
                        CUOCHI e CUCINACUOCHI e CUCINACUOCHI e CUCINACUOCHI e CUCINA    
TortaTortaTortaTorta    di ricotta con pesche sciroppatedi ricotta con pesche sciroppatedi ricotta con pesche sciroppatedi ricotta con pesche sciroppate        

    
Ingredientingredientingredientingredienti:  

250 grammi di farina “OO” 

200 grammi di zucchero  

1 barattolo di pesche sciroppate  

250 grammi di ricotta   

3 uova                  

mezza bustina di lievito                

un bicchiere di latte tiepido        

   

           

Preparazione:  

Accendere il forno a 200°. In una bacinella mettere 3 tuorli con lo 

zucchero e sbattere fino ad ottenere un composto omogeneo e spumoso. 

Setacciate la farina con il lievito ed incorporate al composto delle uova 

più zucchero e piano piano aggiungere il latte e la ricotta setacciata. In 

un colapasta mettere le pesche. Prendete una tortiera, mettere poca 

acqua e la carta forno che con l' acqua fodererà bene la tortiera. 

Aggiungete il composto della torta e sopra mettere le pesche con la 

parte buca verso il basso. Infornate e dopo 10 minuti abbassate il forno 

a 180° e cuocete per altri 30 minuti. Servite dopo aver spolverato la 

torta con lo zucchero a velo.     
             
  Buon appetito! Provatela e, fatemi sapere!   
  

 

 

              Biscotti farciti trasformistiBiscotti farciti trasformistiBiscotti farciti trasformistiBiscotti farciti trasformisti    

 
Usate i biscotti che volete. Spalmate 2 frollini con una base di “Nutella” 

e farcirli con: 1 fetta di ananas fra 2 strati di panna montata, oppure con 

fragole o frutta che più vi piace. 

Calorie:   60.000 

Bontà: 100.000 

Stra-Buoni!!!                                                                                                                                                        ElenaElenaElenaElena    


