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0 Valutazioni


Skoleboller
14 pezzi
Media
135 



Merenda norvegese: dolce di pasta lievitata con crema alla vaniglia e cocco in scaglie.
UNA MERENDA NORVEGESE:
Questo panino lievitato tipico della Norvegia, noto come Skoleboller o Skolebrød, è una classica merenda per la scuola. È ripieno di crema alla vaniglia e decorato con glassa allo zucchero e cocco in scaglie.
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Condividi









Ingredienti
Impasto
500 g
 di farina

1 bustina
 di Lievito secco Dr. Oetker

1 c. da tè
 di cardamomo

100 g
 di zucchero

1 pizzico
 di sale

3 dl
 di latte (300 ml)

1 bustina
 di Finesse Aroma naturale di vaniglia Bourbon Dr. Oetker

1
 uovo

75 g
 di burro ammorbidito


Ripieno
3
 uova

30 g
 di Epifin Dr. Oetker

4.5 dl
 di latte (450 ml)

1 bustina
 di Finesse Aroma naturale di vaniglia Bourbon Dr. Oetker

110 g
 di zucchero


Decorazione
120 g
 di zucchero a velo

30 ml
 d’acqua

60 g
 di scaglie di cocco
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Nota
Nota

Ricetta N. 2677







Preparazione:


Totale:










135 min
Preparazione :

30 min

Cottura in forno:
15 min
Riposo:
90 min

1


Preliminari
Rivestire una teglia con la carta da forno. Preparare una terrina grande e un colino.





2


Impasto
Mescolare la farina con il lievito secco, il cardamomo, lo zucchero e il sale. Aggiungere il latte, Finesse Vaniglia e l’uovo, quindi impastare il tutto per 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).
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Ripieno
Mescolare bene l’uovo e l’Epifin in una terrina. Portare a ebollizione in un pentolino il latte, Finesse vaniglia e lo zucchero. Mescolando costantemente, aggiungere il tutto alla miscela di uovo ed Epifin. Versare nuovamente la miscela nel pentolino e far sobbollire a fuoco medio mescolando costantemente, fino a ottenere un composto cremoso. Versare immediatamente nella terrina precedentemente preparata passando la miscela con il colino, ricoprire la crema alla vaniglia con della pellicola trasparente e lasciar raffreddare.

Suddividere l’impasto in 14 pezzi e dar loro una forma arrotondata, distribuirli sulla teglia e appiattirli. Coprire e lasciar riposare per altri 30 minuti ca.

Preriscaldare il forno.
Temperatura in forno statico: 200 °C
Temperatura in forno ventilato: 180 °C

Con il fondo di un piccolo bicchiere, formare un incavo nei panini e riempirlo con la crema alla vaniglia. Cuocere sul ripiano centrale del forno preriscaldato per ca. 15 minuti.
Posizione della griglia: parte media
Tempo di cottura: circa 15 Minuti

Lasciare raffreddare su una griglia.
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Decorazione
Mescolare lo zucchero al velo con l’acqua, spennellare la miscela sul bordo dei panini e cospargerli con il cocco in scaglie.
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Informazioni aggiuntive
Per saperne di più sul prodotto
Informazioni nutrizionali



1 Portion =  145 g
	Per 100 g

	Per porzione



Apporto calorico

Grassi

Grassi saturi

Carboidrati

Zucchero

Proteine 

Sale 


1022 kj
244kcal

7.81 g


4.70 g


37.49 g


18.52 g


5.51 g


0.13 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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Dolci


170 MinMedia
Cheesecake rinfrescante
Vedi dettagli ricetta






170 MinMedia
Cheesecake rinfrescante









Focacce di Quaresima al cumino[image: Logo Image]
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50 MinMedia
Focacce di Quaresima al cumino
Vedi dettagli ricetta






50 MinMedia
Focacce di Quaresima al cumino









Coniglietti pasquali alle erbe[image: Logo Image]
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120 MinMedia
Coniglietti pasquali alle erbe
Vedi dettagli ricetta






120 MinMedia
Coniglietti pasquali alle erbe









Torta di Halloween al cioccolato[image: Logo Image]
Dolci


90 MinMedia
Torta di Halloween al cioccolato
Vedi dettagli ricetta






90 MinMedia
Torta di Halloween al cioccolato









Sfogliatine[image: Logo Image]
Dolci


150 MinMedia
Sfogliatine
Vedi dettagli ricetta






150 MinMedia
Sfogliatine
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65 MinMedia
Sogno al cioccolato
Vedi dettagli ricetta
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Sogno al cioccolato









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


45 MinMedia
Pâte à choux (bigné)
Vedi dettagli ricetta
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Pâte à choux (bigné)
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Lasciatevi ispirare
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Ingredienti
Impasto
500 gdi farina
1 bustinadi Lievito secco Dr. Oetker
1 c. da tèdi cardamomo
100 gdi zucchero
1 pizzicodi sale
3 dldi latte (300 ml)
1 bustinadi Finesse Aroma naturale di vaniglia Bourbon Dr. Oetker
1uovo
75 gdi burro ammorbidito
Ripieno
3uova
30 gdi Epifin Dr. Oetker
4.5 dldi latte (450 ml)
1 bustinadi Finesse Aroma naturale di vaniglia Bourbon Dr. Oetker
110 gdi zucchero
Decorazione
120 gdi zucchero a velo
30 mld’acqua
60 gdi scaglie di cocco
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Preliminari
Rivestire una teglia con la carta da forno. Preparare una terrina grande e un colino.





2


Impasto
Mescolare la farina con il lievito secco, il cardamomo, lo zucchero e il sale. Aggiungere il latte, Finesse Vaniglia e l’uovo, quindi impastare il tutto per 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).
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Ripieno
Mescolare bene l’uovo e l’Epifin in una terrina. Portare a ebollizione in un pentolino il latte, Finesse vaniglia e lo zucchero. Mescolando costantemente, aggiungere il tutto alla miscela di uovo ed Epifin. Versare nuovamente la miscela nel pentolino e far sobbollire a fuoco medio mescolando costantemente, fino a ottenere un composto cremoso. Versare immediatamente nella terrina precedentemente preparata passando la miscela con il colino, ricoprire la crema alla vaniglia con della pellicola trasparente e lasciar raffreddare.

Suddividere l’impasto in 14 pezzi e dar loro una forma arrotondata, distribuirli sulla teglia e appiattirli. Coprire e lasciar riposare per altri 30 minuti ca.

Preriscaldare il forno.
Temperatura in forno statico: 200 °C
Temperatura in forno ventilato: 180 °C

Con il fondo di un piccolo bicchiere, formare un incavo nei panini e riempirlo con la crema alla vaniglia. Cuocere sul ripiano centrale del forno preriscaldato per ca. 15 minuti.
Posizione della griglia: parte media
Tempo di cottura: circa 15 Minuti

Lasciare raffreddare su una griglia.
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Decorazione
Mescolare lo zucchero al velo con l’acqua, spennellare la miscela sul bordo dei panini e cospargerli con il cocco in scaglie.







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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Tutti i Prodotti



Circa Dr. Oetker



Chi siamo
Compliance
Sostenibilità
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Dr. Oetker International
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