
[image: Flag]




Home





Ricette



Dolci



Muffin di toast



Dolci






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







Current rating 2. Click to rate.




2

1 Valutazioni

215

Muffin di toast
6 pezzi
Media
360 



Toast fatto in casa con uovo e speck: vale la pena alzarsi.
CONOSCERE LE UOVA:

Lo sapevi? Su ogni uovo svizzero è stampato un codice che permette di identificarne la provenienza, risalendo fino alla rispettiva fattoria. Il codice è così composto: tipo di allevamento (0 = biologico, 1 = all’aperto, 2 = a terra, 3 = in batteria), origine (CH = Svizzera),...
Mostra di più  +



Stampa

Condividi









Utensili

Ingredienti
Impasto
500 g
di farina

1 bustina
di Lievito secco Dr. Oetker

2 c. da tè
di sale

1 c. da tavola
di zucchero

3.5 dl
di latte (350 ml)

70 g
di burro ammorbidito


Muffin
6 fette
di pane da toast

60 g
di burro ammorbidito

6 fette
di speck

6
uova

un po'
di sale

un po'
di pepe
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di Lievito secco Dr. Oetker


Nota
Nota

Ricetta N. 2634







Preparazione:


Totale:










360 min
Preparazione :

30 min

Cottura in forno:
60 min
Riposo:
270 min

1


Preparazione
Spruzzare lo Spray per cottura Dr. Oetker all’interno di uno stampo per dolci (ca. 25 cm) o ricoprirlo con carta da forno.
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Impasto
Mescolare la farina con il lievito secco, il sale e lo zucchero. Aggiungere il latte e impastare il tutto per ca. 5 minuti. Unire il burro tagliato a pezzi e continuare a impastare per ca. 10 minuti fino a ottenere un composto liscio e morbido. Coprire e lasciar lievitare l’impasto fino a farlo raddoppiare di volume (ca. 60 minuti). Dopo ca. 30 minuti spostare l’impasto su un piano di lavoro infarinato, appiattirlo, ripiegarlo dai quatto lati e coprirlo nuovamente.

Dare all’impasto una forma prima rotonda e poi allungata, disporlo nello stampo, distribuirlo in maniera uniforme con il pugno e lasciare lievitare coperto per altri 30 minuti.

Preriscaldare il forno.
Temperatura in forno statico: 190 °C
Temperatura in forno ventilato: 170 °C

Cuocere il pane da toast sul ripiano centrale del forno preriscaldato per ca. 45 minuti. 
Posizione della griglia: parte media
Tempo di cottura: circa 45 Minuti

Lasciare raffreddare per 5 minuti, togliere con attenzione dallo stampo e lasciarlo raffreddare completamente su una griglia (per ca. 3 ore o per tutta la notte).
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Muffin
Preriscaldare il forno.
Temperatura in forno statico: 190 °C
Temperatura in forno ventilato: 170 °C

Tagliare a fette il pane da toast e stenderlo il più sottile possibile. Spalmare ogni fetta di burro. Premere il toast all’interno dello stampo per muffin con la parte imburrata verso il basso. Mettere 1 fetta di speck in ogni incavo per i muffin e romperci sopra 1 uovo ciascuno.

Cuocere sul ripiano centrale del forno preriscaldato per ca. 15-20 minuti.
Posizione della griglia: parte media
Tempo di cottura: circa 15 - 20 Minuti

Lasciare raffreddare brevemente, sollevare con attenzione dagli stampi e aggiustare di sale e pepe.
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di Lievito secco Dr. Oetker
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Suggerimenti per le ricette
Se avete poco tempo, potete naturalmente usare anche pane da toast già pronto.











Consigli

Consiglio: Se avete poco tempo, potete naturalmente usare anche pane da toast già pronto.


Informazioni aggiuntive
Per saperne di più sul prodotto
Informazioni nutrizionali



1 Portion =  292 g
	Per 100 g

	Per porzione



Apporto calorico

Grassi

Grassi saturi

Carboidrati

Zucchero

Proteine 

Sale 


1101 kj
263kcal

11.84 g


5.85 g


30.63 g


2.30 g


8.31 g


0.80 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



Cime alla cannella[image: Logo Image]
Dolci


70 MinMedia
Cime alla cannella
Vedi dettagli ricetta






70 MinMedia
Cime alla cannella









Tranci al papavero[image: Logo Image]
Dolci


85 MinMedia
Tranci al papavero
Vedi dettagli ricetta






85 MinMedia
Tranci al papavero









Cupcake Mazzo di fiori[image: Logo Image]
Dolci


60 MinMedia
Cupcake Mazzo di fiori
Vedi dettagli ricetta






60 MinMedia
Cupcake Mazzo di fiori









Chiocciole di brioche vegane[image: Logo Image]
Dolci


90 MinMedia
Chiocciole di brioche vegane
Vedi dettagli ricetta






90 MinMedia
Chiocciole di brioche vegane
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Dolci


65 MinMedia
Muffin coniglio
Vedi dettagli ricetta






65 MinMedia
Muffin coniglio









Muffin imbevuti al mango[image: Logo Image]
Dolci


55 MinMedia
Muffin imbevuti al mango
Vedi dettagli ricetta






55 MinMedia
Muffin imbevuti al mango









Torta Giotto ®[image: Logo Image]
Dolci


135 MinMedia
Torta Giotto ®
Vedi dettagli ricetta






135 MinMedia
Torta Giotto ®












Seguici
Lasciatevi ispirare
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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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