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Mettere in una ciotola: 150 grammi di farina di mais fioretto, 100 grammi di fecola di patate, 100 grammi di farina di riso 00, ¾ di bustina di lievito vanigliato tre cucchiai di cocco grattugiato, la buccia di un limone bio e di due arance bio e mescolarle

In un'altra ciotola mettere 70 grammi di burro tedesco morbido, 80 grammi di zucchero, un pizzico di sale e montare con le fruste aggiungere un uovo alla volta e montare per un totale di tre uova.

Aggiungere le farine a pioggia sempre mescolando con le fruste e quando ne avete versate circa metà aggiungere tre dita di un bicchiere di marsala, poi il resto delle farine e un po’ di latte bio (deve diventare un impasto abbastanza morbido). 

Imburrare e infarinare con farina di riso uno stampo con il buco in mezzo.

Versare nello stampo un po’ più di metà dell’impasto e fare con il cucchiaio una conchetta in cui metterete un intero vasetto di marmellata di albicocche o pesche bio dolce tipo Viviverde Coop a cui avrete aggiunto succo e buccia di arance bio e di limone bio, mettete sopra il resto dell’impasto e pareggiate con il cucchiaio.

Mettere in forno ventilato a 170 gradi per 35/40 minuti.
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