
    	    
    		    
        		This site requires JavaScript. Please enable JavaScript in the browser settings and try again.
        
    		
        
   		 
   		 
    









        
        
            
                          Contattaci  
   Lavora con noi  
   [image: facebook]  
   [image: instagram]  
 
 
  	  Contattaci  
	  Lavora con noi  
	  [image: facebook] 
	  [image: instagram]  

 
 
 
       Pubblica una ricetta 
 
    Registrati ACCEDI 
 
           
 Kraft User
  
 
 
 
 
 
  
 
 
     
 
 
 
    
 
 BiAglut      Chi siamo  
   i prodotti  
   le ricette  
 
 
 
     Chi siamo     
  
   i prodotti     
  
   le ricette     
  
 
  
    search    
  
  
 
 
 
    Cerca    
  
  
 
 
 
 
 
 
 

               [image: BiAglut]  
 
 
  
 
 
 
  
 
 
        Home  
 
   Ricette  
 
   Torta all’olio con pinoli e frutti rossi 
 
 
     [image: Torta all’olio con pinoli e frutti rossi] 
 
 
  Torta all’olio con pinoli e frutti rossi
   
 
 0 Revisioni
 
 
  
  1 ora 10 minuti  Tempo di preparazione 
 
  Categoria
 :  Dolci e Creme 
 
  Temperatura forno
 :  165° C 
 
   Difficoltà: 
  
 
 
 
 
 
 
  
 
    
  
 
   
 
  
  INGREDIENTE
 
   
  
 8 porzioni
 
  Original recipe yields 8 porzioni
 
 
   1
 farina BiAglut 80 grammi
 
  2
 farina di riso 100 grammi
 
  3
 zucchero 80 grammi
 
  4
 mandorle pelate 15 grammi
 
  5
 olio di semi di girasole 80 grammi
 
  6
 latte di mandorle 150 grammi
 
  7
 scorza di limone 1
 
  8
 vanillina q.b.
 
  9
 lievito per dolci 10 grammi
 
  10
 pinoli q.b.
 
  11
 frutti di bosco secchi q.b.
 
  12
 zucchero al velo q.b.
 
 
 
 
   Preparazione:
 
   1
 Frullare lo zucchero con le mandorle.
 
  2
 Riunire in una bacinella le farine, lo zucchero, il lievito, una bustina di vanillina, una punta di cucchiaio di scorza di limone grattugiata.Stemperare con il latte di mandorla e con l’olio, mescolare bene con una frusta sino ad ottenere un composto omogeneo.
 
  3
 Oliare uno stampo del diametro di circa cm 18, distribuire il composto disponendolo in modo uniforme.
 
  4
 Cospargere con pinoli, frutti di bosco e spolverizzare con una cucchiaiata di zucchero al velo.
 
  5
 Infornare a 165° C e lasciare cuocere per circa 60’.
 
  6
 Dieci minuti prima del termine della cottura aumentare la temperatura a 185° C
 
 
 
  I consigli dello chef:
   Questa torta molto semplice nella sua realizzazione può essere accompagnata con frutta fresca oppure a piacere con una composta di frutta di stagione, che potrete preparare durante la cottura della torta.
 
 
   Per la composta calcolate la meta del peso della frutta in zucchero, tagliate la frutta a pezzetti, riunitela in una casseruola con lo zucchero, poco succo di limone e qualche cucchiaio di acqua.
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