3 ovos grandes

100 g de acucar (aproximadamente 1/2 xicara)

1 colher de chéa de esséncia de baunilha (substituindo o aclcar baunilhado)
1 pitada de sal

100 ml de leite

80 g de bleo vegetal (ndo precisa ser derretido)

240 g de farinha de trigo (aproximadamente 2 xicaras)

2 colheres de cha de fermento em pé

4 macas grandes (cerca de 800 g, descascadas e cortadas em cubos)

Canela em pé a gosto

Preparacao:

Pré-aqueca o forno a 180°C.

Unte uma forma média com manteiga ou éleo e reserve.

Bater os Ingredientes:

Em uma tigela grande, adicione os ovos, 0 acucar, a esséncia de baunilha e uma pitada de sal.

Bata bem até que o acucar esteja completamente dissolvido e a mistura fique clara e espumosa. Adicione canela a
gosto se preferir.

Incorporacdo de Liquidos:
Misture o leite e 0 6leo a mistura de ovos, batendo até ficar homogéneo.
Adicao de Secos:

Peneire a farinha e o fermento em p6 diretamente na mistura liquida. Misture até obter uma massa lisa e sem

grumos.
Montagem:

Espalhe os cubos de maca uniformemente no fundo da forma untada.
Despeje a massa sobre as macas, alisando a superficie com uma espatula.
Assar:

Asse no forno preaquecido por cerca de 35 minutos. Verifique o cozimento inserindo um palito no centro da torta

— se sair limpo, estd pronta.



Servir:

Deixe a torta esfriar por alguns minutos antes de servir. Para um toque especial, sirva quente com uma bola de

sorvete de creme ou um pouco de chantilly.

Dicas e Variacoes

Frutas Alternativas: Experimente substituir as macas por peras ou péssegos para variar o sabor.
Adocante Natural: Se preferir, substitua o aclcar por uma quantidade equivalente de mel ou estévia.

Personalizacao: Enriqueca sua torta adicionando nozes picadas ou passas a massa antes de assar para uma

textura extra.

Conservacdo: Esta torta pode ser armazenada na geladeira por até 3 dias e é perfeita para servir como um lanche

ou sobremesa durante a semana.

Esta torta de maca sem complicacdes é a prova de que vocé pode preparar uma sobremesa deliciosa e

aconchegante com ingredientes simples e em pouco tempo.
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