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Current rating 5. Click to rate.
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1 Valutazioni

515

Sorbetto all'arancia con Campari
circa 6 porzioni
Facile
20 

vegano
senza glutine


Un sorbetto delizioso - pefetto per l'estate


Stampa

Condividi









Ingredienti
Sorbetto
60 g
 di zucchero

0.6 dl
 d’acqua

5 dl
 di succo d’arancia fresca (ca. 5-6 arance)

0.5 dl
 di Campari


Decorazione
2
 arance





Nota
Numero di ricetta:

Ricetta N° 224







Preparazione:


Preparazione :










20 min
1


Sorbetto
Per il sorbetto, mescolare lo zucchero e l'acqua, portare a ebollizione e lasciare raffreddare. Incorporare la spremuta d'arancia e il Campari, versare in un recipiente adatto a basse temperature. Mettere il sorbetto nel congelatore e sbatterlo ogni 30 minuti con la frusta oppure con il frullatore.





2


Decorazione
Per la decorazione, tagliare la scorza delle arance con il pelapatate o l'apposito coltellino. Staccare i filetti d'arancia. Disporre il sorbetto in bicchieri decorativi e guarnire con i filetti e la scorza d'arancia.
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Suggerimenti per le ricette
Il sorbetto può anche essere preparato in una sorbettiera.











Consigli

Suggestione:: Il sorbetto può anche essere preparato in una sorbettiera.


Informazioni aggiuntive
Per saperne di più sul prodotto
Informazioni nutrizionali



1 Portion =  132 g
	Per 100 g

	Per porzione



Apporto calorico

Grassi

Grassi saturi

Carboidrati

Zucchero

Proteine 

Sale 


360 kj
86kcal

0.13 g


0.03 g


16.33 g


12.65 g


0.74 g


0.00 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



Praline fredde[image: Logo Image]
Dessert


20 MinFacile
Praline fredde
Vedi dettagli ricetta






20 MinFacile
Praline fredde









Macedonia[image: Logo Image]
Dessert


48 MinFacile
Macedonia
Vedi dettagli ricetta






48 MinFacile
Macedonia









Pere ripiene al mascarpone con amaretti[image: Logo Image]
Dessert


20 MinFacile
Pere ripiene al mascarpone con amaretti
Vedi dettagli ricetta






20 MinFacile
Pere ripiene al mascarpone con amaretti









Tiramisù alle fragole[image: Logo Image]
Dessert


160 MinFacile
Tiramisù alle fragole
Vedi dettagli ricetta






160 MinFacile
Tiramisù alle fragole









Sorbetto al pompelmo rosa[image: Logo Image]
Dessert


20 MinFacile
Sorbetto al pompelmo rosa
Vedi dettagli ricetta






20 MinFacile
Sorbetto al pompelmo rosa









Talleri al cioccolato fondente[image: Logo Image]
Dessert


60 MinFacile
Talleri al cioccolato fondente
Vedi dettagli ricetta






60 MinFacile
Talleri al cioccolato fondente









Composta di mele[image: Logo Image]
Dessert


20 MinFacile
Composta di mele
Vedi dettagli ricetta






20 MinFacile
Composta di mele
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Sorbetto all'arancia con Campari
Preparazione :20 circa 6 porzioni


		

[image: Picture - Hero image]
Ingredienti
Sorbetto
60 gdi zucchero
0.6 dld’acqua
5 dldi succo d’arancia fresca (ca. 5-6 arance)
0.5 dldi Campari
Decorazione
2arance


Visualizza i prodotti


1


Sorbetto
Per il sorbetto, mescolare lo zucchero e l'acqua, portare a ebollizione e lasciare raffreddare. Incorporare la spremuta d'arancia e il Campari, versare in un recipiente adatto a basse temperature. Mettere il sorbetto nel congelatore e sbatterlo ogni 30 minuti con la frusta oppure con il frullatore.





2


Decorazione
Per la decorazione, tagliare la scorza delle arance con il pelapatate o l'apposito coltellino. Staccare i filetti d'arancia. Disporre il sorbetto in bicchieri decorativi e guarnire con i filetti e la scorza d'arancia.







Suggerimenti per le ricette
	Il sorbetto può anche essere preparato in una sorbettiera.


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
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