Torta di Mandorle alla Frutta
	
	Facile, veloce e molto buona. Provare l'abbinamento fragole-gelatina di arance amare.

	
	Ingredienti per 8 porzioni
·  250 gr. mandorle pelate

·  200 gr. zucchero

·  3 cucchiai farina

·  100 gr. burro

·  3 uova

·  vaniglina

·  buccia grattata di limone

·  1 bustina lievito

·  4 etti frutta (fragole, frutti di bosco, pesche, albicocche)

·  gelatina di arance o di albicocche

	
	Preparazione
Nel mixer tritare finissime le mandorle insieme allo zucchero. Aggiungere il burro a pezzetti, le uova intere, la farina, la vaniglina, la buccia di limone grattata e il lievito. Imburrare una teglia da crostate o un pirex, versarci il composto e cuocerlo a 180° per mezz'ora circa. Far freddare e sformare oppure lasciare la torta nel pirex.
Pulire e lavare la frutta scelta, tagliarla a fette regolari e farla macerare con zucchero e succo di limone. Sciogliere la gelatina a fuoco basso e farla freddare.
Disporre in modo ordinato la frutta sulla base di pasta di mandorle fino a ricoprirla completamente. Quando la gelatina è semirappresa, versarla sulla frutta e ricoprirla uniformemente.


	


