



TORTA DI CAROTE

Ingredienti
      150 ml di olio di semi di arachide o 150 gr di    
        burro
      Burro per imburrare una teglia
      200 gr di zucchero di canna
      3 uova grandi biologiche
      la buccia di un limone grattugiata
      un pizzico di sale
      100 gr di mandorle spellate e tritate finemente
      250 gr di farina 00 biologica
      300 gr di carote senza buccia
      1 bustina di lievito per dolci
 

Procedimento
Mettere in una ciotola capiente l’olio e lo zucchero e sbattere con le fruste per alcuni minuti. aggiungere le uova uno per volta, la buccia di limone grattugiato, sale e la farina  2 o 3 cucchiai  per volta  le carote tritate, le mandorle,ed infine il lievito impastare ancora qualche istante per amalgamare bene il tutto, versare l’impasto nella tortiera imburrata e infarinata. Infornare a 220° per circa 40 minuti. La tortiera va messa sulla gratella a una media altezza al centro del forno. lasciare raffreddare  mettere il dolce in un piatto da portata e servire.
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