
TORTA  MULTIFRUTTA  ALLA
MANDORLA
Dal mio viaggio in Thailandia ho riportato sopratutto souvenir
gastronomici, pasta di curry gialla, rossa.. latte di cocco,
riso, noodle.. e anche delle fantastiche scaglie di cocco
tostato, io lo adoro e qui in Italia non sono mai riuscita a
trovarlo, anzi se qualcuno sa indicarmi dove lo vendono!!
Purtroppo ne ho comprato solo 4 bustine per la paura che
arrivasse in polvere. La prima volta l’ho usato per decorare
una torta dal gusto esotico preparata per una cena esperimento
di piatti thailandesi, proprio da quella torta sono partita
per realizzare questa. Quando ho letto del contest di Stefania
ho pensato di voler fare un dolce, perché la “sfida” nel farlo
senza glutine ed anche salutare mi sembrava più bella, così,
dalla ricetta originale, ho eliminato uova e burro e aggiunto
la banana, la mela, il latte di cocco e l’olio di semi.
Naturalmente  la  consistenza  finale  è  piuttosto  umida  e
compatta ma il sapore è molto buono, importante è lo sciroppo
da  aggiungere  dopo  la  cottura  che  renderà  la  torta  più
saporita. Inoltre essendo venerdì è anche 100% gluten free
Fri(Day)
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TORTA MULTIFRUTTA ALLA MANDORLA
per una torta da 22 cm

120+100 g di ananas fresco*
100 g di banana*

100 g di latte di cocco
90 g di mela renetta*
90 g di farina di riso

80 g di mandorle con la buccia
80 g di olio di semi

70 g di farina di cocco
35 g di fecola di patate
30 g di zucchero di canna

25 g di latte di mandorle pugliese
1 cucchiaino di lievito per dolci
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1/2 cucchiaino di bicarbonato di sodio
 per lo sciroppo

100 g di ananas fresco
100 g di acqua

50 g di zucchero di canna
2 cm di zenzero fresco

per decorare
ananas fresco

cocco in scaglie tostato
*il peso si riferisce alla frutta pulita al netto degli

scarti.

In un frullatore mettete il latte di cocco, l’olio di semi, lo
zucchero di canna, il latte di mandorle e tutta la frutta
sbucciata  e  tagliata  a  cubetti,  dell’ananas  120  grammi.
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Frullate tutto fino ad ottenere una crema fluida e priva di
grumi.
Con un mixer riducete in farina, anche non troppo fine, le
mandorle, mettetela in una ciotola assieme alla farina di
cocco e versatevi sopra la purea di frutta, amalgamante tutto.
Setacciate la farina di riso assieme alla fecola al lievito e
al  bicarbonato  di  sodio,  uniteli  gradualmente  agli  altri
ingredienti. Tagliate a piccoli cubetti il restante ananase
unitelo al composto. Ungete con dell’olio di semi una tortiera
e versate l’impasto, livellatelo bene e cuocete a 160°C forno
statico, per circa 60-65 minuti, fate la prova stecchino. Nel
frattempo preparate lo sciroppo, frullate molto bene l’ananas
con lo zucchero e l’acqua, mettete tutto in un pentolino,
aggiungete lo zenzero sbucciato e tagliato in quattro pezzi,
fate  sobbollire  finché  il  liquido  avrà  raggiunto  una
cosistenza  densa,  circa  20/25  minuti.
Sfornate la torta e versatevi sopra uniformemente 3/4 dello
sciroppo.  Decorate  con  ananas  fresco  e  scaglie  di  cocco
tostato, servite fredda guarnendo ogni fetta con un cucchiaino
di sciroppo.
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con questa ricetta partecipo al contest di Stefania
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