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0 Valutazioni


Torta al cioccolato in bianco
circa 14 pezzi
Media
60 



Torta al cioccolato in un cappotto bianco primaverile.


Stampa

Condividi









Ingredienti
Pasta
130 g
 di cioccolato fondente

2 c. da tè
 di caffè istantaneo

3
 chiare d’uovo

2 pacchetti
 di Marzapane da cuocere Dr. Oetker

3
 tuorli d’uovo 

4
 uova

120 g
 di zucchero

1 bustina
 di Zucchero vanigliato Bourbon Dr. Oetker

1 pizzico
 di sale

0.5 fialette
 di Aroma rum Dr. Oetker

150 g
 di farina

0.5 c. da tè
 di Lievito Dr. Oetker

50 g
 di mandorle a scaglie tritate


Ripieno
5 dl
 di panna

150 g
 di cioccolato bianco

50 ml
 di latte


Decorazione
1 busta
 di Glassa bianca Dr. Oetker

1 pacchetto
 di Pasta di zucchero bianca Dr. Oetker

1 busta
 di Glassa scura Dr. Oetker

un po'
 di Choco Mix Decor da cospargere Dr. Oetker



Visualizza i prodotti
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di Choco Mix Decor da cospargere Dr. Oetker


Nota
hint

Rezept N° 2314







Preparazione:


Preparazione :










60 min

Cottura in forno:
55 min
1


Preliminari
Ricoprire il fondo di uno stampo apribile (Ø 26 cm) con della carta da forno e spruzzare sui bordi lo Spray per cottura Dr. Oetker. Un piccolo sac à poche.

Preriscaldare il forno:
Temperatura in forno statico: circa 170 °C
Temperatura in forno ventilato: circa 150 °C
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Pasta
Spezzettare il cioccolato e scioglierlo a bagnomaria a fuoco lento. Far sciogliere il caffè istantaneo nel cioccolato.

Montare a neve ferma le chiare d’uovo e metterle da parte. Tagliare a piccoli pezzi il marzapane e lavorarlo insieme al tuorlo d’uovo con lo sbattitore fino a ottenere una crema. Aggiungere un uovo alla volta mescolando alla velocità massima per ca. ½ minuto. In un recipiente, mescolare lo zucchero con lo zucchero vanigliato e il sale e incorporare al composto lavorando per altri 3 minuti fino a ottenere una crema. Aggiungere l’aroma al rum, la farina e il lievito e amalgamare il tutto mescolando brevemente alla velocità minima. Incorporare il cioccolato e le mandorle a scaglie. Incorporare infine delicatamente le chiare montate a neve.

Versare l’impasto nello stampo preparato in precedenza e cuocere per ca. 55 minuti sul ripiano inferiore del forno.
Posizione della griglia: nella parte inferiore
Tempo di cottura: circa 55 Minuti
Temperatura in forno statico: circa 170 °C
Temperatura in forno ventilato: circa 150 °C

Rimuovere delicatamente lo stampo a cerniera e lasciar raffreddare il pan di Spagna su una griglia per torte. Una volta raffreddato, dividerlo orizzontalmente in tre parti.
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Ripieno
Montare la panna. Sciogliere il cioccolato bianco a bagnomaria, aggiungere il latte e incorporare la panna mentre il cioccolato è ancora caldo. Posizionare il primo disco di pan di Spagna su una tortiera e farcire uniformemente con 1⁄3 della crema. Coprire delicatamente con il secondo disco e farcire anche questo. Chiudere infine con l’ultimo disco e stendere la crema rimasta sul bordo.
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Decorazione
Scogliere la glassa bianca seguendo le istruzioni riportate sulla confezione. Versarne un po’ sulla parte superiore della torta creando uno strato sottile per evitare che la pasta di zucchero trasudi. Riporre la torta in frigorifero per ca. 60 minuti.

Con il mattarello stendere la sfoglia di pasta di zucchero per rendere il disco più grande e sottile. Ricoprire quindi la torta e livellare la superficie. Scogliere la glassa scura seguendo le istruzioni riportate sulla confezione. Versarla in un piccolo sac à poche, guarnire la torta e decorarla subito con i cuori al cioccolato.
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di Choco Mix Decor da cospargere Dr. Oetker


Informazioni aggiuntive
Per saperne di più sul prodotto
Informazioni nutrizionali



1 Portion =  181 g
	Per 100 g

	Per porzione



Apporto calorico

Grassi

Grassi saturi

Carboidrati

Zucchero

Proteine 

Sale 


1604 kj
383kcal

21.30 g


10.02 g


42.03 g


34.06 g


5.14 g


17.46 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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70 MinMedia
Tortine all'espresso
Vedi dettagli ricetta
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Mele a ventaglio
Vedi dettagli ricetta
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Mele a ventaglio
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Torta Sacher®
Vedi dettagli ricetta
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Torta Sacher®









Tortina latte macchiato[image: Logo Image]
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Tortina latte macchiato
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









Torta al quark a forma di cuore[image: Logo Image]
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Torta al quark a forma di cuore
Vedi dettagli ricetta
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Torta al quark a forma di cuore
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100 MinMedia
Cake alle prugne
Vedi dettagli ricetta
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Ingredienti
Pasta
130 gdi cioccolato fondente
2 c. da tèdi caffè istantaneo
3chiare d’uovo
2 pacchettidi Marzapane da cuocere Dr. Oetker
3tuorli d’uovo 
4uova
120 gdi zucchero
1 bustinadi Zucchero vanigliato Bourbon Dr. Oetker
1 pizzicodi sale
0.5 fialettedi Aroma rum Dr. Oetker
150 gdi farina
0.5 c. da tèdi Lievito Dr. Oetker
50 gdi mandorle a scaglie tritate
Ripieno
5 dldi panna
150 gdi cioccolato bianco
50 mldi latte
Decorazione
1 bustadi Glassa bianca Dr. Oetker
1 pacchettodi Pasta di zucchero bianca Dr. Oetker
1 bustadi Glassa scura Dr. Oetker
un po'di Choco Mix Decor da cospargere Dr. Oetker
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Preliminari
Ricoprire il fondo di uno stampo apribile (Ø 26 cm) con della carta da forno e spruzzare sui bordi lo Spray per cottura Dr. Oetker. Un piccolo sac à poche.

Preriscaldare il forno:
Temperatura in forno statico: circa 170 °C
Temperatura in forno ventilato: circa 150 °C
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Pasta
Spezzettare il cioccolato e scioglierlo a bagnomaria a fuoco lento. Far sciogliere il caffè istantaneo nel cioccolato.

Montare a neve ferma le chiare d’uovo e metterle da parte. Tagliare a piccoli pezzi il marzapane e lavorarlo insieme al tuorlo d’uovo con lo sbattitore fino a ottenere una crema. Aggiungere un uovo alla volta mescolando alla velocità massima per ca. ½ minuto. In un recipiente, mescolare lo zucchero con lo zucchero vanigliato e il sale e incorporare al composto lavorando per altri 3 minuti fino a ottenere una crema. Aggiungere l’aroma al rum, la farina e il lievito e amalgamare il tutto mescolando brevemente alla velocità minima. Incorporare il cioccolato e le mandorle a scaglie. Incorporare infine delicatamente le chiare montate a neve.

Versare l’impasto nello stampo preparato in precedenza e cuocere per ca. 55 minuti sul ripiano inferiore del forno.
Posizione della griglia: nella parte inferiore
Tempo di cottura: circa 55 Minuti
Temperatura in forno statico: circa 170 °C
Temperatura in forno ventilato: circa 150 °C

Rimuovere delicatamente lo stampo a cerniera e lasciar raffreddare il pan di Spagna su una griglia per torte. Una volta raffreddato, dividerlo orizzontalmente in tre parti.
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Ripieno
Montare la panna. Sciogliere il cioccolato bianco a bagnomaria, aggiungere il latte e incorporare la panna mentre il cioccolato è ancora caldo. Posizionare il primo disco di pan di Spagna su una tortiera e farcire uniformemente con 1⁄3 della crema. Coprire delicatamente con il secondo disco e farcire anche questo. Chiudere infine con l’ultimo disco e stendere la crema rimasta sul bordo.
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Decorazione
Scogliere la glassa bianca seguendo le istruzioni riportate sulla confezione. Versarne un po’ sulla parte superiore della torta creando uno strato sottile per evitare che la pasta di zucchero trasudi. Riporre la torta in frigorifero per ca. 60 minuti.

Con il mattarello stendere la sfoglia di pasta di zucchero per rendere il disco più grande e sottile. Ricoprire quindi la torta e livellare la superficie. Scogliere la glassa scura seguendo le istruzioni riportate sulla confezione. Versarla in un piccolo sac à poche, guarnire la torta e decorarla subito con i cuori al cioccolato.







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 *
















Recettes et produits
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Tutti i Prodotti
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Compliance
Sostenibilità
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Dr. Oetker International
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