



TORTA BICOLORE

Ingredienti
     150 gr di zucchero di canna
     150 ml di olio extravergine di oliva o di semi di 
       arachide
     Burro per imburrare la teglia
     10 cucchiai di latte
     1 cucchiaio di cacao
     2 uova grandi biologiche
     200 gr di farina 00 biologica
     1 e ½ bustina di lievito per dolci
     la buccia di un limone biologico grattugiata
     zucchero a velo
 
Procedimento
Preriscaldare il forno a 220° e imburrare e infarinare la teglia fino al bordo. Mettere in una ciotola capiente olio e zucchero e mescolare con le fruste elettriche per 5 minuti. Aggiungere le uova una alla volta e mescolare bene finché non saranno del tutto amalgamate. Aggiungere la farina a cucchiaiate, mescolata in precedenza con il lievito; aggiungere la buccia di limone grattugiata e 6 cucchiai di latte. Dopo aver mescolato bene, versare i ¾ dell’impasto nella tortiera; ora aggiungete il cucchiaio di cacao all’impasto rimasto nella ciotola con 4 cucchiai di latte e mescolate bene. Versare l’impasto al cioccolato sopra quello bianco distribuendolo uniformemente. Infornare a 220° per 25-30 minuti. Lasciare raffreddare il dolce fuori dal forno, mettere in un piatto da portate e spolverare con lo zucchero a velo.
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