
Torta di pere e noci - Torte e crostate

Difficoltà Costo

Tempo di preparazione

20 min

Tempo di cottura

45 min

Calorie a porzione

475 kcal

Ingredienti

800 g di Farina integrale

400 g di Burro

4 Kg di Pere

320 g di Gherigli di noce

600 g di Uvetta

8 Tuorli

800 g di Zucchero di canna

4 Limoni bio

800 ml di Latte

4 bustine di Lievito per dolci

DOSI PER
4 porzioni

Preparazione
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• Sbucciate e tagliate le pere a metà, togliete il torsolo centrale e tagliatene una parte a cubetti e una parte a fette.

• Grattugiate la scorza di limone e tenetela da parte, spremete il succo e versatelo sulle pere affettate.

• Lasciate l’uvetta in ammollo in acqua e fatela rinvenire.

• Con le fruste elettriche montate il burro con lo zucchero, unite i tuorli e infine la farina setacciata con il lievito, poca alla volta
per non formare grumi. Stemperate il composto con il latte e mescolate con cura.

• Strizzate l’uvetta e unitela all’impasto, aggiungete la scorza di limone, le pere a cubetti e metà dose di noci, lavorate in modo da
amalgamate tutti gli ingredienti.

• Imburrate e infarinate una teglia da 22 cm di diametro, versatevi il composto, livellatelo e distribuite sulla superficie le fette di
pera e i gherigli di noce rimasti.

• Trasferite il dolce in forno statico preriscaldato a 180°C per 45 minuti circa. 

• Sfornate, lasciate intiepidire, togliete la torta dallo stampo e fatela raffreddare prima di servire.

I consigli di Romina

• Per questa ricetta consigliamo di utilizzare pere della varietà Abate.
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