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0 Valutazioni


Torta alla banana
circa 14 pezzi
Media
40 



Succosa crostata di banane con glassa di mandorle: irresistibile!


Stampa

Condividi









Utensili

Ingredienti
Pasta frolla
125 g
di farina

1 c. da tè
di Lievito Dr. Oetker

50 g
di zucchero

1 pizzico
di sale

1
tuorlo d’uovo 

1 c. da tè
di latte

70 g
di burro a pezzetti 

50 g
di mandorle mondate

1 c. da tavola
di farina


Guarnizione
4 - 5
banane

1 mezzo
limoni, succo

1 c. da tavola
di zucchero


Per spalmare
3 c. da tavola
di marmellata di albicocche

2 c. da tavola
di pangrattato


Crema
2
uova

1 c. da tavola
d'acqua calda

50 g
di zucchero

1 bustina
di Zucchero vanillinato Dr. Oetker

25 g
di farina

50 g
di Epifin Dr. Oetker

50 g
di mandorle sgusciate e macinate

3 c. da tavola
di mandorle a scaglie
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di Epifin Dr. Oetker


Nota
1

Ricetta N° 2140







Preparazione:


Preparazione :










40 min

Cottura in forno:
45 min
1


Preliminari
Per uno stampo apribile, Ø 26 cm.

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





2


Pasta frolla
Mescolare la farina e il lievito in polvere in una ciotola, formare un cavo nel centro. Aggiungere lo zucchero, il sale, il tuorlo d'uovo e il latte. Lavorare con un po' di farina per ottenere una poltiglia densa. Aggiungere il burro a pezzetti, coprire con le mandorle macinate e lavorare il tutto per ottenere un impasto liscio e compatto. Mettere per ca. 30 minuti al fresco. Stendere ca. un terzo della pasta sul fondo dello stampo apribile. Incorporare all'impasto restante un cucchiaio da tavola di farina, impastare il tutto e formare un rotolo dello spessore di un dito. Adagiare il rotolo contro il cerchio dello stampo e premere per formare un bordo alto 3 cm. Forare più volte il fondo con una forchetta.

Precuocere
Cuocere per ca. 15 minuti nel terzo inferiore del forno preriscaldato.
Posizione della griglia: nella parte inferiore
Tempo di cottura: circa 15 Minuti
Temperatura in forno statico: circa 200 °C
Temperatura in forno ventilato: circa 180 °C

Togliere dal forno e ridurre la temperatura a 180°C.
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Guarnizione
Per la guarnizione, sbucciare le banane e tagliarle a fettine. Aggiungere il succo di limone e lo zucchero, mescolare.
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Per spalmare
Mescolare la marmellata con il pangrattato e spalmare sul fondo. Distribuire sopra le banane affettate.
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Crema
Per la crema lavorare a schiuma i tuorli d'uovo e l'acqua calda con lo sbattitore elettrico. Aggiungere poco a poco due terzi dello zucchero e lo zucchero vanillinato. Continuare a sbattere per ottenere un composto cremoso. Montare le chiare d'uovo a neve soda. Aggiungere lo zucchero restante e sbattere per ottenere una massa lucida. Versare la neve soda sul composto di tuorli. Mescolare la farina, l'Epifin e le mandorle macinate, aggiungere. Amalgamare delicatamente il tutto con una spatola di gomma. Versare la crema sulle banane e livellare. Cospargere con mandorle a scaglie.

Cuocere per ca. 30 minuti nella parte media del forno preriscaldato.
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

Togliere dal forno e lasciare raffreddare.
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Informazioni aggiuntive
Per saperne di più sul prodotto
Informazioni nutrizionali



1 Portion =  123 g
	Per 100 g

	Per porzione



Apporto calorico

Grassi

Grassi saturi

Carboidrati

Zucchero

Proteine 

Sale 


950 kj
227kcal

8.90 g


2.82 g


32.00 g


19.51 g


4.20 g


0.10 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



Party bread con salsa alle verdure[image: Logo Image]
Dolci


155 MinMedia
Party bread con salsa alle verdure
Vedi dettagli ricetta






155 MinMedia
Party bread con salsa alle verdure









Focaccia al formaggio con rucola[image: Logo Image]
Dolci


120 MinMedia
Focaccia al formaggio con rucola
Vedi dettagli ricetta






120 MinMedia
Focaccia al formaggio con rucola









Pane al prosciutto di campagna con olive[image: Logo Image]
Dolci


80 MinMedia
Pane al prosciutto di campagna con olive
Vedi dettagli ricetta






80 MinMedia
Pane al prosciutto di campagna con olive









Panini allo yogurt della sera prima[image: Logo Image]
Dolci


905 MinMedia
Panini allo yogurt della sera prima
Vedi dettagli ricetta






905 MinMedia
Panini allo yogurt della sera prima









Torta al quark e frutti die bosco[image: Logo Image]
Dolci


70 MinMedia
Torta al quark e frutti die bosco
Vedi dettagli ricetta






70 MinMedia
Torta al quark e frutti die bosco









Torta alla crema con fragole[image: Logo Image]
Dolci


85 MinMedia
Torta alla crema con fragole
Vedi dettagli ricetta






85 MinMedia
Torta alla crema con fragole









Rotolo cremoso Sour Power[image: Logo Image]
Dolci


50 MinMedia
Rotolo cremoso Sour Power
Vedi dettagli ricetta






50 MinMedia
Rotolo cremoso Sour Power
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Lasciatevi ispirare
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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



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





Recettes et produits

Circa Dr. Oetker

Più di Dr. Oetker

Comprare i nostri prodotti


	Tutte le Ricette

	Tutti i Prodotti



	Chi siamo

	Compliance

	Sostenibilità

	Carriera



	Dr. Oetker International



	Negozio online





Seleziona paese e linguaPaese[image: Picture - Flag image]Switzerland


	[image: Picture - Flag image country]Switzerland


	[image: Picture - Flag image country]Australia


	[image: Picture - Flag image country]Austria


	[image: Picture - Flag image country]Belgium


	[image: Picture - Flag image country]Bosnia and Herzegovina


	[image: Picture - Flag image country]Brazil


	[image: Picture - Flag image country]Bulgaria


	[image: Picture - Flag image country]Canada


	[image: Picture - Flag image country]China


	[image: Picture - Flag image country]Croatia


	[image: Picture - Flag image country]Czech Republic


	[image: Picture - Flag image country]Denmark


	[image: Picture - Flag image country]Finland


	[image: Picture - Flag image country]France


	[image: Picture - Flag image country]Germany


	[image: Picture - Flag image country]Greece


	[image: Picture - Flag image country]Hungary


	[image: Picture - Flag image country]India


	[image: Picture - Flag image country]Ireland


	[image: Picture - Flag image country]Italy


	[image: Picture - Flag image country]Latvia


	[image: Picture - Flag image country]Lithuania


	[image: Picture - Flag image country]Malaysia


	[image: Picture - Flag image country]Netherlands


	[image: Picture - Flag image country]Norway


	[image: Picture - Flag image country]Poland


	[image: Picture - Flag image country]Portugal


	[image: Picture - Flag image country]Romania


	[image: Picture - Flag image country]Serbia


	[image: Picture - Flag image country]Slovakia


	[image: Picture - Flag image country]Slovenia


	[image: Picture - Flag image country]South Africa


	[image: Picture - Flag image country]Spain


	[image: Picture - Flag image country]Sweden


	[image: Picture - Flag image country]Turkiye


	[image: Picture - Flag image country]Ukraine


	[image: Picture - Flag image country]United Kingdom


	[image: Picture - Flag image country]USA




Continua





Dr. Oetker © 2023
	Tracking consent

	Note legali

	Impressum

	Protezione dei dati










