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1 Valutazioni
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Piccole torri al kirsch
12 pezzi
Media
60 



-


Stampa

Condividi









Utensili

Ingredienti
Pasta
4
uova

100 g
di zucchero

1 bustina
di Zucchero vanillinato Dr. Oetker

100 g
di farina

20 g
di Epifin Dr. Oetker

15 g
di cacao in polvere

1/2 c. da tè
di Lievito Dr. Oetker


Ripieno 1
175 g
di amarene snocciolate  (1vasetto)

20 g
di Epifin Dr. Oetker

1 c. da tavola
di zucchero

1 bustina
di Zucchero vanillinato Dr. Oetker

2 c. da tavola
di kirsch


Sciroppo
50 ml
d’acqua

2 c. da tavola
di zucchero

50 ml
di kirsch


Ripieno 2
4 dl
di panna

1 bustina
di Zucchero vanillinato Dr. Oetker

2 bustine
di Fissante per panna Dr. Oetker


Decorazione
un po'
di cioccolato fondente
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di Fissante per panna Dr. Oetker


Nota

Rezept N° 2290







Preparazione:


Preparazione :










60 min

Cottura in forno:
20 min
1


Preliminari
Una teglia per muffin (per 12 pezzi) con gli stampini di carta. Un sac à poche con bocchetta a stella (Ø 8 mm).

Preriscaldare il forno:
Temperatura in forno statico: circa 180 °C
Temperatura in forno ventilato: circa 160 °C
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Pasta
Montare a neve le uova in una terrina con lo sbattitore alla velocità massima per 1 minuto. Mescolare lo zucchero allo zucchero vanillinato, aggiungerlo lentamente e continuare a montare il composto per altri 2 minuti. Mischiare la farina, l’Epifin, il cacao in polvere e il lievito e incorporarli mescolando brevemente alla velocità media. Distribuire l’impasto uniformemente nella teglia preparata in precedenza e livellare la superficie.

Cuocere per ca. 20 minuti sul ripiano inferiore del forno preriscaldato.
Posizione della griglia: nella parte inferiore
Tempo di cottura: circa 20 Minuti
Temperatura in forno statico: circa 180 °C
Temperatura in forno ventilato: circa 160 °C

Tirare fuori dal forno e lasciare raffreddare nello stampo per ca. 10 minuti. Togliere dallo stampo e lasciare raffreddare su una griglia.

Dividere le tortine orizzontalmente in tre parti.
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Ripieno 1
Sgocciolare le amarene tenendo da parte il liquido. Versarne 175 ml in un recipiente e aggiungervi 4 cucchiai da tavola di Epifin. Mettere da parte 12 amarene. Portare a ebollizione il liquido rimasto con lo zucchero e lo zucchero vanillinato. Aggiungere il liquido con l’Epifin e portare brevemente a ebollizione continuando a mescolare. Incorporare le amarene rimaste e il kirsch e lasciare raffreddare il composto.
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Sciroppo
Portare a ebolizione l’acqua e lo zucchero in un pentolino, toglierlo dal fuoco e versarvi il kirsch. Bagnare con lo sciroppo i dischi di pan di Spagna con l’aiuto di un pennello.
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Ripieno 2
Disporre i dischi più grandi su una tortiera, distribuirvi uniformemente la crema al kirsch e ricoprire con i dischi di dimensione media. Montare a neve ferma la panna con lo zucchero vanillinato e il fissante per panna, versarla in un sac à poche con beccuccio a stella del Ø 8 mm e guarnire i dischi medi. Coprire con i dischi più piccoli e decorare con la panna rimasta.
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Decorazione
Con l’aiuto di un pelapatate ricavare delle scaglie di cioccolato. Utilizzarle assieme alle 12 amarene messe da parte per decorare le piccole torri.
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Suggerimenti per le ricette
Al posto delle torri di possono fare anche dei Cupcake. Intagliare un cono nel pan di Spagna, bagnare bene con lo sciroppo, distribuire il ripieno alle amarene nella cavità e inserire nuovamente il cono. Decorare i cupcake con la panna.











Consigli

: Al posto delle torri di possono fare anche dei Cupcake. Intagliare un cono nel pan di Spagna, bagnare bene con lo sciroppo, distribuire il ripieno alle amarene nella cavità e inserire nuovamente il cono. Decorare i cupcake con la panna.


Informazioni aggiuntive
Per saperne di più sul prodotto
Informazioni nutrizionali



1 Portion =  111 g
	Per 100 g

	Per porzione



Apporto calorico

Grassi

Grassi saturi

Carboidrati

Zucchero

Proteine 

Sale 


1118 kj
267kcal

13.83 g


7.61 g


28.16 g


18.99 g


4.09 g


26.51 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



Torta alla purea di castagne[image: Logo Image]
Dolci


90 MinMedia
Torta alla purea di castagne
Vedi dettagli ricetta






90 MinMedia
Torta alla purea di castagne
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70 MinMedia
Torta Arcobaleno
Vedi dettagli ricetta
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Torta Arcobaleno









Ghirlanda di Natale meringata[image: Logo Image]
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Ghirlanda di Natale meringata
Vedi dettagli ricetta
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Ghirlanda di Natale meringata
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Schaffhauserzungen - Linguette japonais
Vedi dettagli ricetta
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Piccola torta al cioccolato e nocciole
Vedi dettagli ricetta
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Piccola torta al cioccolato e nocciole
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Piccoli biscotti "Stollen"
Vedi dettagli ricetta
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Piccoli biscotti "Stollen"









Bagel integrali con formaggio fresco[image: Logo Image]
Dolci
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Bagel integrali con formaggio fresco
Vedi dettagli ricetta
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Bagel integrali con formaggio fresco
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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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