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0 Valutazioni


Bacchette magiche
circa 10 pezzi
Facile
60 



Molto semplicemente fatto bacchette magiche.


Stampa

Condividi









Ingredienti
Pasta
150 g
 di farina

50 g
 di zucchero a velo

1 c. da tavola
 di cacao in polvere

100 g
 di burro ammorbidito

5 gocce
 di Aroma burro-vaniglia Dr. Oetker

1 c. da tavola
 di latte


Decorazione
50 g
 di cioccolato bianco

 di Decorazioni da cospargere Party Mix Dr. Oetker



Visualizza i prodotti
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di Aroma burro-vaniglia Dr. Oetker
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di Decorazioni da cospargere Party Mix Dr. Oetker


Nota
Hinweis 1

Rezept N° 2325







Preparazione:


Preparazione :










60 min
1


Preliminari
Ricoprire una teglia con della carta da forno.

Preriscaldare il forno:
Temperatura in forno statico: circa 200 °C
Temperatura in forno ventilato: circa 180 °C





2


Pasta
In una terrina mescolare la farina con lo zucchero al velo e il cacao in polvere. Aggiungere gli ingredienti restanti e lavorare con lo sbattitore utilizzando il gancio impastatore alla velocità minima per qualche istante e successivamente alla velocità massima, fino a ottenere un composto liscio.

Lavorare velocemente l’impasto con le mani. Formare un rotolo su un piano di lavoro infarinato e suddividerlo in 10 porzioni delle stesse dimensioni. Per ogni porzione formare dei bastoncini di ca. 20 cm di lunghezza e disporli sulla teglia preparata in precedenza.

Cuocere sul ripiano centrale del forno preriscaldato per ca. 10 minuti.
Temperatura in forno statico: circa 200 °C
Temperatura in forno ventilato: circa 180 °C

Togliere dal forno e lasciare raffreddare.
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Decorazione
Spezzettare grossolanamente il cioccolato e scioglierlo a bagnomaria a fuoco lento. Immergere le bacchette magiche da un lato nel cioccolato e guarnire con le decorazioni da cospargere prima che la copertura si sia indurita.
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Informazioni aggiuntive
Per saperne di più sul prodotto
Informazioni nutrizionali



1 Portion =  38 g
	Per 100 g

	Per porzione



Apporto calorico

Grassi

Grassi saturi

Carboidrati

Zucchero

Proteine 

Sale 


1968 kj
470kcal

27.15 g


16.24 g


50.92 g


23.01 g


5.56 g


0.04 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














Ricette correlate



Quadrati al limone[image: Logo Image]
Dolci


65 MinFacile
Quadrati al limone
Vedi dettagli ricetta






65 MinFacile
Quadrati al limone









Auguri di buon anno[image: Logo Image]
Dolci


30 MinFacile
Auguri di buon anno
Vedi dettagli ricetta






30 MinFacile
Auguri di buon anno









Cupcake con mele al forno[image: Logo Image]
Dolci


60 MinFacile
Cupcake con mele al forno
Vedi dettagli ricetta






60 MinFacile
Cupcake con mele al forno









Mattonella autunnale[image: Logo Image]
Dolci


75 MinFacile
Mattonella autunnale
Vedi dettagli ricetta






75 MinFacile
Mattonella autunnale









Anelli croccanti[image: Logo Image]
Dolci


50 MinFacile
Anelli croccanti
Vedi dettagli ricetta






50 MinFacile
Anelli croccanti









Baci al limone[image: Logo Image]
Dolci


40 MinFacile
Baci al limone
Vedi dettagli ricetta






40 MinFacile
Baci al limone









Talleri all'arancia[image: Logo Image]
Dolci


28 MinFacile
Talleri all'arancia
Vedi dettagli ricetta






28 MinFacile
Talleri all'arancia
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Lasciatevi ispirare
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Bacchette magiche
Preparazione :60 circa 10 pezzi
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Ingredienti
Pasta
150 gdi farina
50 gdi zucchero a velo
1 c. da tavoladi cacao in polvere
100 gdi burro ammorbidito
5 goccedi Aroma burro-vaniglia Dr. Oetker
1 c. da tavoladi latte
Decorazione
50 gdi cioccolato bianco
di Decorazioni da cospargere Party Mix Dr. Oetker
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Preliminari
Ricoprire una teglia con della carta da forno.

Preriscaldare il forno:
Temperatura in forno statico: circa 200 °C
Temperatura in forno ventilato: circa 180 °C





2


Pasta
In una terrina mescolare la farina con lo zucchero al velo e il cacao in polvere. Aggiungere gli ingredienti restanti e lavorare con lo sbattitore utilizzando il gancio impastatore alla velocità minima per qualche istante e successivamente alla velocità massima, fino a ottenere un composto liscio.

Lavorare velocemente l’impasto con le mani. Formare un rotolo su un piano di lavoro infarinato e suddividerlo in 10 porzioni delle stesse dimensioni. Per ogni porzione formare dei bastoncini di ca. 20 cm di lunghezza e disporli sulla teglia preparata in precedenza.

Cuocere sul ripiano centrale del forno preriscaldato per ca. 10 minuti.
Temperatura in forno statico: circa 200 °C
Temperatura in forno ventilato: circa 180 °C

Togliere dal forno e lasciare raffreddare.





3


Decorazione
Spezzettare grossolanamente il cioccolato e scioglierlo a bagnomaria a fuoco lento. Immergere le bacchette magiche da un lato nel cioccolato e guarnire con le decorazioni da cospargere prima che la copertura si sia indurita.







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 *
















Recettes et produits



Tutte le Ricette
Tutti i Prodotti



Circa Dr. Oetker



Chi siamo
Compliance
Sostenibilità
Carriera



Più di Dr. Oetker



Dr. Oetker International



Comprare i nostri prodotti



Negozio online
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