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0 Valutazioni


Cuori di gelato al cioccolato
circa 6 - 8 porzioni
Media
40 



Così non sarà solo il cuore di cioccolato a sciogliersi


Stampa

Condividi









Ingredienti
Composto
3
 tuorli d’uovo 

100 g
 di zucchero

1 bustina
 di Zucchero vanigliato Bourbon Dr. Oetker

2.5 dl
 di latte

100 g
 di cioccolato fondente

3.5 dl
 di panna



Visualizza i prodotti
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di Zucchero vanigliato Bourbon Dr. Oetker


Nota

Ricetta N° 193







Preparazione:


Preparazione :










40 min
1


Composto
Per il gelato, lavorare i tuorli d'uovo, lo zucchero e lo zucchero vanigliato Bourbon con lo sbattitore elettrico per ca. 5 minuti per ottenere un composto schiumoso. Portare a ebollizione il latte rimestando e togliere dal fuoco. Incorporare poco a poco il composto di uova al latte caldo e mescolare. Rimettere la pentola sul fuoco e sbattere il tutto a fuoco medio per ottenere una crema densa, ma senza raggiungere il punto di ebollizione. La crema non deve assolutamente cuocere. Spezzettare il cioccolato semiamaro, incorporarlo al composto caldo e mescolare per sciogliere il cioccolato. Mettere la pentola in acqua ghiacciata e lasciare raffreddare il composto mescolando di tanto in tanto. Montare la panna e incorporarla al composto freddo.

Distribuire il composto in stampini in silicone a forma di cuore, coprire con un foglio di plastica per alimenti e congelare per ca. 4 ore.

Prima di servire, immergere brevemente gli stampini in acqua calda e sformare i cuori su piattini da dessert.







Visualizza i prodotti
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di Zucchero vanigliato Bourbon Dr. Oetker
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Suggerimenti per le ricette
Il gelato al cioccolato può essere preparato in piccoli stampi di varie forme oppure in un grande stampo.











Consigli

: Il gelato al cioccolato può essere preparato in piccoli stampi di varie forme oppure in un grande stampo.


Informazioni aggiuntive
Per saperne di più sul prodotto
Informazioni nutrizionali



1 Portion =  124 g
	Per 100 g

	Per porzione



Apporto calorico

Grassi

Grassi saturi

Carboidrati

Zucchero

Proteine 

Sale 


1193 kj
285kcal

21.05 g


11.88 g


20.01 g


19.90 g


3.73 g


35.31 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 di mirtilli al vino rosso[image: Logo Image]
Dessert


40 MinMedia
Torta di mirtilli al vino rosso
Vedi dettagli ricetta






40 MinMedia
Torta di mirtilli al vino rosso









Budino al lampone[image: Logo Image]
Dessert


40 MinMedia
Budino al lampone
Vedi dettagli ricetta






40 MinMedia
Budino al lampone









Fagottini arabi al marzapane[image: Logo Image]
Dessert


85 MinMedia
Fagottini arabi al marzapane
Vedi dettagli ricetta






85 MinMedia
Fagottini arabi al marzapane









Praline alle noci di acagiù[image: Logo Image]
Dessert


40 MinMedia
Praline alle noci di acagiù
Vedi dettagli ricetta






40 MinMedia
Praline alle noci di acagiù









Crêpes Suzette con salsa al cioccolato[image: Logo Image]
Dessert


40 MinMedia
Crêpes Suzette con salsa al cioccolato
Vedi dettagli ricetta






40 MinMedia
Crêpes Suzette con salsa al cioccolato









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









Rotoli croccanti ai fichi[image: Logo Image]
Dessert


40 MinMedia
Rotoli croccanti ai fichi
Vedi dettagli ricetta






40 MinMedia
Rotoli croccanti ai fichi












Seguici
Lasciatevi ispirare
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Cuori di gelato al cioccolato
Preparazione :40 Mediacirca 6 - 8 porzioni
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Ingredienti
Composto
3tuorli d’uovo 
100 gdi zucchero
1 bustinadi Zucchero vanigliato Bourbon Dr. Oetker
2.5 dldi latte
100 gdi cioccolato fondente
3.5 dldi panna


Visualizza i prodotti
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1


Composto
Per il gelato, lavorare i tuorli d'uovo, lo zucchero e lo zucchero vanigliato Bourbon con lo sbattitore elettrico per ca. 5 minuti per ottenere un composto schiumoso. Portare a ebollizione il latte rimestando e togliere dal fuoco. Incorporare poco a poco il composto di uova al latte caldo e mescolare. Rimettere la pentola sul fuoco e sbattere il tutto a fuoco medio per ottenere una crema densa, ma senza raggiungere il punto di ebollizione. La crema non deve assolutamente cuocere. Spezzettare il cioccolato semiamaro, incorporarlo al composto caldo e mescolare per sciogliere il cioccolato. Mettere la pentola in acqua ghiacciata e lasciare raffreddare il composto mescolando di tanto in tanto. Montare la panna e incorporarla al composto freddo.

Distribuire il composto in stampini in silicone a forma di cuore, coprire con un foglio di plastica per alimenti e congelare per ca. 4 ore.

Prima di servire, immergere brevemente gli stampini in acqua calda e sformare i cuori su piattini da dessert.







Suggerimenti per le ricette
	Il gelato al cioccolato può essere preparato in piccoli stampi di varie forme oppure in un grande stampo.


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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