo olio di semi). Portare il forno a 200° e cuocere per una buona mezz’ora. Lasciar raffreddare la torta poi tagliarla in due  e farcirla con la marmellata ) Riunire le due parti e cospargere sopra  di zucchero a velo

nb: si tratta di un dolce molto conosciuto in Val badia. La ricetta originale prevede 6 uova. Ma la maizena  non le fa rimpiangere.Anzi la torta risulta  morbida e, nello stesso tempo, molto più leggera

