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	Ingredienti
	Preparazione
	Utensili

	
	
	
	

	1
	2 arance grosse
	Lavarle, metterle in una pentola capiente coprirle con acqua e cuocerle per ca. 40 minuti dall’inizio del bollore.
In seguito toglierle dalla pentola e lasciarle raffreddare.
	

	2
	250 g mandorle pelate e 
grattugiate
100 g zucchero
½ bustina zucchero van.
	Mettere in una grande scodella.
Unire le arance a pezzi (buccia compresa) e mixare con il frullatore ad immersione fino ad ottenere un composto omogeneo.
	

	3
	4 uova
100g
	Separare i tuorli dagli albumi.
Sbattere i tuorli con 100g di zucchero fino a farli diventare bianchi.
Unirli al composto di arance e mandorle.
	

	4
	
	Montare a neve gli albumi.
Unire al resto del composto mescolando molto delicatamente dal basso verso l’alto.
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	Versare il composto in una tortiera foderata con carta da forno e cuocere in forno preriscaldato a 180°C per 40 min. Spegnere il forno e lasciare la torta a riposare per 10 min.
Togliere dal forno, lasciar raffreddare e servire con attenzione, si rompe facilmente!
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