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0 Valutazioni


Torta per Baby party
circa 20 pezzi
Difficile
80 



Torta alta alle mandorle con crema di burro alla vaniglia e banane.


Stampa

Condividi









Utensili

Ingredienti
Pasta
50 g
di burro liquido

6
uova

4 c. da tavola
d'acqua calda

250 g
di zucchero

2 bustine
di Zucchero vanillinato Dr. Oetker

250 g
di farina

2 c. da tè
di Lievito Dr. Oetker

100 g
di mandorle macinate


Ripieno
1 busta
di Crema Pasticciera Dr. Oetker

2.5 dl
di latte o acqua

200 g
di burro ammorbidito

5
banane

un po'
di succo di limone


Decorazione
2 pacchetti di
Pasta di zucchero bianca stesa Dr. Oetker

1 pacchetto
di Coloranti alimentari in verde, giallo, rosso e blu Dr. Oetker



Visualizza i prodotti
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Nota
hints

Ricetta N° 2228







Preparazione:


Preparazione :










80 min

Cottura in forno:
25 min
1


Preliminari
Ricoprire il fondo di due stampi apribile (Ø 22 cm) con carta da forno e spruzzare sui bordi lo Spray per cottura Dr. Oetker.

Preriscaldare il forno:
Temperatura in forno statico: circa 180 °C
Temperatura in forno ventilato: circa 160 °C
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Pasta
Sciogliere il burro in una pentola e farlo raffreddare. Sbattere le uova e l'acqua con il mixer fino a ottenere un impasto spumoso. Mescolare lo zucchero allo zucchero vanillinato e aggiungerlo all'impasto continuando a montare il composto per altri 2 minuti. Mescolare la farina, il lievito e le mandorle e incorporare tutto con cura al composto. Infine aggiungere delicatamente il burro con una spatola in silicone. Riempire ciascuno degli stampi preparati con ½ dell'impasto.

Cuocere per ca. 25 minuti sul ripiano centrale del forno preriscaldato. Togliere dal forno e lasciare raffreddare fuori della forma. Dividere il pan di spagna raffreddato in tre parti in senso orizzontale.
Posizione della griglia: parte media
Tempo di cottura: circa 25 Minuti
Temperatura in forno statico: circa 180 °C
Temperatura in forno ventilato: circa 160 °C
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Ripieno
Preparare una busta di crema pasticciera seguendo le istruzioni riportate sulla confezione. Sbattere 200 g di burro fino a ottenere un composto spumoso, aggiungere la crema e sbattere per altri 1-2 minuti. Mettere da parte un po' di crema per il bordo (ca. 2 c.)

Tagliare le banane sbucciate a fette della stessa grandezza (ca. 5 mm) e bagnarle con il succo di limone. Posizionare il primo strato di pan di spagna su un piatto. Quindi ricoprirlo con un sottile strato di crema e distribuire le fette di banane sulla crema, coprire con il secondo strato di pan di spagna e premere leggermente. Ripetere l'operazione fino all'ultimo strato di pan di spagna. Ricoprire con un sottile strato di crema il bordo e la parte superiore della torta. Riporre la torta in frigorifero per ca. 3 ore o per tutta la notte.
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Decorazione
Utilizzare i coloranti alimentari per colorare di marrone un pezzo di pasta di zucchero bianca, quindi stenderla su un foglio di pellicola trasparente fino a ottenere una sfoglia di ca. 2-3 mm di spessore. Ritagliare l'orsetto, i semicerchi per il bordo e il cerchio grande per la base dell'orsetto. Stendere una sfoglia di pasta di zucchero bianca di ca. 2-3 mm di spessore. Staccare delicatamente dal piano di lavoro. Ritagliare le stelle, il cerchio grande e 8 cerchi piccoli. Attaccare i cerchi bianchi sul cerchio marrone e al centro l'orsetto utilizzando un po' d'acqua, se necessario. Prima di servire, colorare la restante pasta di zucchero bianca di verde, stendere una sfoglia di ca. 2-3 mm di spessore su un foglio grande di pellicola trasparente e ricoprirvi la torta. Fissare la decorazione.
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Informazioni aggiuntive
Per saperne di più sul prodotto
Informazioni nutrizionali



1 Portion =  180 g
	Per 100 g

	Per porzione



Apporto calorico

Grassi

Grassi saturi

Carboidrati

Zucchero

Proteine 

Sale 


1156 kj
276kcal

10.72 g


5.12 g


41.02 g


33.21 g


3.15 g


0.11 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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Torta cioccolato e caramello effetto lavagna[image: Logo Image]
Dolci


120 MinDifficile
Torta cioccolato e caramello effetto lavagna
Vedi dettagli ricetta
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Torta cioccolato e caramello effetto lavagna
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Tronco al cioccolato
Vedi dettagli ricetta
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Tronco al cioccolato
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Delizia alle mele con caramello
Vedi dettagli ricetta






105 MinDifficile
Delizia alle mele con caramello









Torta sorpresa[image: Logo Image]
Dolci


95 MinDifficile
Torta sorpresa
Vedi dettagli ricetta
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Torta gelata al cioccolato con mele
Vedi dettagli ricetta
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Torta per battesimo
Vedi dettagli ricetta
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Gâteau aux truffes orné de fleurs
Vedi dettagli ricetta
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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
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