CROSTATA SVIZZERA
300 G. FARINA

100 G. BURRO

60 G. LATTE

SALE FINO

500 G. MELE RENETTE

100 G. ZUCCHERO

20 G. BURRO

CANNELLA

SUCCO DI LIMONE O SCORZA

5 BISCOTTI CASERECCI O SECCHI

Preparazione:
preparare la base impastando farina, burro, 1 pizzico di sale e il latte; è una brisée al latte per regolarvi sulla consistenza, l'Artusi dice "latte quanto basta per intriderla", io ho ccalcolato più o meno la quantità di un uovo e ne ho messi 60 ml (= 4 cucchiai).
Avvolgere la pasta nella pellicola e lasciarla riposare in frigorifero almeno mezz'ora (io l'ho fatta la sera e usata il giorno dopo).
Riempire una ciotola con acqua fresca e il succo di limone. Pelare ora le mele, affettarle e metterle subito nell'acqua e limone, le renette ossidano davvero in fretta e diventano subito nere.
Tirare la pasta direttamente su un foglio di carta forno per semplicità, adagiarla nella tortiera per crostate, sbriciolare 2 biscotti sul fondo per assorbire l'umidità delle mele. Disporre le fette di mela come meglio preferite, distribuite lo zucchero al quale avrete mescolato la cannella e spennellate con 20 g di burro fuso.
Cuocere in forno ventilato a 180°C per 35 minuti.
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