
Casella 10: more  ricetta golosa 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
        Scopr i la r icetta per la torta alle more qui sotto! 



 
TORTA D I MORE 
 
INGREDIENTI: 
 
PER LA FROLLA:  
300 GR DI FARINA, 
100 GR DI ZUCCHERO,	   
150 GR DI BURRO, 
1 UOVO E 1 TUORLO,  
1 PIZZICO DI sALE 

PER IL RIPIENO: 
150 GR DI BISCOTTI SECCHI,  
700 GR DI MORE,  
100 GR DI ZUCCHERO  
SCORZA DI 1 LIMONE,  
NOCE MOSCATA QB,  
CANNELLA QB,  
ZUCCHERO A VELO. 
 

 
PROCEDIMENTO 
 
PREPARARE LA FROLLA: VERSARE ALL'INTERNO DEL 
MIXER LA FARINA, LO ZUCCHERO ED IL BURRO FREDDO A 
PEZZI. 
UNA VOLTA OTTENUTO UN COMPOSTO SABBIOSO 
AGGIUNGERE L'UOVO ED IL TUORLO, UN PIZZICO DI SALE 
E LAVORARE ANCORA FINO A QUANDO SI OTTERRÀ’ UNA 
PALLA. METTERLA A RIPOSARE IN FRIGO AVVOLTA DA 
PELLICOLA TRASPARENTE PER 1-2 ORE. 
ADESSO STENDERNE DUE TERZI SUL PIANO DI LAVORO E 
FODERARE UNA TEGLIA RIVESTITA DI CARTA FORNO.  

 
BUCHERELLARE CON UNA FORCHETTA QUINDI TRITARE I 
BISCOTTI E TRASFERIRLI SULLA BASE. CONDIRE LE MORE 
CON LO ZUCCHERO, LA SCORZA DI LIMONE 
GRATTUGIATA, LA NOCE MOSCATA E POCA CANNELLA. 
TRASFERIRE SULLA PASTA FROLLA. 
PORRE SOPRA LA PASTA FROLLA RIMANENTE, DOPO 
AVERLA STESA, QUINDI SIGILLARE BENE I BORDI E 
BUCHERELLARNE LA SUPERFICIE. CUOCERE IN FORNO  
CALDO A 180C PER CIRCA 40 MINUTI. 


