TORTA SOFFICE ALLE ALBICOCCHE

Che settimana infernale.. in tutti i sensi, e caldo e
sinceramente ci voleva, almeno sembra estate, siamo a fine
giugno e son stata in spiaggia 3volte, cosa che solitamente di
questi giorni ero gia bella abbronzata!! al lavoro, abbiamo
delle consegne e naturalmente siamo di corsa.. poi arriva la
sera e si va in piscina, si alla fine rilassa fa sicuramente
bene ma il nostro istruttore che non ha ancora capito che non
dobbiamo partecipare alle olimpiadi.. che faticate!!!

Vi propongo una torta fatta prendendo spunto da varie ricette,
ho fatto un mix, aggiustato le dosi ed eccola.. mi vien da
dire che ha una consistenza “friabile”, leggera, si scioglie
decisamente in bocca!


https://www.ombelicodivenere.com/2012/06/una-settimana-calda.html
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TORTA SOFFICE ALLE ALBICOCCHE
per una teglia 20x20
200 gr di albicocche
1 cucchiaio di zucchero
per la torta
2 uova
125 gr di burro
200 gr di farina autolievitante
125 gr di yogurt bianco intero
125 gr di zuchero
2-3 cucchiai di zucchero di canna
8 albicocche per decorare



http://www.ombelicodivenere.com/wp-content/uploads/2012/06/UNA-SETTIMANA-CALDAIMG_4290.jpg

mandorle a lamelle
Tagliate a pezzetti le albicocche e mettetele in wuna
casseruola, lasciate cuocere a fuoco medio per 5 minuti,
togliete dal fuoco e fate raffreddare.
Nella planetaria montate leggermente le uova con lo zucchero
unite il burro ammorbidito a pezzetti, continuare a montare
finche si sara formato un composto omogeneo, unire lo yogurt e
infine la farina setacciata mescolando delicatamente.
Imburrate un tortiera e versate sul fondo la meta del
composto, sopra cospargete in uno strato uniforme, il composto
di albicocche, ricoprire con il restante composto e
posizionate le albicocche tagliate a meta, cospargete con
dello zucchero di canna e delle mandorle a lamelle, cuocete a
180° con forno statico per circa 45 minuti.

con questa ricetta avrei partecipato al contest di Morena ma
questo mese sono dalla parte della giuria assieme alla
carinissima Yrma, mancano pochi giorni alla fine del contest
quindi correte ai fornelli!!!
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