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0 Valutazioni


Sogno di fragole al prosecco
circa 12 vasetti da 2 dl
Facile
40 



Una fresca delizia tutta da gustare!


Stampa

Condividi









Ingredienti
Crema di fragole al prosecco
6 dl
 di Mionetto il FRAGOLA!

1 busta
 di Pudding Vaniglia Dr. Oetker

500 g
 di mascarpone

un po'
 di Coloranti alimentari in verde, giallo, rosso e blu Dr. Oetker , rosso

1 busta
 di Gelatina express Dr. Oetker


Purea di fragole
500 g
 di fragole

2 c. da tavola
 di zucchero a velo

1 busta
 di Gelatina express Dr. Oetker


Crema al quark e mascarpone
4 fogli
 di Gelatina in fogli Dr. Oetker

2 dl
 di panna

250 g
 di mascarpone

250 g
 di quark magro

70 g
 di zucchero

1 bustina
 di Zucchero vanillinato Dr. Oetker


Decorazione
alcune
 foglie di menta

alcune
 fragole



Visualizza i prodotti
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di Zucchero vanillinato Dr. Oetker






Preparazione:


Preparazione :










40 min
1


Preliminari
12 vasetti da 2 dl e 3 sac à poche.





2


Crema di fragole al prosecco
Per la crema di fragole al prosecco mescolare 1 dl di prosecco con il budino. Portare a ebollizione il prosecco restante, quindi aggiungere il composto per il budino e portare nuovamente a ebollizione mescolando. Trasferire immediatamente il composto in una ciotola e coprire con della pellicola trasparente in modo che non si formi uno strato superficiale più duro. Riporre in frigorifero.





3


Purea di fragole
Lavare le fragole e farle sgocciolare. Frullarle con lo zucchero al velo e aggiungere la Gelatina express. Versare la purea in un sac à poche.

Mescolare il mascarpone con il mixer e aggiungere poco alla volta il budino freddo. Colorare leggermente con il colorante alimentare rosso. Unire infine la gelatina e versare in un sac à poche.





4


Crema al quark e mascarpone
Per la crema al quark e mascarpone, ammorbidire la gelatina seguendo le istruzioni riportate sulla confezione. Montare la panna a neve ben ferma. Mescolare il mascarpone, il quark, lo zucchero e lo zucchero vanillinato con il mixer. Sciogliere la gelatina seguendo le istruzioni riportate sulla confezione, aggiungervi 4 c. da t. di crema. Riscaldare leggermente il composto e aggiungerlo alla crema restante. Incorporare la panna e versare la crema in un sac à poche.

Versare un po’ di crema di fragole nei bicchieri, coprire con un po’ di purea di fragole e completare con uno strato di crema al quark e mascarpone.

Prima di servire, guarnire a piacere i bicchieri con delle foglioline di menta e qualche fragola.
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di Zucchero vanillinato Dr. Oetker


Informazioni aggiuntive
Per saperne di più sul prodotto
Informazioni nutrizionali



1 Portion =  217 g
	Per 100 g

	Per porzione



Apporto calorico

Grassi

Grassi saturi

Carboidrati

Zucchero

Proteine 

Sale 


900 kj
215kcal

14.72 g


9.76 g


7.89 g


27.92 g


3.57 g


6.79 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



Tiramisù con bacche di bosco[image: Logo Image]
Dessert


20 MinFacile
Tiramisù con bacche di bosco
Vedi dettagli ricetta






20 MinFacile
Tiramisù con bacche di bosco









Mousse di datteri[image: Logo Image]
Dessert


20 MinFacile
Mousse di datteri
Vedi dettagli ricetta






20 MinFacile
Mousse di datteri









Tavolette di cioccolato ai pistacchi[image: Logo Image]
Dessert


40 MinFacile
Tavolette di cioccolato ai pistacchi
Vedi dettagli ricetta






40 MinFacile
Tavolette di cioccolato ai pistacchi









Budino marmorizzato[image: Logo Image]
Dessert


40 MinFacile
Budino marmorizzato
Vedi dettagli ricetta






40 MinFacile
Budino marmorizzato









Sfogliate di prugne alla cannella[image: Logo Image]
Dessert


50 MinFacile
Sfogliate di prugne alla cannella
Vedi dettagli ricetta






50 MinFacile
Sfogliate di prugne alla cannella









Sorbetto al pompelmo rosa[image: Logo Image]
Dessert


20 MinFacile
Sorbetto al pompelmo rosa
Vedi dettagli ricetta






20 MinFacile
Sorbetto al pompelmo rosa
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Dessert


20 MinFacile
Pere porcospino
Vedi dettagli ricetta






20 MinFacile
Pere porcospino
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Sogno di fragole al prosecco
Preparazione :40 circa 12 vasetti da 2 dl
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Ingredienti
Crema di fragole al prosecco
6 dldi Mionetto il FRAGOLA!
1 bustadi Pudding Vaniglia Dr. Oetker
500 gdi mascarpone
un po'di Coloranti alimentari in verde, giallo, rosso e blu Dr. Oetker , rosso
1 bustadi Gelatina express Dr. Oetker
Purea di fragole
500 gdi fragole
2 c. da tavoladi zucchero a velo
1 bustadi Gelatina express Dr. Oetker
Crema al quark e mascarpone
4 foglidi Gelatina in fogli Dr. Oetker
2 dldi panna
250 gdi mascarpone
250 gdi quark magro
70 gdi zucchero
1 bustinadi Zucchero vanillinato Dr. Oetker
Decorazione
alcunefoglie di menta
alcunefragole
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Preliminari
12 vasetti da 2 dl e 3 sac à poche.





2


Crema di fragole al prosecco
Per la crema di fragole al prosecco mescolare 1 dl di prosecco con il budino. Portare a ebollizione il prosecco restante, quindi aggiungere il composto per il budino e portare nuovamente a ebollizione mescolando. Trasferire immediatamente il composto in una ciotola e coprire con della pellicola trasparente in modo che non si formi uno strato superficiale più duro. Riporre in frigorifero.
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Purea di fragole
Lavare le fragole e farle sgocciolare. Frullarle con lo zucchero al velo e aggiungere la Gelatina express. Versare la purea in un sac à poche.

Mescolare il mascarpone con il mixer e aggiungere poco alla volta il budino freddo. Colorare leggermente con il colorante alimentare rosso. Unire infine la gelatina e versare in un sac à poche.
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Crema al quark e mascarpone
Per la crema al quark e mascarpone, ammorbidire la gelatina seguendo le istruzioni riportate sulla confezione. Montare la panna a neve ben ferma. Mescolare il mascarpone, il quark, lo zucchero e lo zucchero vanillinato con il mixer. Sciogliere la gelatina seguendo le istruzioni riportate sulla confezione, aggiungervi 4 c. da t. di crema. Riscaldare leggermente il composto e aggiungerlo alla crema restante. Incorporare la panna e versare la crema in un sac à poche.

Versare un po’ di crema di fragole nei bicchieri, coprire con un po’ di purea di fragole e completare con uno strato di crema al quark e mascarpone.

Prima di servire, guarnire a piacere i bicchieri con delle foglioline di menta e qualche fragola.







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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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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