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1 Valutazioni

415

Torta al cioccolato bianco e limone
circa 8 - 10 pezzi
Media
60 



Con questa squisita torta dal gusto rinfrescante, anche l'occhio ha la sua parte


Stampa

Condividi









Ingredienti
Pasta
100 g
 di cioccolato bianco

75 g
 di burro ammorbidito

65 g
 di zucchero

2 bustine
 di Finesse Aroma naturale di vaniglia Bourbon Dr. Oetker

2
 uova

1 dl
 di latte

150 g
 di farina

1/2 bustina
 di Lievito Dr. Oetker

75 g
 di mandorle macinate


Ripieno
375 g
 di cioccolato bianco

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

200 g
 di Philadelphia® (formaggio fresco doppia panna)

2 dl
 di doppia panna

2 fialette
 di Aroma limone Dr. Oetker
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di Coloranti alimentari in verde, giallo, rosso e blu Dr. Oetker  giallo
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di Aroma limone Dr. Oetker


Nota

Rezept N° 2301







Preparazione:


Preparazione :










60 min

Cottura in forno:
30 min
1


Preliminari
Ricoprire il fondo di due stampi apribili (Ø 15 cm) con della carta da forno e spruzzare sui bordi lo Spray per cottura Dr. Oetker. Un sac à poche con beccuccio a stella grande.

Preriscaldare il forno:
Temperatura in forno statico: circa 180 °C
Temperatura in forno ventilato: circa 160 °C
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Pasta
Sciogliere il cioccolato a bagnomaria. Con uno sbattitore montare il burro, lo zucchero e l’aroma alla vaniglia fino a ottenere un composto spumoso. Aggiungere un uovo alla volta, mescolando alla velocità massima per ca. ½ minuto. Incorporare il latte e il cioccolato e miscelare bene. Unire la farina al lievito e alle mandorle e unire mescolando brevemente alla velocità media.

Distribuire l’impasto nello stampo, livellare e cuocere sul ripiano centrale del forno preriscaldato per ca. 30 minuti.
Posizione della griglia: parte media
Tempo di cottura: circa 30 Minuti
Temperatura in forno statico: circa 180 °C
Temperatura in forno ventilato: circa 160 °C

Tirare dal forno, togliere dallo stampo e lasciare raffreddare.
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Ripieno
Sciogliere il cioccolato a bagnomaria. Mescolarne tre cucchiai da tavola con ca. 3 gocce di colorante giallo, spalmare su una superficie di plastica e livellare. Prima che la glassa si solidifichi, tagliare a quadratini con un coltello.

Con uno sbattitore lavorare il Philadelphia®, la doppia panna e l’aroma a velocità bassa fino a ottenere un composto morbido. Incorporare il restante cioccolato e mescolare. Rifilare la parte superiore del pan di Spagna. Posizionare il primo strato della torta su un piatto e spalmare metà della farcitura. Sovrapporre delicatamente l’altro strato della torta premendo con cautela. Riempire un sac à poche con la farcitura restante e guarnire la parte superiore. Decorare a piacere con i quadratini di cioccolato. Riporre in frigorifero fino al momento di servire.
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di Aroma limone Dr. Oetker


Informazioni aggiuntive
Per saperne di più sul prodotto
Informazioni nutrizionali



1 Portion =  164 g
	Per 100 g

	Per porzione



Apporto calorico

Grassi

Grassi saturi

Carboidrati

Zucchero

Proteine 

Sale 


1738 kj
415kcal

28.24 g


15.21 g


33.58 g


26.16 g


6.61 g


0.22 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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30 MinMedia
Dolce al limone con quark
Vedi dettagli ricetta
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Dolce al limone con quark
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Biscotti sullo stecco
Vedi dettagli ricetta
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Biscotti sullo stecco
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Panini turchi
Vedi dettagli ricetta
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Panini turchi
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Panini al cioccolato
Vedi dettagli ricetta
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Panini al cioccolato
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Torta al cioccolato (con caffè)
Vedi dettagli ricetta
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Torta al cioccolato con effetto acquerello
Vedi dettagli ricetta
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Torta al cioccolato con effetto acquerello
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Mattonella di mele e zucca
Vedi dettagli ricetta
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Torta al cioccolato bianco e limone
Preparazione :60 Mediacirca 8 - 10 pezzi
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Ingredienti
Pasta
100 gdi cioccolato bianco
75 gdi burro ammorbidito
65 gdi zucchero
2 bustinedi Finesse Aroma naturale di vaniglia Bourbon Dr. Oetker
2uova
1 dldi latte
150 gdi farina
1/2 bustinadi Lievito Dr. Oetker
75 gdi mandorle macinate
Ripieno
375 gdi cioccolato bianco
un po'di Coloranti alimentari in verde, giallo, rosso e blu Dr. Oetker  giallo
200 gdi Philadelphia® (formaggio fresco doppia panna)
2 dldi doppia panna
2 fialettedi Aroma limone Dr. Oetker
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Preliminari
Ricoprire il fondo di due stampi apribili (Ø 15 cm) con della carta da forno e spruzzare sui bordi lo Spray per cottura Dr. Oetker. Un sac à poche con beccuccio a stella grande.

Preriscaldare il forno:
Temperatura in forno statico: circa 180 °C
Temperatura in forno ventilato: circa 160 °C
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Pasta
Sciogliere il cioccolato a bagnomaria. Con uno sbattitore montare il burro, lo zucchero e l’aroma alla vaniglia fino a ottenere un composto spumoso. Aggiungere un uovo alla volta, mescolando alla velocità massima per ca. ½ minuto. Incorporare il latte e il cioccolato e miscelare bene. Unire la farina al lievito e alle mandorle e unire mescolando brevemente alla velocità media.

Distribuire l’impasto nello stampo, livellare e cuocere sul ripiano centrale del forno preriscaldato per ca. 30 minuti.
Posizione della griglia: parte media
Tempo di cottura: circa 30 Minuti
Temperatura in forno statico: circa 180 °C
Temperatura in forno ventilato: circa 160 °C

Tirare dal forno, togliere dallo stampo e lasciare raffreddare.
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Ripieno
Sciogliere il cioccolato a bagnomaria. Mescolarne tre cucchiai da tavola con ca. 3 gocce di colorante giallo, spalmare su una superficie di plastica e livellare. Prima che la glassa si solidifichi, tagliare a quadratini con un coltello.

Con uno sbattitore lavorare il Philadelphia®, la doppia panna e l’aroma a velocità bassa fino a ottenere un composto morbido. Incorporare il restante cioccolato e mescolare. Rifilare la parte superiore del pan di Spagna. Posizionare il primo strato della torta su un piatto e spalmare metà della farcitura. Sovrapporre delicatamente l’altro strato della torta premendo con cautela. Riempire un sac à poche con la farcitura restante e guarnire la parte superiore. Decorare a piacere con i quadratini di cioccolato. Riporre in frigorifero fino al momento di servire.







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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