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0 Valutazioni


Muffin « Ti amo »
circa 12 pezzi
Facile
40 



Muffin allo yogurt e al mandarino decorati con foglie di rosa essiccate. Esiste una prova d’amore più bella?


Stampa

Condividi









Ingredienti
Pasta
175 g
 di mandarini (in scatola)

200 g
 di farina

3 c. da tè
 di Lievito Dr. Oetker

125 g
 di zucchero

1 bustina
 di Zucchero vanillinato Dr. Oetker

1 bustina
 di Finesse Scorza di limone grattugiata Dr. Oetker

100 g
 di mandorle macinate

1
 uovo

50 ml
 di latte

150 g
 di yogurt bianco

3 c. da tavola
 di olio di girasole


Decorazione
1 pacchetto di
 Pasta di zucchero bianca stesa Dr. Oetker

alcuni
 petali di rose (non trattati)

1
 chiaro d’uovo

un po'
 di zucchero



Visualizza i prodotti
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Pasta di zucchero bianca stesa Dr. Oetker






Preparazione:


Preparazione :










40 min

Cottura in forno:
145 min
1


Preliminari
Preparare una teglia per muffin (per 12 pezzi) con gli stampini di carta.

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





2


Pasta
Far sgocciolare bene i mandarini in un colino. Mescolare la farina con il lievito. Aggiungere gli ingredienti restanti e lavorare con il mixer, inizialmente alla velocità minima per poco tempo e poi alla velocità massima per 2 minuti, fino a ottenere un impasto liscio. Alla fine incorporare delicatamente i mandarini.

Distribuire l'impasto nei 12 stampini di carta con l'aiuto di due cucchiai e cuocere per ca. 25 minuti sul ripiano centrale del forno preriscaldato.
Posizione della griglia: parte media
Tempo di cottura: circa 25 Minuti
Temperatura in forno statico: circa 180 °C
Temperatura in forno ventilato: circa 160 °C

Togliere dal forno e lasciar raffreddare.
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Decorazione
Lavorare bene un pezzo di pasta di zucchero bianca e stenderlo tra due strati di pellicola trasparente fino a ottenere una sfoglia di 2 -3 mm di spessore. Imprimere un disegno con un mattarello decorativo. Staccare con cautela la sfoglia dal piano di lavoro e ricavare dei cerchi di ca. 7 cm di diametro con uno stampino o un bicchiere della giusta grandezza, quindi posizionare i cerchi sui muffin.

Lavare i petali di rose, spennellarli con la chiara d'uovo e passarli immediatamente nello zucchero. Posizionare tutto su una teglia foderata con carta da forno. Cuocere in forno statico a 50°C per ca. due ore. Il tempo di asciugatura dipende dal tipo di fiore e dal forno.
Posizione della griglia: parte media
Tempo di cottura: circa 120 Minuti
Temperatura in forno statico: 50 °C

Completare la decorazione dei muffin con i petali di rose.
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Pasta di zucchero bianca stesa Dr. Oetker
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Suggerimenti per le ricette
I petali di rose possono essere preparati anche in anticipo. In una scatola chiusa ermeticamente, i petali di rose si conservano per ca. 1 settimana.


Suggerimenti per le ricette
In mancanza di un mattarello decorativo si può disegnare una decorazione usando un coltello.











Consigli

tip: I petali di rose possono essere preparati anche in anticipo. In una scatola chiusa ermeticamente, i petali di rose si conservano per ca. 1 settimana.


tip: In mancanza di un mattarello decorativo si può disegnare una decorazione usando un coltello.


Informazioni aggiuntive
Per saperne di più sul prodotto
Informazioni nutrizionali



1 Portion =  119 g
	Per 100 g

	Per porzione



Apporto calorico

Grassi

Grassi saturi

Carboidrati

Zucchero

Proteine 

Sale 


1248 kj
298kcal

9.35 g


2.18 g


48.52 g


36.42 g


4.01 g


0.12 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



Cupcake all'arancia con cioccolato[image: Logo Image]
Dolci


60 MinFacile
Cupcake all'arancia con cioccolato
Vedi dettagli ricetta






60 MinFacile
Cupcake all'arancia con cioccolato









Dolci brownies di Halloween[image: Logo Image]
Dolci


70 MinFacile
Dolci brownies di Halloween
Vedi dettagli ricetta






70 MinFacile
Dolci brownies di Halloween









Muffin ai peperoni con porri[image: Logo Image]
Dolci


60 MinFacile
Muffin ai peperoni con porri
Vedi dettagli ricetta






60 MinFacile
Muffin ai peperoni con porri









Bocconcini di rösti[image: Logo Image]
Dolci


75 MinFacile
Bocconcini di rösti
Vedi dettagli ricetta






75 MinFacile
Bocconcini di rösti









Muffin vanigliati con lamponi[image: Logo Image]
Dolci


80 MinFacile
Muffin vanigliati con lamponi
Vedi dettagli ricetta






80 MinFacile
Muffin vanigliati con lamponi









Muffin «Mon Chéri®»[image: Logo Image]
Dolci


60 MinFacile
Muffin «Mon Chéri®»
Vedi dettagli ricetta
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Muffin «Mon Chéri®»
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Dolci


40 MinFacile
Praline al tè
Vedi dettagli ricetta






40 MinFacile
Praline al tè
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Preparazione :40 circa 12 pezzi
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Ingredienti
Pasta
175 gdi mandarini (in scatola)
200 gdi farina
3 c. da tèdi Lievito Dr. Oetker
125 gdi zucchero
1 bustinadi Zucchero vanillinato Dr. Oetker
1 bustinadi Finesse Scorza di limone grattugiata Dr. Oetker
100 gdi mandorle macinate
1uovo
50 mldi latte
150 gdi yogurt bianco
3 c. da tavoladi olio di girasole
Decorazione
1 pacchetto diPasta di zucchero bianca stesa Dr. Oetker
alcunipetali di rose (non trattati)
1chiaro d’uovo
un po'di zucchero
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Preliminari
Preparare una teglia per muffin (per 12 pezzi) con gli stampini di carta.

Preriscaldare il forno:
Temperatura in forno statico: 180 °C
Temperatura in forno ventilato: 160 °C
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Pasta
Far sgocciolare bene i mandarini in un colino. Mescolare la farina con il lievito. Aggiungere gli ingredienti restanti e lavorare con il mixer, inizialmente alla velocità minima per poco tempo e poi alla velocità massima per 2 minuti, fino a ottenere un impasto liscio. Alla fine incorporare delicatamente i mandarini.

Distribuire l'impasto nei 12 stampini di carta con l'aiuto di due cucchiai e cuocere per ca. 25 minuti sul ripiano centrale del forno preriscaldato.
Posizione della griglia: parte media
Tempo di cottura: circa 25 Minuti
Temperatura in forno statico: circa 180 °C
Temperatura in forno ventilato: circa 160 °C

Togliere dal forno e lasciar raffreddare.
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Decorazione
Lavorare bene un pezzo di pasta di zucchero bianca e stenderlo tra due strati di pellicola trasparente fino a ottenere una sfoglia di 2 -3 mm di spessore. Imprimere un disegno con un mattarello decorativo. Staccare con cautela la sfoglia dal piano di lavoro e ricavare dei cerchi di ca. 7 cm di diametro con uno stampino o un bicchiere della giusta grandezza, quindi posizionare i cerchi sui muffin.

Lavare i petali di rose, spennellarli con la chiara d'uovo e passarli immediatamente nello zucchero. Posizionare tutto su una teglia foderata con carta da forno. Cuocere in forno statico a 50°C per ca. due ore. Il tempo di asciugatura dipende dal tipo di fiore e dal forno.
Posizione della griglia: parte media
Tempo di cottura: circa 120 Minuti
Temperatura in forno statico: 50 °C

Completare la decorazione dei muffin con i petali di rose.







Suggerimenti per le ricette
	I petali di rose possono essere preparati anche in anticipo. In una scatola chiusa ermeticamente, i petali di rose si conservano per ca. 1 settimana.
	In mancanza di un mattarello decorativo si può disegnare una decorazione usando un coltello.


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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