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0 Valutazioni


Confettura di fichi alla vaniglia
4 vasetti da 2 dl
Facile
30 

vegano
senza glutine


Questa deliziosa confettura di fichi alla vaniglia è irresistibile.
FALSI FRUTTI:
Il fico è tra le pianti commestibili di più antica coltivazione ed è menzionato persino nella Bibbia (foglia di fico). I fichi sono cosiddetti falsi frutti, poiché il fiore cresce verso l’interno. I frutti veri e propri sono i semini nella «polpa».


Stampa

Condividi









Ingredienti
Confettura
900 g
 di fichi

2
 di Bacche di vaniglia Bourbon Bio Dr. Oetker

1 dl
 di succo d’arancia (100 ml)

1 busta
 di Gelfix Super 3:1 Dr. Oetker

350 g
 di zucchero

1 bustina
 di Acido citrico Dr. Oetker



Visualizza i prodotti
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di Bacche di vaniglia Bourbon Bio Dr. Oetker
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di Gelfix Super 3:1 Dr. Oetker
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di Acido citrico Dr. Oetker


Nota
Nota

Ricetta N. 2713







Preparazione:


Totale:










30 min
Preparazione :

30 min
1


Preliminari
Preparare 4 vasetti da 200 ml.





2


Confettura
Lavare i fichi e tagliarli a dadini. Incidere le bacche di vaniglia per il lungo, raschiarne i semi, incorporare, portare a ebollizione insieme al succo d’arancia e far sobbollire per ca. 5 minuti. Mescolare Gelfix, zucchero e succo di limone, incorporare, portare di nuovo a ebollizione e far bollire il tutto per 3 minuti, mescolando. Per la prova di gelificazione, versare su un piatto freddo 1-2 c. da tè del composto ancora caldo.

Togliere la pentola dal fuoco, mescolare finché la schiuma non sarà sparita, rimuovere le bacche di vaniglia e versare subito nei vasetti preparati precedentemente. Chiudere bene, capovolgere e lasciare riposare per 5 minuti con il coperchio rivolto verso il basso.
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di Acido citrico Dr. Oetker
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Suggerimenti per le ricette
I fichi freschi sono delicati, la buccia si raggrinza velocemente e diventa molliccia. Al momento dell’acquisto, la buccia dev’essere intatta. I fichi freschi non si conservano a lungo e hanno il sapore migliore quando la polpa risulta morbida a una leggera pressione.











Consigli

Consiglio: I fichi freschi sono delicati, la buccia si raggrinza velocemente e diventa molliccia. Al momento dell’acquisto, la buccia dev’essere intatta. I fichi freschi non si conservano a lungo e hanno il sapore migliore quando la polpa risulta morbida a una leggera pressione.


Informazioni aggiuntive
Per saperne di più sul prodotto
Informazioni nutrizionali



1 Portion =  348 g
	Per 100 g

	Per porzione



Apporto calorico

Grassi

Grassi saturi

Carboidrati

Zucchero

Proteine 

Sale 


636 kj
152kcal

0.41 g


0.07 g


34.99 g


25.88 g


0.96 g


0.00 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



Confettura alle fragole[image: Logo Image]
Marmellate, gelatine, sciroppi e conserve


40 MinFacile
Confettura alle fragole
Vedi dettagli ricetta






40 MinFacile
Confettura alle fragole









Gelatina di amarene al pepe verde[image: Logo Image]
Marmellate, gelatine, sciroppi e conserve


20 MinFacile
Gelatina di amarene al pepe verde
Vedi dettagli ricetta






20 MinFacile
Gelatina di amarene al pepe verde









Marmellata speziata ai quattro frutti[image: Logo Image]
Marmellate, gelatine, sciroppi e conserve


40 MinFacile
Marmellata speziata ai quattro frutti
Vedi dettagli ricetta






40 MinFacile
Marmellata speziata ai quattro frutti









Liquore di pere[image: Logo Image]
Marmellate, gelatine, sciroppi e conserve


20 MinFacile
Liquore di pere
Vedi dettagli ricetta






20 MinFacile
Liquore di pere









Confettura di ciliegie e lamponi al coriandolo[image: Logo Image]
Marmellate, gelatine, sciroppi e conserve


30 MinFacile
Confettura di ciliegie e lamponi al coriandolo
Vedi dettagli ricetta






30 MinFacile
Confettura di ciliegie e lamponi al coriandolo









Confettura di fichi con kumquat e zenzero[image: Logo Image]
Marmellate, gelatine, sciroppi e conserve


20 MinFacile
Confettura di fichi con kumquat e zenzero
Vedi dettagli ricetta






20 MinFacile
Confettura di fichi con kumquat e zenzero









Confettura di kiwi[image: Logo Image]
Marmellate, gelatine, sciroppi e conserve


40 MinFacile
Confettura di kiwi
Vedi dettagli ricetta






40 MinFacile
Confettura di kiwi
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Confettura di fichi alla vaniglia
Preparazione :30 4 vasetti da 2 dl
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Ingredienti
Confettura
900 gdi fichi
2di Bacche di vaniglia Bourbon Bio Dr. Oetker
1 dldi succo d’arancia (100 ml)
1 bustadi Gelfix Super 3:1 Dr. Oetker
350 gdi zucchero
1 bustinadi Acido citrico Dr. Oetker
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Preliminari
Preparare 4 vasetti da 200 ml.
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Confettura
Lavare i fichi e tagliarli a dadini. Incidere le bacche di vaniglia per il lungo, raschiarne i semi, incorporare, portare a ebollizione insieme al succo d’arancia e far sobbollire per ca. 5 minuti. Mescolare Gelfix, zucchero e succo di limone, incorporare, portare di nuovo a ebollizione e far bollire il tutto per 3 minuti, mescolando. Per la prova di gelificazione, versare su un piatto freddo 1-2 c. da tè del composto ancora caldo.

Togliere la pentola dal fuoco, mescolare finché la schiuma non sarà sparita, rimuovere le bacche di vaniglia e versare subito nei vasetti preparati precedentemente. Chiudere bene, capovolgere e lasciare riposare per 5 minuti con il coperchio rivolto verso il basso.







Suggerimenti per le ricette
	I fichi freschi sono delicati, la buccia si raggrinza velocemente e diventa molliccia. Al momento dell’acquisto, la buccia dev’essere intatta. I fichi freschi non si conservano a lungo e hanno il sapore migliore quando la polpa risulta morbida a una leggera pressione.


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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Tutti i Prodotti
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Compliance
Sostenibilità
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Dr. Oetker International
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