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Gettare menosipud!
Le buonericette con gliavanzi

Tortadipane

Eildolceticinese pereccellenza.
E tradizione prepararloancheinoccasione di

sagre efeste popolari.Le versioni sonoinfinite.Nel
1974 unadittaluganese organizzo un concorso

per la migliore tortadi pane:ben 400 torte
arrivarono datutte le partidel Cantone.

Questaé laricettadellatortavincentediPierade
MariadiRivera (fonte:Ticino atavola,Maryton

Guidicelli - Luigi Bosia, 1979).

Ingredienti

300 g di pane raffermo

5 amaretti

11 di latte

1 uovo

1 presa di sale

1 limone (succo e scorza)
150-200 g di zucchero

1 cucchiaio di cacao

1 bicchierino di grappa nostrana
200 g di uvetta sultanina

1 bustina di vaniglia

50 g di cedro

50 g di pinoli

burro (per imburrare la tortiera).

Preparazione

Lasciar ammollare il pane secco nel latte bollente
per almeno 4 ore (meglio se una notte).

Spappolare il pane con le mani e aggiungere gli
altri ingredienti (tenere da parte un po’ di pinoli e
il burro).

Versare il composto in una tortiera imburrata, co-
spargere di pinoli e cuocere in forno caldo a 180°
per 2 ore.

PS. Per rendere piu ricca la torta si possono ag-
giungere a piacimento prugne secche a pezzettini,
1 mela grattugiata, noci, ecc...
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