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0 Valutazioni


Mousse di stelle
circa 7 porzioni
Facile
20 



Due tipi di mousse di cioccolato.


Stampa

Condividi









Ingredienti
Ingredienti
100 g
 di cioccolato semiamaro

100 g
 di cioccolato bianco

5 dl
 di panna

6
 chiare d’uovo

80 g
 di zucchero

2 buste
 di Gelatina chiara Dr. Oetker


Decorazione
250 g
 di frutti di bosco surgelati



Visualizza i prodotti
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di Gelatina chiara Dr. Oetker


Nota
hint

Ricetta N° 2261







Preparazione:


Preparazione :










20 min
1


Preparazione
Sciogliere il cioccolato semiamaro e il cioccolato bianco a bagnomaria separatamente. Montare a neve ferma la panna. Montare le chiare d'uovo con lo zucchero a bagnomaria fino a quando lo zucchero non si sarà sciolto, quindi montare a neve ferma. Incorporare velocemente le due buste della gelatina chiara zuccherata. Versare metà del composto delle chiare in una terrina e incorporare il cioccolato semiamaro. Alla seconda metà di composto aggiungere il cioccolato bianco.

Allo stesso modo, suddividere la panna tra il composto di cioccolato semiamaro e il composto di cioccolato bianco. Versare le due mousse in due sac à poche con un beccuccio piccolo a stella. Disegnare su un piatto da dessert delle stelle una sopra l'altra alternando il composto chiaro con quello scuro.





2


Decorazione
In aggiunta, lasciar scongelare i frutti di bosco surgelati, riscaldarli brevemente in un pentolino e utilizzarli per decorare a piacere le stelle prima di servire.







Visualizza i prodotti
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di Gelatina chiara Dr. Oetker


Informazioni aggiuntive
Per saperne di più sul prodotto
Informazioni nutrizionali



1 Portion =  182 g
	Per 100 g

	Per porzione



Apporto calorico

Grassi

Grassi saturi

Carboidrati

Zucchero

Proteine 

Sale 


1101 kj
263kcal

18.67 g


11.12 g


18.61 g


17.74 g


4.41 g


34.46 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



Tartufi bianchi[image: Logo Image]
Dessert


40 MinFacile
Tartufi bianchi
Vedi dettagli ricetta






40 MinFacile
Tartufi bianchi









Tiramisù di mele[image: Logo Image]
Dessert


40 MinFacile
Tiramisù di mele
Vedi dettagli ricetta






40 MinFacile
Tiramisù di mele









Semifreddo alle noci[image: Logo Image]
Dessert


40 MinFacile
Semifreddo alle noci
Vedi dettagli ricetta






40 MinFacile
Semifreddo alle noci









Budino con occhi muovendosi[image: Logo Image]
Dessert


20 MinFacile
Budino con occhi muovendosi
Vedi dettagli ricetta






20 MinFacile
Budino con occhi muovendosi









Mousse di datteri[image: Logo Image]
Dessert


20 MinFacile
Mousse di datteri
Vedi dettagli ricetta






20 MinFacile
Mousse di datteri









Pan perdü alla cannella[image: Logo Image]
Dessert


40 MinFacile
Pan perdü alla cannella
Vedi dettagli ricetta






40 MinFacile
Pan perdü alla cannella









Cioccolata con stecco in tre colori[image: Logo Image]
Dessert


20 MinFacile
Cioccolata con stecco in tre colori
Vedi dettagli ricetta






20 MinFacile
Cioccolata con stecco in tre colori












Seguici
Lasciatevi ispirare
[image: Picture - ]
Instagram
[image: Picture - ]
Facebook
[image: Picture - ]
Instagram Pizza
[image: Picture - ]
YouTube
[image: Picture - ]
Pinterest
[image: Picture - ]
Newsletter









Scroll to top

[image: Picture - Logo image]
Mousse di stelle
Preparazione :20 circa 7 porzioni
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Ingredienti
Ingredienti
100 gdi cioccolato semiamaro
100 gdi cioccolato bianco
5 dldi panna
6chiare d’uovo
80 gdi zucchero
2 bustedi Gelatina chiara Dr. Oetker
Decorazione
250 gdi frutti di bosco surgelati
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Preparazione
Sciogliere il cioccolato semiamaro e il cioccolato bianco a bagnomaria separatamente. Montare a neve ferma la panna. Montare le chiare d'uovo con lo zucchero a bagnomaria fino a quando lo zucchero non si sarà sciolto, quindi montare a neve ferma. Incorporare velocemente le due buste della gelatina chiara zuccherata. Versare metà del composto delle chiare in una terrina e incorporare il cioccolato semiamaro. Alla seconda metà di composto aggiungere il cioccolato bianco.

Allo stesso modo, suddividere la panna tra il composto di cioccolato semiamaro e il composto di cioccolato bianco. Versare le due mousse in due sac à poche con un beccuccio piccolo a stella. Disegnare su un piatto da dessert delle stelle una sopra l'altra alternando il composto chiaro con quello scuro.





2


Decorazione
In aggiunta, lasciar scongelare i frutti di bosco surgelati, riscaldarli brevemente in un pentolino e utilizzarli per decorare a piacere le stelle prima di servire.







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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