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0 Valutazioni


Razzi di Capodanno
circa 18 pezzi
Media
60 



Un gustoso snack composto da una farcitura speziata avvolta da una croccante pasta lievitata: perfetto per qualsiasi festa!


Stampa

Condividi









Ingredienti
Preparare
18
 bastoncini di legno


Pasta
500 g
 di farina

1 bustina
 di Lievito secco Dr. Oetker

1 c. da tè
 di zucchero

2 c. da tè
 di sale

3 c. da tavola
 d'olio d'oliva

250 ml
 d'acqua tiepida


Ripieno
265 g
 di ceci  (1 barattolo)

600 g
 di carne macinata

1
 uovo

1
 chiaro d’uovo

1 c. da tavola
 di timo  tritato

1 c. da tavola
 di sale

1 c. da tavola
 di senape

1 c. da tè
 di curry in polvere

1 bustina
 di Finesse Scorza di limone grattugiata Dr. Oetker

4 c. da tavola
 di pangrattato


Inoltre
circa 300 g
 di formaggio, ad es. gouda 

un po'
 di farina


Per spennellare
2 c. da tavola
 di latte

1
 tuorlo d’uovo 



Visualizza i prodotti
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di Lievito secco Dr. Oetker
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di Finesse Scorza di limone grattugiata Dr. Oetker






Preparazione:


Preparazione :










60 min

Cottura in forno:
20 min
1


Preliminari
Ricoprire la teglia con della carta da forno.





2


Pasta
In una terrina, mescolare con cura la farina con il lievito. Aggiungere gli ingredienti restanti e lavorare con un mixer, inizialmente alla velocità minima per poco tempo e poi alla velocità massima per 5 minuti, fino a ottenere un impasto liscio. Coprire l'impasto e lasciarlo riposare in un luogo caldo fino a quando sarà visibilmente cresciuto.





3


Ripieno
Ritagliare circa 18 frecce dal formaggio per le punte dei razzi. Sminuzzare finemente il formaggio rimasto. Per il ripieno, sgocciolare i ceci e sminuzzarli. Mantecare i ceci con la carne macinata, il formaggio avanzato e gli altri ingredienti e con questo composto, su un piano di lavoro leggermente infarinato, formare ca. 18 rotoli della lunghezza di 14 cm ciascuno, Lavorare brevemente la pasta lievitata, anch'essa su un piano di lavoro leggermente infarinato, e stenderla fino a ottenere un quadrato di circa 45 x 40 cm. Tagliarlo dal lato più lungo in 18 strisce della stessa larghezza.

Avvolgere i rotoli di carne macinata con le strisce di pasta. Disporre i rotoli sulla teglia facendo attenzione che le punte di pasta siano rivolte verso il basso. Infilzare gli spiedini nella carne fino a che la punta fuoriesca di circa 3 cm.

Preriscaldare il forno:
Temperatura in forno statico: circa 200 °C
Temperatura in forno ventilato: circa 180 °C
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Per spennellare
Mescolare il latte con il tuorlo d'uovo e spennellarvi i rotoli. Lasciare riposare i rotoli di pasta per altri 10 minuti e cuocerli sul ripiano centrale del forno preriscaldato per ca. 20 minuti.
Posizione della griglia: parte media
Tempo di cottura: circa 20 Minuti
Temperatura in forno statico: circa 200 °C
Temperatura in forno ventilato: circa 180 °C

Spostare i rotolini insieme alla carta da forno su una griglia e servirli caldi o freddi, dopo aver infilzato su ogni punta una freccia di formaggio.
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di Lievito secco Dr. Oetker
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di Finesse Scorza di limone grattugiata Dr. Oetker


Informazioni aggiuntive
Per saperne di più sul prodotto
Informazioni nutrizionali



1 Portion =  123 g
	Per 100 g

	Per porzione



Apporto calorico

Grassi

Grassi saturi

Carboidrati

Zucchero

Proteine 

Sale 


1009 kj
241kcal

11.35 g


4.72 g


21.65 g


0.71 g


12.83 g


1.24 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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Cuori allo stecco[image: Logo Image]
Dolci


72 MinMedia
Cuori allo stecco
Vedi dettagli ricetta






72 MinMedia
Cuori allo stecco









Torta olandese[image: Logo Image]
Dolci


85 MinMedia
Torta olandese
Vedi dettagli ricetta






85 MinMedia
Torta olandese









Schaffhauserzungen - Linguette japonais[image: Logo Image]
Dolci


65 MinMedia
Schaffhauserzungen - Linguette japonais
Vedi dettagli ricetta






65 MinMedia
Schaffhauserzungen - Linguette japonais









Torta al quark a forma di cuore[image: Logo Image]
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80 MinMedia
Torta al quark a forma di cuore
Vedi dettagli ricetta






80 MinMedia
Torta al quark a forma di cuore









Pâte à choux (bigné)[image: Logo Image]
Dolci


45 MinMedia
Pâte à choux (bigné)
Vedi dettagli ricetta






45 MinMedia
Pâte à choux (bigné)









Regalini colorati[image: Logo Image]
Dolci


110 MinMedia
Regalini colorati
Vedi dettagli ricetta






110 MinMedia
Regalini colorati









Mini naked cake "Snow White"[image: Logo Image]
Dolci


60 MinMedia
Mini naked cake "Snow White"
Vedi dettagli ricetta






60 MinMedia
Mini naked cake "Snow White"
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Lasciatevi ispirare
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Ingredienti
Preparare
18bastoncini di legno
Pasta
500 gdi farina
1 bustinadi Lievito secco Dr. Oetker
1 c. da tèdi zucchero
2 c. da tèdi sale
3 c. da tavolad'olio d'oliva
250 mld'acqua tiepida
Ripieno
265 gdi ceci  (1 barattolo)
600 gdi carne macinata
1uovo
1chiaro d’uovo
1 c. da tavoladi timo  tritato
1 c. da tavoladi sale
1 c. da tavoladi senape
1 c. da tèdi curry in polvere
1 bustinadi Finesse Scorza di limone grattugiata Dr. Oetker
4 c. da tavoladi pangrattato
Inoltre
circa 300 gdi formaggio, ad es. gouda 
un po'di farina
Per spennellare
2 c. da tavoladi latte
1tuorlo d’uovo 
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Preliminari
Ricoprire la teglia con della carta da forno.





2


Pasta
In una terrina, mescolare con cura la farina con il lievito. Aggiungere gli ingredienti restanti e lavorare con un mixer, inizialmente alla velocità minima per poco tempo e poi alla velocità massima per 5 minuti, fino a ottenere un impasto liscio. Coprire l'impasto e lasciarlo riposare in un luogo caldo fino a quando sarà visibilmente cresciuto.
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Ripieno
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Ritagliare circa 18 frecce dal formaggio per le punte dei razzi. Sminuzzare finemente il formaggio rimasto. Per il ripieno, sgocciolare i ceci e sminuzzarli. Mantecare i ceci con la carne macinata, il formaggio avanzato e gli altri ingredienti e con questo composto, su un piano di lavoro leggermente infarinato, formare ca. 18 rotoli della lunghezza di 14 cm ciascuno, Lavorare brevemente la pasta lievitata, anch'essa su un piano di lavoro leggermente infarinato, e stenderla fino a ottenere un quadrato di circa 45 x 40 cm. Tagliarlo dal lato più lungo in 18 strisce della stessa larghezza.
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Avvolgere i rotoli di carne macinata con le strisce di pasta. Disporre i rotoli sulla teglia facendo attenzione che le punte di pasta siano rivolte verso il basso. Infilzare gli spiedini nella carne fino a che la punta fuoriesca di circa 3 cm.

Preriscaldare il forno:
Temperatura in forno statico: circa 200 °C
Temperatura in forno ventilato: circa 180 °C
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Per spennellare
Mescolare il latte con il tuorlo d'uovo e spennellarvi i rotoli. Lasciare riposare i rotoli di pasta per altri 10 minuti e cuocerli sul ripiano centrale del forno preriscaldato per ca. 20 minuti.
Posizione della griglia: parte media
Tempo di cottura: circa 20 Minuti
Temperatura in forno statico: circa 200 °C
Temperatura in forno ventilato: circa 180 °C

Spostare i rotolini insieme alla carta da forno su una griglia e servirli caldi o freddi, dopo aver infilzato su ogni punta una freccia di formaggio.







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 *
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Chi siamo
Compliance
Sostenibilità
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Dr. Oetker International
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