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0 Valutazioni


Croccantini ai semi di zucca
circa 20 pezzi
Facile
20 



Ottima ricetta per le crocchette di semi di zucca - provate ora!


Stampa

Condividi









Ingredienti
Preliminari
20 g
 di burro

40 g
 di zucchero

50 g
 di marmellata di amarene


Pasta
20 g
 di zucchero grezzo

25 g
 di semi di zucca

3 c. da tè
 di farina

50 g
 di fiocchetti di soia


Decorazione
un po'
 di Glassa bianca Dr. Oetker



Visualizza i prodotti
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di Glassa bianca Dr. Oetker






Preparazione:


Preparazione :










20 min

Cottura in forno:
9 min
1


Preliminari
Foderare la placca del forno con carta oleata.

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





2


Per la pasta, mescolare in una pentola il burro, lo zucchero e la marmellata e portare il tutto a ebollizione. Cuocere a fuoco medio per ca. 3 minuti rimestando ogni tanto. Lasciare raffreddare un po’ il composto.

Pasta
Aggiungere lo zucchero grezzo, i semi di zucca, la farina e i fiocchetti di soia. Mescolare il tutto con una spatola per ottenere un impasto molto denso. Con l’aiuto di due cucchiaini disporre mucchietti di pasta ben distanziati sulla placca da forno preparata.

Caramellare i croccantini nella parte media del forno per ca. 9 minuti. Farli scivolare con la carta oleata su una gratella e lasciare raffreddare.
Posizione della griglia: parte media
Tempo di cottura: circa 9 Minuti
Temperatura in forno statico: circa 180 °C
Temperatura in forno ventilato: circa 160 °C





3


Garnitur
Per decorare, sciogliere la glassa come indicato sulla confezione e spruzzarla a volontà sui croccantini.







Visualizza i prodotti
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di Glassa bianca Dr. Oetker
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Suggerimenti per le ricette
Conservati in una scatola di latta, i croccantini restano fragranti per almeno una settimana.











Consigli

Tipp: Conservati in una scatola di latta, i croccantini restano fragranti per almeno una settimana.


Informazioni aggiuntive
Per saperne di più sul prodotto
Informazioni nutrizionali



1 Portion =  12 g
	Per 100 g

	Per porzione



Apporto calorico

Grassi

Grassi saturi

Carboidrati

Zucchero

Proteine 

Sale 


1867 kj
446kcal

20.69 g


8.14 g


51.28 g


44.88 g


12.10 g


0.01 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



Morbidini[image: Logo Image]
Dolci


40 MinFacile
Morbidini
Vedi dettagli ricetta






40 MinFacile
Morbidini









Muffins ai mirtilli[image: Logo Image]
Dolci


50 MinFacile
Muffins ai mirtilli
Vedi dettagli ricetta






50 MinFacile
Muffins ai mirtilli









Biscotti alle albicocche e alle mandorle[image: Logo Image]
Dolci


35 MinFacile
Biscotti alle albicocche e alle mandorle
Vedi dettagli ricetta






35 MinFacile
Biscotti alle albicocche e alle mandorle









Mattonella al caffè con vaniglia[image: Logo Image]
Dolci


50 MinFacile
Mattonella al caffè con vaniglia
Vedi dettagli ricetta






50 MinFacile
Mattonella al caffè con vaniglia









Cream cheese brownies[image: Logo Image]
Dolci


50 MinFacile
Cream cheese brownies
Vedi dettagli ricetta






50 MinFacile
Cream cheese brownies









Croccantini al caramello[image: Logo Image]
Dolci


32 MinFacile
Croccantini al caramello
Vedi dettagli ricetta






32 MinFacile
Croccantini al caramello









Cupcake alle zucchine e al limone[image: Logo Image]
Dolci


60 MinFacile
Cupcake alle zucchine e al limone
Vedi dettagli ricetta






60 MinFacile
Cupcake alle zucchine e al limone












Seguici
Lasciatevi ispirare
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Croccantini ai semi di zucca
Preparazione :20 circa 20 pezzi
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Ingredienti
Preliminari
20 gdi burro
40 gdi zucchero
50 gdi marmellata di amarene
Pasta
20 gdi zucchero grezzo
25 gdi semi di zucca
3 c. da tèdi farina
50 gdi fiocchetti di soia
Decorazione
un po'di Glassa bianca Dr. Oetker


Visualizza i prodotti
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Preliminari
Foderare la placca del forno con carta oleata.

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





2


Per la pasta, mescolare in una pentola il burro, lo zucchero e la marmellata e portare il tutto a ebollizione. Cuocere a fuoco medio per ca. 3 minuti rimestando ogni tanto. Lasciare raffreddare un po’ il composto.

Pasta
Aggiungere lo zucchero grezzo, i semi di zucca, la farina e i fiocchetti di soia. Mescolare il tutto con una spatola per ottenere un impasto molto denso. Con l’aiuto di due cucchiaini disporre mucchietti di pasta ben distanziati sulla placca da forno preparata.

Caramellare i croccantini nella parte media del forno per ca. 9 minuti. Farli scivolare con la carta oleata su una gratella e lasciare raffreddare.
Posizione della griglia: parte media
Tempo di cottura: circa 9 Minuti
Temperatura in forno statico: circa 180 °C
Temperatura in forno ventilato: circa 160 °C





3


Garnitur
Per decorare, sciogliere la glassa come indicato sulla confezione e spruzzarla a volontà sui croccantini.







Suggerimenti per le ricette
	Conservati in una scatola di latta, i croccantini restano fragranti per almeno una settimana.


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
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	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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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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