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0 Valutazioni


Budino alle mandorle con uva
circa 4 - 6 porzioni
Media
40 



-


Stampa

Condividi









Ingredienti
Budino
1.25 dl
 di panna

3.75 dl
 di latte

2 c. da tavola
 di zucchero

1 pizzico
 di sale

1
 di Bacche di vaniglia Bourbon Bio Dr. Oetker  (polpa e semi)

4 c. da tavola
 di Epifin Dr. Oetker

un po'
 di latte

60 g
 di mandorle a scaglie

100 g
 di miscela di noci


Uva
400 g
 di acini d'uva bianca e nera

1
 limone  (succo e scorza)

2 - 3 c. da tavola
 di zucchero a velo



Visualizza i prodotti
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di Bacche di vaniglia Bourbon Bio Dr. Oetker  (polpa e semi)
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di Epifin Dr. Oetker


Nota

Ricetta N° 247







Preparazione:


Preparazione :










40 min
1


Budino
Per il budino, mescolare la panna, il latte, lo zucchero, il sale e la polpa di vaniglia, portare il tutto a ebollizione. Mescolare l'Epifin con un po' di latte, incorporare poco a poco alla miscela bollente e portare a ebollizione. Tostare le mandorle a scaglie in una padella antiaderente senza grasso. Metterne un po' da parte per decorare e tritare il resto. Aggiungere alla miscela di latte le noci e le mandorle tostate e tritate.

Versare il composto in 6 stampini sciacquati con acqua fredda. Lasciare raffreddare e mettere per ca. 3 ore al fresco.





2


Uva
Lavare l'uva, dimezzare gli acini e togliere i semi. Aggiungere il succo e la scorza di limone con lo zucchero al velo, mescolare il tutto e lasciare riposare un istante. Sformare con cura i budini su piattini da dessert. Decorare con le mandorle a scaglie messe da parte e servire con l'uva.







Visualizza i prodotti
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di Bacche di vaniglia Bourbon Bio Dr. Oetker  (polpa e semi)
[image: Picture - (max-width: 767px)][image: Picture - (min-width: 768px)]

di Epifin Dr. Oetker


Informazioni aggiuntive
Per saperne di più sul prodotto
Informazioni nutrizionali



1 Portion =  249 g
	Per 100 g

	Per porzione



Apporto calorico

Grassi

Grassi saturi

Carboidrati

Zucchero

Proteine 

Sale 


758 kj
181kcal

10.00 g


3.43 g


18.53 g


8.59 g


3.62 g


8.93 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



Torta festiva di Natale[image: Logo Image]
Dessert


60 MinMedia
Torta festiva di Natale
Vedi dettagli ricetta






60 MinMedia
Torta festiva di Natale









Parfait alla vaniglia e alla pesca[image: Logo Image]
Dessert


60 MinMedia
Parfait alla vaniglia e alla pesca
Vedi dettagli ricetta






60 MinMedia
Parfait alla vaniglia e alla pesca









Carpaccio di pere con mousse alla vaniglia[image: Logo Image]
Dessert


40 MinMedia
Carpaccio di pere con mousse alla vaniglia
Vedi dettagli ricetta






40 MinMedia
Carpaccio di pere con mousse alla vaniglia









Dolci al cioccolato con panna spumosa[image: Logo Image]
Dessert


60 MinMedia
Dolci al cioccolato con panna spumosa
Vedi dettagli ricetta






60 MinMedia
Dolci al cioccolato con panna spumosa









Budino al lampone[image: Logo Image]
Dessert


40 MinMedia
Budino al lampone
Vedi dettagli ricetta






40 MinMedia
Budino al lampone









Canederli al quark con composta di prugne[image: Logo Image]
Dessert


80 MinMedia
Canederli al quark con composta di prugne
Vedi dettagli ricetta






80 MinMedia
Canederli al quark con composta di prugne









Charlotte di mele cotogne[image: Logo Image]
Dessert


40 MinMedia
Charlotte di mele cotogne
Vedi dettagli ricetta






40 MinMedia
Charlotte di mele cotogne












Seguici
Lasciatevi ispirare
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Budino alle mandorle con uva
Preparazione :40 Mediacirca 4 - 6 porzioni
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Ingredienti
Budino
1.25 dldi panna
3.75 dldi latte
2 c. da tavoladi zucchero
1 pizzicodi sale
1di Bacche di vaniglia Bourbon Bio Dr. Oetker  (polpa e semi)
4 c. da tavoladi Epifin Dr. Oetker
un po'di latte
60 gdi mandorle a scaglie
100 gdi miscela di noci
Uva
400 gdi acini d'uva bianca e nera
1limone  (succo e scorza)
2 - 3 c. da tavoladi zucchero a velo


Visualizza i prodotti
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1


Budino
Per il budino, mescolare la panna, il latte, lo zucchero, il sale e la polpa di vaniglia, portare il tutto a ebollizione. Mescolare l'Epifin con un po' di latte, incorporare poco a poco alla miscela bollente e portare a ebollizione. Tostare le mandorle a scaglie in una padella antiaderente senza grasso. Metterne un po' da parte per decorare e tritare il resto. Aggiungere alla miscela di latte le noci e le mandorle tostate e tritate.

Versare il composto in 6 stampini sciacquati con acqua fredda. Lasciare raffreddare e mettere per ca. 3 ore al fresco.





2


Uva
Lavare l'uva, dimezzare gli acini e togliere i semi. Aggiungere il succo e la scorza di limone con lo zucchero al velo, mescolare il tutto e lasciare riposare un istante. Sformare con cura i budini su piattini da dessert. Decorare con le mandorle a scaglie messe da parte e servire con l'uva.







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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