
Preparazione:








Cuocete il riso nel latte al dente col sale , il burro e lasciatelo raffreddare.


In un recipiente mettete la ricotta con  lo zucchero, la vaniglia, il limone grattugiato e con una frusta, incorporate tutto per algamare bene ed ottenere un composto omogeneo.


Unire quindi le uova, la farina di mandorle, il cocco, il liquore e per ultimo il riso freddo. Incorporate tutto, poi riempite una tortiera unta e infarinata.


Cuocere in forno per 1\2 ora a circa 170°.





























Preparazione:








Sbucciare le mele, tagliarle a fettine e metterle a bagno in acqua e limone.


Tenete le fette più belle per decorare la superficie della torta. Unite alle restanti mele il composto di farina, zucchero, uova, burro fuso e lievito.


Versate il composto in una tortiera imburrata e infarinata, ricoprire con le fettine di mele, cospargete con zucchero semolato e infornate a 180° per circa 1\2 ora.





Ingredienti:


kg  1 di mele�
1\2 bustina di lievito�
�
�
300 gr. di farina�
�
�
�
5 uova�
�
�
�
200 gr. di zucchero�
�
�
�
100 gr. di burro fuso�
�
�
�






Torta di mele





Ingredienti:


250 gr. di riso bianco�
Vaniglia q.b.�
125 gr di cocco rapè�
�
400 gr. di zucchero�
20 gr. di burro�
250 gr di ricotta�
�
125 gr. di mandorle in farina�
1 1\4 di liquore�
�
�
1 litro di latte�
1\2 limone grattugiato�
�
�
7 uova�
1 pizzico di sale�
�
�






Torta di riso al cocco











