Il (classicissimo) Ciambellone di zia Michelina

Che è buono appena fatto, caldo e fragrante.. anche se “ti fa male” ..ma quanto fa male mangiare le torte appena fatte?

Vabbe’, son d’accordo a non mangiarle bollenti, ché davvero non ha significato, ma si può mangiarle calde? Quanto calde? 

Aspetto di vedere il primo morto per aver mangiato una torta appena fatta.

Comunque..

Lo tagli a fettine e lo mangi così, nature; ma chi conosce la lussuria sa che è molto buono anche assieme alla Nutella, o accompagnato dalla propria marmellata preferita.

Ma è vieppiù disponibile per l’intera settimana che segue (anche se non ho notizia che sia durato un’intera settimana, in genere va via tutto in pochissimi giorni) inzuppato nel caffèlatte (caffellatte? caffelatte?) della colazione, e non dispiace affatto che si sia un po’ indurito.

In realtà si inzuppa con piacere anche il giorno stesso (o il seguente) della cottura.

È buono sempre.

Ingredients

3 uova

300 grammi di farina

300 grammi di zucchero

1 bicchiere di olio di semi

1 bustina di “pane degli angeli”

1 bicchiere di latte

una buccia di limone grattugiata

Si impasta il tutto in una ciotola fino a farne un composto cremoso, si versa poi nella forma (unta d’olio per non farlo appiccicare) a ciambella e si mette in forno.

Cuoce in 30-40 minuti a 180° 
Ci si regola dall’aspetto (quando ha la faccia di una torta cotta è cotto) o anche, più scientificamente,  infilandoci uno stecchino di legno: se esce asciutto e pulito il ciamb è cotto; se resta umido e appiccicoso c’è ancora un po’ da aspettare.

(vi risparmio le battute su “asciutto e pulito” e “umido e appiccicoso”)

