TORTA DE NUECESY MIEL

Un postre de origen medieval de alrededor del ano 1381. Tiene una textura humeda, tipo turron
blanco, la verdad es que si te gustan los frutos secos y la miel, es un postre que te encantara.

Eso si, muy energetico por el aporte de las nueces. Pero para darse un capricho de vez en
cuando no esta nada mal. Si aguantas la tentacion de no comertelo de golpe, te felicitare.
Yo no he podido. Por eso me lo pienso cuando lo hago. soy de voluntad débil con esta receta.

Ingredientes Torta de Nueces y Miel

200 grs de nueces de california picadas.

3 claras de huevos a temperatura ambiente.
3 cucharadas de miel.

2 ¥2 cucharadas de reposteria de harina.

Preparacion Torta de Nueces y Miel

Previamente mezclamos; la harina, las nueces y la miel, reservamos. Montamos las claras a
punto de suspiro y unimos con la mezcla anterior cuidadosamente, poco a poco y con movi-
mientos envolvente. Tienes que tener paciencia con la mezcla, ya que ha de ser muy suave
para no romper las burbujas de aire. Cuando terminemos de integrar, la trasladamos a un
molde previamente untado con aceite.

Horneamos por 15 minutos 150° ( horno precalentado), luego bajamos la temperatura a 120°
y continuamos el horneado por 30 minutos. La dejamos reposar y la consumimos al dia
siguiente, aguanta un poco, no seas impaciente, estara mucho mas deliciosa.




