



 TORTA DELLA NONNA

Ingredienti
     Una dose di pasta frolla
     Una dose di crema pasticcera
     3 bustine di pinoli per decorare la torta (di 40 gr ciascuna)
Procedimento
Preparare la crema pasticcera e la pasta frolla. Con la pasta frolla formare 2 sfoglie che ricoprano una teglia di 25 cm di diametro. Mettere la prima sfoglia nella tortiera ricoperta di carta forno, metterci sopra tutta la crema, poi 60 gr di pinoli leggermente tostati e chiudere con la seconda sfoglia. Spennellare leggermente, con un paio di cucchiai di latte, la parte superiore della torta e metterci sopra i rimanenti 60 g di pinoli. Cuocere la torta in forno a 220° per 30 minuti o comunque appena la pasta frolla abbia preso un bel colore nocciola. A piacere si può cospargere di zucchero a velo lasciato cadere da un colino.
N.B. La torta va tolta dalla tortiera solo quando è completamente fredda, altrimenti potrebbe rompersi. Si conserva nella parte più fredda del frigo per 4-5 giorni; è consigliato tenerla coperta.
http://deliziediantonietta.xoom.it


