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1 Valutazioni

415

La Torta Olandese
circa 12 pezzi
Media
40 



La Torta olandese con il suo ripieno delicato, leggermente vanigliato e la sua fruttuosa marmellata di albicocche, incanta tutto l'anno.


Stampa

Condividi









Utensili

Ingredienti
Pasta
250 g
di farina

1 c. da tè
di Lievito Dr. Oetker

75 g
di zucchero

1 bustina
di Zucchero vanillinato Dr. Oetker

1 pizzico
di sale

2 c. da tavola
di latte

125 g
di burro


Ripieno
2 - 3 c. da tavola
di marmellata di albicocche

3
tuorli d’uovo 

1 c. da tavola
d'acqua calda

70 g
di zucchero

1 bustina
di Zucchero vanillinato Dr. Oetker

3
chiare d’uovo

45 g
di zucchero

35 g
di farina

35 g
di Epifin Dr. Oetker

1/2 c. da tè
di Lievito Dr. Oetker

100 g
di mandorle sgusciate e macinate

125 g
di burro fuso


Decorazione
1 busta
di Gelatina chiara Dr. Oetker

2.5 dl
d’acqua
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Preparazione:


Preparazione :










40 min
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Preliminari
Ricoprire il fondo di uno stampo apribile (Ø 26 cm) con della carta da forno e spruzzare sui bordi lo Spray per cottura Dr. Oetker.
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Pasta
Mescolare in una terrina la farina e il lievito in polvere, formare un incavo nel centro. Aggiungere lo zucchero, lo zucchero vanillinato, il sale e il latte e mescolare con una parte della farina per ottenere una miscela liquida ma abbastanza densa. Aggiungere il burro a pezzetti, coprire con la farina e lavorare il tutto per ottenere un impasto liscio. Mettere in frigorifero per mezz’ora.

Stendere ca. 1∕3 della pasta sul fondo dello stampo apribile e chiudere il bordo. Assottigliare la metà dell’impasto restante e tagliarlo a strisce. Con la pasta rimanente formare un rotolo spesso un dito, adagiarlo lungo il bordo dello stampo e premere bene. Si otterrà così un bordo alto 3 cm.

Preriscaldare il forno:
Temperatura in forno statico: circa 180 °C
Temperatura in forno ventilato: circa 160 °C
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Ripieno
Spalmare la marmellata sul fondo. Unire i tuorli d’uovo con l’acqua utilizzando il frullatore, miscelare zucchero e zucchero vanillinato e aggiungerli poco a poco. Montare i chiari d'uovo a neve, incorporare lentamente lo zucchero e continuare a mescolare fino a ottenere un aspetto lucido. Aggiungere al composto dei tuorli. Mischiare farina, Epifin e lievito e setacciarli nell’impasto. Aggiungere le mandorle e mescolare delicatamente il tutto con una spatola. Unire il burro fuso raffreddato. Disporre il ripieno nello stampo foderato con la pasta e guarnire con le strisce di pasta creando una griglia.

Cuocere sul ripiano inferiore del forno preriscaldato per ca. 45 minuti.
Temperatura in forno statico: circa 180 °C
Temperatura in forno ventilato: circa 160 °C

Estrarre dal forno e lasciar raffreddare.





4


Decorazione
Preparare la gelatina seguendo le istruzioni riportate sulla confezione e spennellarla sulla torta prima di servire.
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Informazioni aggiuntive
Per saperne di più sul prodotto
Informazioni nutrizionali



1 Portion =  120 g
	Per 100 g

	Per porzione



Apporto calorico

Grassi

Grassi saturi

Carboidrati

Zucchero

Proteine 

Sale 


1424 kj
340kcal

19.94 g


9.60 g


35.26 g


18.67 g


5.01 g


0.11 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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55 MinMedia
Muffin all' arancia
Vedi dettagli ricetta
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Spiedino di pane
Vedi dettagli ricetta
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Spiedino di pane
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Biscotti al pan pepato
Vedi dettagli ricetta
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Biscotti al pan pepato
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Badener Chräbeli - biscotti all'anice
Vedi dettagli ricetta
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Kösikrapfen di Svitto[image: Logo Image]
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Kösikrapfen di Svitto
Vedi dettagli ricetta
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Kösikrapfen di Svitto
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Lumache alla vaniglia
Vedi dettagli ricetta
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Pane ai semi senza glutine
Vedi dettagli ricetta
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Seguici
Lasciatevi ispirare
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Scroll to top

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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