
Torta di mele della nonna 
Una ricetta semplice e veloce, perfetta per la colazione 

Difficoltà: facile Preparazione: 20 minuti Cottura: 45 minuti 

Ingredienti (per 8 persone) 

• Per l’impasto: 
◦ 300 g di farina 00 
◦ 150 g di zucchero 
◦ 3 uova 
◦ 100 ml di latte 
◦ 80 g di burro fuso 
◦ 1 bustina di lievito per dolci 

• Per la copertura: 
◦ 3 mele golden 
◦ succo di mezzo limone 
◦ 2 cucchiai di zucchero di canna 

Preparazione 

1. Preriscalda il forno a 180 °C in modalità statica. 

2. Sbuccia le mele, tagliale a fettine sottili e bagnale con il succo di limone per non farle annerire. 

3. In una ciotola sbatti le uova con lo zucchero finché il composto diventa chiaro e spumoso. 

4. Aggiungi il latte e il burro fuso, poi incorpora la farina setacciata con il lievito. 

5. Versa l’impasto in una tortiera da 24 cm imburrata e infarinata. 

6. Disponi le fettine di mela a raggiera e cospargi con lo zucchero di canna. 

7. Inforna per circa 45 minuti; fai la prova stecchino prima di sfornare. 

Consiglio: la torta si conserva fino a 3 giorni sotto una campana di vetro. Servila tiepida 
con una pallina di gelato alla vaniglia! 


