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0 Valutazioni


Delizia ai lamponi
circa 9 - 10 pezzi
Media
40 



Torta al quark e lamponi con base al biscotto e pezzetti di cioccolato.


Stampa

Condividi









Ingredienti
Pasta
120 g
 di farina

1 c. da tè
 di Lievito Dr. Oetker

80 g
 di zucchero

40 g
 di cioccolato fondente tritato da cucina tritato fine

2
 uova

100 g
 di burro liquido

3 c. da tavola
 di latte


Composto di quark
70 g
 di zucchero

1 bustina
 di Finesse Scorza di limone grattugiata Dr. Oetker

30 g
 di semolino

2 c. da tavola
 di Epifin Dr. Oetker

250 g
 di quark alla panna


Decorazione
100 g
 di lamponi surgelati

un po'
 di zucchero a velo



Visualizza i prodotti
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di Finesse Scorza di limone grattugiata Dr. Oetker
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di Epifin Dr. Oetker


Nota
hints

Ricetta N° 1691







Preparazione:


Preparazione :










40 min

Cottura in forno:
40 min
1


Preliminari
Ungere uno stampo apribile (20 cm Ø).

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





2


Pasta
Per la pasta, mescolare la farina con il lievito in polvere e setacciare in una ciotola a chiusura ermetica (capacità di 3 litri). Mescolare con lo zucchero e il cioccolato. Aggiungere le uova, il burro e il latte. Chiudere ermeticamente la ciotola e agitare energicamente (per ca. 30 secondi) per amalgamare bene tutti gli ingredienti. Mescolare ancora accuratamente l'impasto con una frusta o una spatola di gomma.

Versare l'impasto nello stampo preparato e precuocere nella parte inferiore del forno per ca. 15 minuti.
Posizione della griglia: nella parte inferiore
Tempo di cottura: circa 15 Minuti
Temperatura in forno statico: circa 180 °C
Temperatura in forno ventilato: circa 160 °C





3


Composto di quark
Per il composto di quark, sbattere tutti gli ingredienti e versare la crema sul fondo precotto.





4


Decorazione
Per la guarnizione, distribuire i lamponi sul composto di quark premendo leggermente.

Terminare la cottura della torta nella parte inferiore del forno per ca. 25 minuti. Sformare e lasciare raffreddare su una gratella.
Posizione della griglia: nella parte inferiore
Tempo di cottura: circa 25 Minuti
Temperatura in forno statico: circa 180 °C
Temperatura in forno ventilato: circa 160 °C

Prima di servire, spolverizzare la torta con zucchero al velo.
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di Epifin Dr. Oetker


Informazioni aggiuntive
Per saperne di più sul prodotto
Informazioni nutrizionali



1 Portion =  110 g
	Per 100 g

	Per porzione



Apporto calorico

Grassi

Grassi saturi

Carboidrati

Zucchero

Proteine 

Sale 


1185 kj
283kcal

13.97 g


7.97 g


33.03 g


20.01 g


5.89 g


0.07 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
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Tranci alle ciliege[image: Logo Image]
Dolci


80 MinMedia
Tranci alle ciliege
Vedi dettagli ricetta






80 MinMedia
Tranci alle ciliege









Torta rinfrescante al ribes e quark[image: Logo Image]
Dolci


110 MinMedia
Torta rinfrescante al ribes e quark
Vedi dettagli ricetta






110 MinMedia
Torta rinfrescante al ribes e quark









Pie pops a forma di angioletto[image: Logo Image]
Dolci


92 MinMedia
Pie pops a forma di angioletto
Vedi dettagli ricetta






92 MinMedia
Pie pops a forma di angioletto









Mini torta nuziale[image: Logo Image]
Dolci


52 MinMedia
Mini torta nuziale
Vedi dettagli ricetta






52 MinMedia
Mini torta nuziale









Cupola di cioccolato[image: Logo Image]
Dolci


90 MinMedia
Cupola di cioccolato
Vedi dettagli ricetta






90 MinMedia
Cupola di cioccolato









Delizie di panpepato[image: Logo Image]
Dolci


85 MinMedia
Delizie di panpepato
Vedi dettagli ricetta






85 MinMedia
Delizie di panpepato









Torta della foresta nera con amarene[image: Logo Image]
Dolci


60 MinMedia
Torta della foresta nera con amarene
Vedi dettagli ricetta






60 MinMedia
Torta della foresta nera con amarene
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Ingredienti
Pasta
120 gdi farina
1 c. da tèdi Lievito Dr. Oetker
80 gdi zucchero
40 gdi cioccolato fondente tritato da cucina tritato fine
2uova
100 gdi burro liquido
3 c. da tavoladi latte
Composto di quark
70 gdi zucchero
1 bustinadi Finesse Scorza di limone grattugiata Dr. Oetker
30 gdi semolino
2 c. da tavoladi Epifin Dr. Oetker
250 gdi quark alla panna
Decorazione
100 gdi lamponi surgelati
un po'di zucchero a velo
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Preliminari
Ungere uno stampo apribile (20 cm Ø).

Preriscaldare il forno:
Temperatura in forno statico: circa 180 °C
Temperatura in forno ventilato: circa 160 °C
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Pasta
Per la pasta, mescolare la farina con il lievito in polvere e setacciare in una ciotola a chiusura ermetica (capacità di 3 litri). Mescolare con lo zucchero e il cioccolato. Aggiungere le uova, il burro e il latte. Chiudere ermeticamente la ciotola e agitare energicamente (per ca. 30 secondi) per amalgamare bene tutti gli ingredienti. Mescolare ancora accuratamente l'impasto con una frusta o una spatola di gomma.

Versare l'impasto nello stampo preparato e precuocere nella parte inferiore del forno per ca. 15 minuti.
Posizione della griglia: nella parte inferiore
Tempo di cottura: circa 15 Minuti
Temperatura in forno statico: circa 180 °C
Temperatura in forno ventilato: circa 160 °C
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Composto di quark
Per il composto di quark, sbattere tutti gli ingredienti e versare la crema sul fondo precotto.
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Decorazione
Per la guarnizione, distribuire i lamponi sul composto di quark premendo leggermente.

Terminare la cottura della torta nella parte inferiore del forno per ca. 25 minuti. Sformare e lasciare raffreddare su una gratella.
Posizione della griglia: nella parte inferiore
Tempo di cottura: circa 25 Minuti
Temperatura in forno statico: circa 180 °C
Temperatura in forno ventilato: circa 160 °C

Prima di servire, spolverizzare la torta con zucchero al velo.







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:
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consigli e suggerimenti utili dalla cucina sperimentale Dr. Oetker
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