TORTA DI MELE ALLA MIA MANIERA

Ingredienti: 100 g di burro, 135 g di zucchero, 2 uova, 135 g di farina, 1 bicchierino di brandy, 1 bustina di lievito, 6 mele golden di media grandezza.

Sbucciate le mele: metà di esse tagliatele a pezzettini e l’altra a fettine sottili aggiungendo un po’ di limone perché non si anneriscano. Mettete in una terrina il burro che avrete fatto sciogliere a fuoco basso; unitevi lo zucchero e lavorateli con la frusta; quindi aggiungete i tuorli d’uovo sempre mescolando; unite poi la farina, il brandy e il lievito continuando a mescolare. Unite all’impasto le mele tagliate a pezzettini e continuate a mescolare; per ultimo incorporate le chiare d’uovo montate a neve. Imburrate ed infarinate una teglia; in essa versate il composto e ponete sopra le mele tagliate a fettine l’una accanto all’altra. Mettete la teglia in forno preriscaldato a 180 gradi e fate cuocere per circa 40-45 minuti.

Appena la torta è cotta, sformatela e lasciatela raffreddare.  

