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TORTADI
MELE DELLA
NONNA PROCEDIMENTO
ING?EEDII?%g-I[IIEPER Ammorbidire il burro, aggiungere lo zucchero e
BURRD O lavorare con la frusta elettrica, aggiungere le uova
MARGARINA  GR.150  (Una per volta), il sale e la farina che avrete
‘Z’EEEL‘E\EE setacciato con il lievito bertolini. Mescolare bene
SEMOLATO GR.150 | tutto e aggiungere il latte. Appena assorbito il
UOVA INTERE  N.2 latte aggiungere le mele tagliate a dadini,
LATTEINTERO GR50  mischiare bene, versare il composto in uno stampo
S NETTE N2 a perdere (in alluminio) di circa 26 cm di diametro
SALE FINO cr10 ealto5cm. Cuocere per 50-60 minuti a forno
LIEVITO susT.  Moderato: 160-180 gradi. Appena fredda,
BERTOLINI 12 cospargetela di zucchero vanigliato.
FARINA GR. 300
NAZIONALE ’
ZUCCHERO
VANIGLIATO
Storia della Pasticceria
Per le vostre feste
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