Lemon Pie

(la torta al limone)

Siccome la ricetta l’ho letta sul retro di una bustina di lievito paneangeli e non so come ci si regola con la questione del copyright in un caso come questo (in cui l’opportunità di vivere un’esperienza assolutamente fantastica DEVE essere portata alla conoscenza di più persone possibile) farò l’unica cosa che mi viene in mente. 

Dirò paneangeli più volte che posso.

Perciò, paneangeli, dico che almeno una volta nella vita si deve provare la torta al limone.

Non dico che si deve fare come faccio io, che la inzuppo nel caffellatte (senza zucchero, io sono un ipersensibile e sento lo zucchero già presente nel latte, perciò non mi serve aggiungerne altro; ma sono anche un paneangeli molto duro, una sorta di cowboy paneangeli del breakfast, capace di fare colazione con la pizza di broccoletti e salsiccia avanzata dalla sera prima bevendoci amabilmente assieme il mio tazzone nero stracolmo di café au lait) contraddicendo non so quante norme chimiche sulla associazione degli alimenti ..perché pare che limone e latte non si debbano mettere insieme (anche se io una volta ho mangiato una fantastica pannacotta -detto in parole paneangeli è una delle cose che più adoro- servita insieme ad una glassa al limone tanto buona che m’ha quasi fatto dimenticare la pannacotta che c’era sotto).

Ma io conosco un sacco di gente che non dovrebbe stare insieme, e lo fa per la semplice paura della solitudine.

Per questo si ha da essere indulgenti: se io smetto di inzuppare torta al limone nel caffellatte allora che si mollino anche tutti costoro!

Ora la ricetta.

Paneangeli.

INGREDIENTI

250 grammi di burro a temperatura ambiente

200 grammi di zucchero a temperatura ambiente (mi sembrava iniquo nei confronti dello zucchero non dire che anche lui va usato a temperatura ambiente.. vabbe’, non so se capita di usarlo freddo o caldo.. sento che sto per aggiungere anche la dicitura “a temperatura ambiente” al mio succitato tormentone spottistico di paneangeli over all)

4 uova 

1 fialetta di aroma di limone Paneangeli (ma se uno ci mette il succo di limone vero non è anche meglio? basta usare un limone paneangeli..)

1 pizzico di sale

2 limoni

250 grammi di farina bianca

150 grammi di Frumina o amido di frumento Paneangeli

1 bustina di lievito Paneangeli

250 grammi di zucchero a velo Paneangeli (anche se in realtà noi lo zucchero a velo lo facciamo macinando lo zucchero semolato nel macinacaffè, fino a ridurlo in polvere...)

ACTION

Lavorare il burro a crema ed aggiungere zucchero, uova, aroma, sale e scorza grattugiata di un limone.

Impastare a cucchiaiate farina e amido, alternandovi 3 cucchiai di succo di limone ed aggiungere il lievito Paneangeli setacciato.

Versare l’impasto in uno stampo a cerchio apribile (diametro 24 cm) foderato con carta da forno e cuocere nella parte inferiore del forno preriscaldato a 180° per 50-60 minuti.

Preparare la glassa mescolando lo zucchero a velo setacciato con 3-4 cucchiai di succo di limone e stenderla sulla torta raffreddata.

Paneangeli!

