
[image: Flag]




Home





Ricette



Dolci



Farfalle



Dolci






[image: Picture - (min-width: 768px)][image: Picture - (max-width: 767px)]







Current rating 0. Click to rate.





0 Valutazioni


Farfalle
circa 8 pezzi
Facile
40 



Originali tortine al cioccolato con panna e fragole.


Stampa

Condividi









Ingredienti
Pasta
4
 uova

4 c. da tavola
 d’acqua

130 g
 di zucchero

1 bustina
 di Zucchero vanillinato Dr. Oetker

1 pizzico
 di sale

70 g
 di farina

1 c. da tè
 di Lievito Dr. Oetker

60 g
 di Epifin Dr. Oetker

20 g
 di cacao in polvere amaro


Ripieno
2 dl
 di panna

2 bustine
 di Zucchero vanillinato Dr. Oetker

circa 150 g
 di fragole


Decorazione
2
 fragole grandi

1 pacchetto
 di Scritture decorative Glamour Dr. Oetker



Visualizza i prodotti
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di Epifin Dr. Oetker
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di Scritture decorative Glamour Dr. Oetker


Nota
Numero di ricetta

Ricetta N° 2245







Preparazione:


Preparazione :










40 min

Cottura in forno:
25 min
1


Preliminari
Ricoprire il fondo di uno stampo apribile (Ø 24 cm) con carta da forno e spruzzare sui bordi lo Spray per cottura Dr. Oetker. Per circa 8 pezzi.

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





2


Pasta
Mescolare le uova, l'acqua, lo zucchero, lo zucchero vanillinato e il sale con il mixer fino a ottenere un impasto spumoso. Mescolare la farina, il lievito, l'Epifin e il cacao, setacciare il tutto direttamente all'interno del composto e mescolare con cura con un cucchiaio in silicone.

Riempire lo stampo preparato in precedenza con il composto e cuocere per circa 25 minuti sul ripiano inferiore del forno.
Posizione della griglia: nella parte inferiore
Tempo di cottura: circa 25 Minuti
Temperatura in forno statico: 180 °C
Temperatura in forno ventilato: 160 °C

Togliere dal forno, rimuovere il biscotto dallo stampo e lasciarlo raffreddare. Tagliare il biscotto in senso orizzontale per ottenere cinque strati: ogni disco deve avere ca. ½ cm di spessore. Quindi ricavare dai dischi 16 cerchi (Ø 8 cm) e dividerli a metà.
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Ripieno
Montare a neve la panna con lo zucchero vanillinato. Quindi versare il tutto in una sac à poche e tagliare un angolo della tasca. Avvicinare due semicerchi di biscotto l'uno all'altro dalla parte stondata e ricoprirli di panna. Tagliare le fragole a fette e distribuirle sulla panna. Posizionare sopra gli altri semicerchi di biscotto e premere leggermente.
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Decorazione
Posizionare un ciuffetto della panna rimasta al centro e decorare con un quarto di fragola. Decorare a piacere le farfalle con la Scrittura decorativa.
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Suggerimenti per le ricette
Per tagliare meglio il biscotto, riporlo per una notte in frigorifero.











Consigli

Tipp: Per tagliare meglio il biscotto, riporlo per una notte in frigorifero.


Informazioni aggiuntive
Per saperne di più sul prodotto
Informazioni nutrizionali



1 Portion =  131 g
	Per 100 g

	Per porzione



Apporto calorico

Grassi

Grassi saturi

Carboidrati

Zucchero

Proteine 

Sale 


1013 kj
242kcal

10.14 g


5.16 g


32.77 g


21.64 g


4.45 g


16.86 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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Dolce di mele alla farina integrale[image: Logo Image]
Dolci


70 MinFacile
Dolce di mele alla farina integrale
Vedi dettagli ricetta
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Dolce di mele alla farina integrale
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Dolci
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Scone
Vedi dettagli ricetta
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Scone









Cakepops Principessa[image: Logo Image]
Dolci
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Cakepops Principessa
Vedi dettagli ricetta
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Cakepops Principessa
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Dolci


65 MinFacile
Muffin ripieni
Vedi dettagli ricetta
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Muffin ripieni









Fantasmini di meringa[image: Logo Image]
Dolci


110 MinFacile
Fantasmini di meringa
Vedi dettagli ricetta
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Fantasmini di meringa
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Farfalle dolci
Vedi dettagli ricetta
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Farfalle dolci









Torta alle ciliegie con Streusel di noci[image: Logo Image]
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Torta alle ciliegie con Streusel di noci
Vedi dettagli ricetta
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Seguici
Lasciatevi ispirare
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Preparazione :40 circa 8 pezzi
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Ingredienti
Pasta
4uova
4 c. da tavolad’acqua
130 gdi zucchero
1 bustinadi Zucchero vanillinato Dr. Oetker
1 pizzicodi sale
70 gdi farina
1 c. da tèdi Lievito Dr. Oetker
60 gdi Epifin Dr. Oetker
20 gdi cacao in polvere amaro
Ripieno
2 dldi panna
2 bustinedi Zucchero vanillinato Dr. Oetker
circa 150 gdi fragole
Decorazione
2fragole grandi
1 pacchettodi Scritture decorative Glamour Dr. Oetker
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Preliminari
Ricoprire il fondo di uno stampo apribile (Ø 24 cm) con carta da forno e spruzzare sui bordi lo Spray per cottura Dr. Oetker. Per circa 8 pezzi.

Preriscaldare il forno:
Temperatura in forno statico: circa 180 °C
Temperatura in forno ventilato: circa 160 °C
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Pasta
Mescolare le uova, l'acqua, lo zucchero, lo zucchero vanillinato e il sale con il mixer fino a ottenere un impasto spumoso. Mescolare la farina, il lievito, l'Epifin e il cacao, setacciare il tutto direttamente all'interno del composto e mescolare con cura con un cucchiaio in silicone.

Riempire lo stampo preparato in precedenza con il composto e cuocere per circa 25 minuti sul ripiano inferiore del forno.
Posizione della griglia: nella parte inferiore
Tempo di cottura: circa 25 Minuti
Temperatura in forno statico: 180 °C
Temperatura in forno ventilato: 160 °C

Togliere dal forno, rimuovere il biscotto dallo stampo e lasciarlo raffreddare. Tagliare il biscotto in senso orizzontale per ottenere cinque strati: ogni disco deve avere ca. ½ cm di spessore. Quindi ricavare dai dischi 16 cerchi (Ø 8 cm) e dividerli a metà.
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Ripieno
Montare a neve la panna con lo zucchero vanillinato. Quindi versare il tutto in una sac à poche e tagliare un angolo della tasca. Avvicinare due semicerchi di biscotto l'uno all'altro dalla parte stondata e ricoprirli di panna. Tagliare le fragole a fette e distribuirle sulla panna. Posizionare sopra gli altri semicerchi di biscotto e premere leggermente.
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Decorazione
Posizionare un ciuffetto della panna rimasta al centro e decorare con un quarto di fragola. Decorare a piacere le farfalle con la Scrittura decorativa.







Suggerimenti per le ricette
	Per tagliare meglio il biscotto, riporlo per una notte in frigorifero.


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



Circa Dr. Oetker



Chi siamo
Compliance
Sostenibilità
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