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Torta sbrisolona
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DolciCategoria

facileDifficoltà

1 ora e 15 minutiTempo
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Attrezzatura : tortiera

La torta sbrisolona è un tipico dolce lombardo originario di Mantova, ma che viene realizzato un po' in 

tutta la regione. Prende il mome dalla parola brìsa che in mantovano vuol dire briciola. E' anche detta 

torta delle tre tazze per via del fatto che le due farine e lo zucchero vanno utilizzati in parti uguali. 

Peculiarità della ricetta è la consistenza irregolare, sbrisolona per l'appunto. Si distingua da altre 

preparazioni anche per il fatto che non va tagliata con il coltello, ma spezzata con le mani.

 

Ingredienti

200 gr di farina gialla

200 gr di farina bianca

200 gr di mandorle

200 gr di zucchero

100 gr di strutto

100 gr di burro

2 uova

1 limone

vanillina

burro



Preparazione Torta sbrisolona

Passo 1.

Mettete metà le mandorle in ammollo in acqua calda in modo che si spellino faclimente, quindi spellatele 

tritatele molto grossolanamente lasciandone alcune intere. Lasciate l'altra metà con la pelle.

Passo 2.

Amalgamate le farine insieme allo zucchero, quindi aggiungete le mandorle, la buccia del limone 

grattugiata e mezza bustina di vanillina.

Passo 3.

Formate una fontana con la farina e mettete al centro due turoli d'uovo, lo strutto ed il burro.

Passo 4.

Impastate in modo da ottenere un impasto non molto uniforme, ma dall'aspetto sbriciolato.

Passo 5.

Imburrate ed infarinate una tortiera, quindi riempitela con il composto ottenuto per un'altezza di tre 

centimetri circa.

Passo 6.

Fate cuocere in forno pre-riscaldato a 180° per 40 minuti.
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