TORTA DOLCE DI POLENTA CON LE NOCI (4 Persone)
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300 gr. di farina gialla
200 gr. di gherigli di noci
80 gr. di uva sultanina
150 gr. di burro
150 gr. di zucchero semolato
4 uova
Un pizzico di lievito in polvere
Una bustina di vanillina
Il succo di 1 limone
Un cucchiaio di brandy
Un poco di strutto
Un pizzico di sale
Un po’ di zucchero a velo
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Fate ammollire per bene l’uvetta in un poco di acqua tiepida. Quindi, in un recipiente, mettete il burro ammollato a temperatura ambiente e lavoratelo accuratamente con un cucchiaio di legno sino a quando non risulterà ben montato.
Battete i tuorli delle uova con lo zucchero, poi unitevi la crema di burro, 1 cucchiaio di brandy, il succo di limone, un pizzico di sale e il lievito.
Incorporate pian piano la farina gialla, quindi aggiungete l’uvetta, che avrete ben strizzato, le noci tritate, la vanillina e gli albumi montati a neve ben ferma.
Ungete con lo strutto una tortiera, versatevi il composto, pareggiate la superficie e fate cuocere in forno già caldo a 190° per circa 45 minuti.
Sfornate, fate raffreddare completamente il dolce, poi adagiatelo su un piatto di portata e spolverizzatelo tutto con lo zucchero a velo.
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