Torta riccia con salsa d’uva
Ingredienti per 4-5 porzioni

200 g taglierini freschi all’uovo

60 g di mandorle pelate

85 g zucchero semolato

35 g arancio candito

30 g burro

q.b. scorza di limone grattugiata

Per la salsa d’uva:

750 g uva da vino

q.b. farina ‘00’

q.b. miele d’acacia

una spolverata di zucchero a velo

Procedimento:

Schiacciare gli acini in un setaccio e raccoglierne in succo.

Pesarlo e aggiungere la farina in misura 1/20 ( esempio 1 kg succo = 50 g farina ).

Mescolare molto bene per evitare la formazione dei grumi.

Aggiungere  un po’ di miele, in base ai gusti personali.

Portare a bollore in una casseruola, mescolare sempre e far bollire per 2 minuti.

Togliere dal fuoco e far raffreddare; mescolare ogni tanto per evitare la formazione della pellicola in superficie.

Tritare insieme su di un tagliere le mandorle, lo zucchero, i canditi e la scorza di limone.

Foderare con carta da forno una teglia rettangolare 18x22 e disporre 1/3 dei taglierini sul fondo, spolverarli con metà del composto tritato.

Fare un secondo stato uguale e coprire con i taglierini rimasti.

Fondere il burro e spennellare la superficie della torta, in modo che penetri tra i taglierini.

Cuocere a 180°C per 30 minuti.

Spolverare di zucchero a velo la torta ancora calda.

Circa mezz’ora prima di servire la torta, irrorarla con la salsa d’uva in modo che si ammorbidisca la pasta.

