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1 Valutazioni

515

Ape al miele e cioccolato
14 pezzi
Difficile
120 



Questa torta sarebbe una vera gioia per la cara ape Maja!


Stampa

Condividi









Ingredienti
Impasto
6
 uova

240 g
 di zucchero

1 bustina
 di Zucchero vanigliato Bourbon Dr. Oetker

180 g
 di farina


Ripieno
100 g
 di cioccolato Toblerone® fondente

1 dl
 di panna

250 g
 di burro ammorbidito

1 c. da tavola
 di miele


Dekoration
1 pacchetto
 di Pasta di zucchero bianca Dr. Oetker

1 pacchetto
 di Scritture decorative Rainbow Dr. Oetker

1 pacchetto
 di Scritture decorative Glamour Dr. Oetker

1 pacchetto
 di Coloranti alimentari in verde, giallo, rosso e blu Dr. Oetker

10
 mandorle



Visualizza i prodotti
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Preparazione:


Totale:










120 min
Preparazione :

80 min

Cottura in forno:
30 min
1


Preliminari
Rivestire il fondo di uno stampo apribile (Ø 26 cm) con della carta da forno e preparare uno stampino a forma di fiore.

Preriscaldare il forno:
Temperatura in forno statico: 180 °C
Temperatura in forno ventilato: 160 °C





2


Impasto
Mescolare le uova, lo zucchero e lo zucchero vanigliato in
una terrina con lo sbattitore per ca. 10 minuti finché il composto
diventa schiumoso e triplica il suo volume. Incorporare
delicatamente la farina.

Versare l’impasto nello stampo, livellarlo e cuocerlo nel ripiano centrale del forno preriscaldato
per ca. 30-40 minuti.
Posizione della griglia: parte media
Tempo di cottura: circa 30 - 40 Minuti

Sfornare e lasciare raffreddare.


Tagliare uno strato il più sottile possibile dalla parte superiore
del pan di Spagna, in modo da ottenere una superficie
regolare. Poi tagliarlo orizzontalmente in tre parti.
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Ripieno
Tritare il cioccolato e metterlo in una terrina. Portare a
ebollizione la panna e versarla sul cioccolato, aspettare un
momento e mescolare bene con una frusta. Mescolare il
burro con il miele utilizzando lo sbattitore fino a renderlo
spumoso. Aggiungere gradualmente la panna al cioccolato
per ricavare un composto morbido. Posizionare il primo
disco su un vassoio e spalmarvi la crema. Sovrapporre il
secondo pan di Spagna, spalmare di nuovo la crema e aggiungere
l’ultimo disco. Ricoprire tutta la torta con uno
strato sottile di crema. Riporre in frigorifero per ca. 1 ora.
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Decorazione
Stendere sottilmente un po’ di pasta di zucchero e ritagliarla con lo
stampino a forma di fiore. Colorare di giallo un po’ di pasta di zucchero
e formare 5 ovali (per le api). Colorare il resto con del colorante alimentare
verde e stenderlo su un foglio di pellicola trasparente (ca. 2-3
mm). Ricoprirvi la torta. Decorare le api con la scrittura decorativa al
cioccolato e attaccare due mandorle per ali. Disegnare la parte centrale
del fiore con la scrittura alimentare gialla. Fissare tutto sulla torta con
la scrittura alimentare.
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Informazioni aggiuntive
Per saperne di più sul prodotto
Informazioni nutrizionali



1 Portion =  140 g
	Per 100 g

	Per porzione



Apporto calorico

Grassi

Grassi saturi

Carboidrati

Zucchero

Proteine 

Sale 


1654 kj
395kcal

19.12 g


8.62 g


51.66 g


37.08 g


3.65 g


4.57 g







*Testo della clausola per le informazioni nutrizionali
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VALUTA QUESTA RICETTA
Come è riuscita a realizzare questa ricetta?

VALUTA QUESTA RICETTA   
  
  
  
  
 
   
  
  
  
  
 

VOTA la ricetta
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90 MinDifficile
Corona Lievitata
Vedi dettagli ricetta






90 MinDifficile
Corona Lievitata









Torta per Baby party[image: Logo Image]
Dolci


105 MinDifficile
Torta per Baby party
Vedi dettagli ricetta






105 MinDifficile
Torta per Baby party
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Rotolo al mango
Vedi dettagli ricetta
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Rotolo al mango









Torta al caffè e alle ciliegie[image: Logo Image]
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Torta al caffè e alle ciliegie
Vedi dettagli ricetta
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Torta al caffè e alle ciliegie









Agnellino dolce su torta al cioccolato[image: Logo Image]
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Agnellino dolce su torta al cioccolato
Vedi dettagli ricetta
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Agnellino dolce su torta al cioccolato
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Apple Pie
Vedi dettagli ricetta






110 MinDifficile
Apple Pie









Auguri per la cresima[image: Logo Image]
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Auguri per la cresima
Vedi dettagli ricetta
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Auguri per la cresima
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Ingredienti
Impasto
6uova
240 gdi zucchero
1 bustinadi Zucchero vanigliato Bourbon Dr. Oetker
180 gdi farina
Ripieno
100 gdi cioccolato Toblerone® fondente
1 dldi panna
250 gdi burro ammorbidito
1 c. da tavoladi miele
Dekoration
1 pacchettodi Pasta di zucchero bianca Dr. Oetker
1 pacchettodi Scritture decorative Rainbow Dr. Oetker
1 pacchettodi Scritture decorative Glamour Dr. Oetker
1 pacchettodi Coloranti alimentari in verde, giallo, rosso e blu Dr. Oetker
10mandorle
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Preliminari
Rivestire il fondo di uno stampo apribile (Ø 26 cm) con della carta da forno e preparare uno stampino a forma di fiore.

Preriscaldare il forno:
Temperatura in forno statico: 180 °C
Temperatura in forno ventilato: 160 °C
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Impasto
Mescolare le uova, lo zucchero e lo zucchero vanigliato in
una terrina con lo sbattitore per ca. 10 minuti finché il composto
diventa schiumoso e triplica il suo volume. Incorporare
delicatamente la farina.

Versare l’impasto nello stampo, livellarlo e cuocerlo nel ripiano centrale del forno preriscaldato
per ca. 30-40 minuti.
Posizione della griglia: parte media
Tempo di cottura: circa 30 - 40 Minuti

Sfornare e lasciare raffreddare.


Tagliare uno strato il più sottile possibile dalla parte superiore
del pan di Spagna, in modo da ottenere una superficie
regolare. Poi tagliarlo orizzontalmente in tre parti.
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Ripieno
Tritare il cioccolato e metterlo in una terrina. Portare a
ebollizione la panna e versarla sul cioccolato, aspettare un
momento e mescolare bene con una frusta. Mescolare il
burro con il miele utilizzando lo sbattitore fino a renderlo
spumoso. Aggiungere gradualmente la panna al cioccolato
per ricavare un composto morbido. Posizionare il primo
disco su un vassoio e spalmarvi la crema. Sovrapporre il
secondo pan di Spagna, spalmare di nuovo la crema e aggiungere
l’ultimo disco. Ricoprire tutta la torta con uno
strato sottile di crema. Riporre in frigorifero per ca. 1 ora.
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Decorazione
Stendere sottilmente un po’ di pasta di zucchero e ritagliarla con lo
stampino a forma di fiore. Colorare di giallo un po’ di pasta di zucchero
e formare 5 ovali (per le api). Colorare il resto con del colorante alimentare
verde e stenderlo su un foglio di pellicola trasparente (ca. 2-3
mm). Ricoprirvi la torta. Decorare le api con la scrittura decorativa al
cioccolato e attaccare due mandorle per ali. Disegnare la parte centrale
del fiore con la scrittura alimentare gialla. Fissare tutto sulla torta con
la scrittura alimentare.







Dr. Oetker Newsletter
La cucina e il gusto sono le nostre passioni, che vogliamo condividere con te. Approfitta del nostro servizio gratuito, la newsletter Dr. Oetker.

La newsletter Dr. Oetker ti permette di ricevere regolarmente informazioni sempre aggiornate su:

ricette sempre nuove
consigli e suggerimenti utili dalla cucina sperimentale Dr. Oetker
esclusivi concorsi
nuovi prodotti interessanti

brand
sourceUrl
TITOLO

	Signora
	Signor


NOME *
COGNOME *
 Data di nascita
E-Mail *
SubscriptionPizza
Panificazione
Pizza + Panificazione

Accetto di ricevere ricette, idee e offerte da Dr. Oetker via e-mail. Inoltre, acconsento che Dr. Oetker possa condividere il mio indirizzo e-mail in forma criptata con partner di marketing, affinché Dr. Oetker e i suoi partner possano utilizzare questi dati sulle loro piattaforme per offerte personalizzate. Il mio consenso include espressamente un possibile trasferimento di dati ai sensi dell'articolo 49 del RGPD. Informazioni dettagliate sono disponibili nella nostra dichiarazione de protezione dei dati, che elenca anche i nostri partner di marketing. È possibile cambiare idea in qualsiasi momento.
 *


* Campo obbligatorio

Invia



Language
Subscription *
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Compliance
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Dr. Oetker International
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