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2 Valutazioni

525

Flon de Savièse - Torta di albicocche
10 - 12 pezzi
Facile
100 



Tradizionale torta di albicocche del cantone del Vallese con granelle di burro.


Stampa

Condividi









Ingredienti
Impasto
200 g
 di farina

1 pizzico
 di sale

100 g
 di burro

0.5 dl
 d’acqua


Ripieno
100 g
 di farina

100 g
 di zucchero

50 g
 di burro

1 pizzico
 di cannella in polvere

500 g
 di albicocche dimezzate









Preparazione:


Totale:










100 min
Preparazione :

30 min

Cottura in forno:
30 min
1


Preparazione
Spruzzare lo stampo (Ø 28 cm) con lo Spray per cottura Dr. Oetker e infarinare.





2


Impasto
Mescolare la farina con il sale, aggiungere il burro tagliato a pezzi e lavorare con le mani in un composto omogeneo e friabile. Unire l’acqua e mescolare velocemente fino a ottenere una massa uniforme senza impastare. Appiattire l’impasto, avvolgerlo nella pellicola trasparente e riporre in frigorifero per ca. 30 minuti.

Stendere l’impasto su un piano di lavoro infarinato dandogli una forma rotonda, adagiarlo nella teglia, formare un bordo e bucherellare la base più volte con una forchetta.





3


Ripieno
Mescolare bene la farina e lo zucchero in una terrina, aggiungere il burro tagliato a pezzi e lavorare con le mani in un composto omogeneo e friabile. Versare 2/3 del composto sulla base dell’impasto.Preriscaldare il forno.
Temperatura in forno statico: 220 °C
Temperatura in forno ventilato: 200 °C

Coprire con le albicocche tagliate a metà e distribuirvi sopra il composto rimasto. Cuocere sul ripiano centrale del forno preriscaldato per ca. 30 - 40 minuti.
Posizione della griglia: parte media
Tempo di cottura: circa 30 - 40 Minuti
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Suggerimenti per le ricette
Il dolce è molto buono anche senza cannella oppure con le prugne o le mele.











Consigli

Consiglio: Il dolce è molto buono anche senza cannella oppure con le prugne o le mele.


Informazioni aggiuntive
Per saperne di più sul prodotto
Informazioni nutrizionali



1 Portion =  100 g
	Per 100 g

	Per porzione



Apporto calorico

Grassi

Grassi saturi

Carboidrati

Zucchero

Proteine 

Sale 


1110 kj
265kcal

11.64 g


6.91 g


36.47 g


16.41 g


3.10 g


0.09 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



Nidi pasquali[image: Logo Image]
Dolci


155 MinFacile
Nidi pasquali
Vedi dettagli ricetta






155 MinFacile
Nidi pasquali









Gugelhupf di Pasqua[image: Logo Image]
Dolci


95 MinFacile
Gugelhupf di Pasqua
Vedi dettagli ricetta






95 MinFacile
Gugelhupf di Pasqua









Naked cake winter wonderland[image: Logo Image]
Dolci


110 MinFacile
Naked cake winter wonderland
Vedi dettagli ricetta






110 MinFacile
Naked cake winter wonderland









Campo da calcio[image: Logo Image]
Dolci


65 MinFacile
Campo da calcio
Vedi dettagli ricetta






65 MinFacile
Campo da calcio









Fette al cioccolato e profumo di vaniglia[image: Logo Image]
Dolci


75 MinFacile
Fette al cioccolato e profumo di vaniglia
Vedi dettagli ricetta






75 MinFacile
Fette al cioccolato e profumo di vaniglia









Focaccia[image: Logo Image]
Dolci


170 MinFacile
Focaccia
Vedi dettagli ricetta






170 MinFacile
Focaccia









Torta svedese al cioccolato[image: Logo Image]
Dolci


70 MinFacile
Torta svedese al cioccolato
Vedi dettagli ricetta






70 MinFacile
Torta svedese al cioccolato












Seguici
Lasciatevi ispirare
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Flon de Savièse - Torta di albicocche
Preparazione :100 10 - 12 pezzi
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Ingredienti
Impasto
200 gdi farina
1 pizzicodi sale
100 gdi burro
0.5 dld’acqua
Ripieno
100 gdi farina
100 gdi zucchero
50 gdi burro
1 pizzicodi cannella in polvere
500 gdi albicocche dimezzate


Visualizza i prodotti


1


Preparazione
Spruzzare lo stampo (Ø 28 cm) con lo Spray per cottura Dr. Oetker e infarinare.





2


Impasto
Mescolare la farina con il sale, aggiungere il burro tagliato a pezzi e lavorare con le mani in un composto omogeneo e friabile. Unire l’acqua e mescolare velocemente fino a ottenere una massa uniforme senza impastare. Appiattire l’impasto, avvolgerlo nella pellicola trasparente e riporre in frigorifero per ca. 30 minuti.

Stendere l’impasto su un piano di lavoro infarinato dandogli una forma rotonda, adagiarlo nella teglia, formare un bordo e bucherellare la base più volte con una forchetta.





3


Ripieno
Mescolare bene la farina e lo zucchero in una terrina, aggiungere il burro tagliato a pezzi e lavorare con le mani in un composto omogeneo e friabile. Versare 2/3 del composto sulla base dell’impasto.Preriscaldare il forno.
Temperatura in forno statico: 220 °C
Temperatura in forno ventilato: 200 °C

Coprire con le albicocche tagliate a metà e distribuirvi sopra il composto rimasto. Cuocere sul ripiano centrale del forno preriscaldato per ca. 30 - 40 minuti.
Posizione della griglia: parte media
Tempo di cottura: circa 30 - 40 Minuti







Suggerimenti per le ricette
	Il dolce è molto buono anche senza cannella oppure con le prugne o le mele.


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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