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Bundt cake con crema mascarpone

e caffe

by Ly MEDIA
CIAMBELLE

Ingredienti

INGREDIENT]I:

« 300 gzucchero

» 250 gfarina

+ 40 g cacao amaro

+ 50gFecoladiPatate PANEANGELI

» 1bustinadiLIEVITOPANE DEGLI
ANGELI

« 5 uova

+ 180mloliodisemi
+ 200 ml latte
+ 1fialetta di Aroma Rum PANEANGELI

« Ungiteglia PANEANGELI

Preparazione
9-40-096931

@ 30 MINUTI g8 CIRCA 12
PORZIONI

PER FARCIRE E DECORARE:

+ 25 ml caffe ristretto freddo

» 100 mllatte freddo di frigorifero
+ 150gmascarpone

+ 100gDolceneve PANEANGELI

+ Zucchero al Velo spargitore
PANEANGELI

¢ CacCaocamaro
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http://www.paneangeli.it/ricette/dettaglio/bundt-cake-con-crema-mascarpone-e-caffe?occasion=17
https://www.paneangeli.it/ingredienti/amidi/fecola-di-patate-250-g
https://www.paneangeli.it/ingredienti/lieviti-dolci/lievito-pane-degli-angeli
https://www.paneangeli.it/ingredienti/lieviti-dolci/lievito-pane-degli-angeli
https://www.paneangeli.it/ingredienti/aromi/aroma-rum
https://www.paneangeli.it/ingredienti/aromi/aroma-rum
https://www.paneangeli.it/ingredienti/altri-ingredienti/ungiteglia
https://www.paneangeli.it/ingredienti/altri-ingredienti/dolceneve
https://www.paneangeli.it/decorazioni/decorazioni-semplici/zucchero-al-velo/zucchero-al-velo-spargitore
https://www.paneangeli.it/decorazioni/decorazioni-semplici/zucchero-al-velo/zucchero-al-velo-spargitore
https://www.paneangeli.it/decorazioni/decorazioni-semplici/decorazioni-al-cioccolato/cuoricini-di-cioccolato
https://www.paneangeli.it/decorazioni/decorazioni-semplici/decorazioni-al-cioccolato/cuoricini-di-cioccolato
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1. Inunaterrina metti lo zucchero, setaccia sopra la farina mescolata conla
fecola,ilcacaoeil LIEVITOPANEDEGLIANGELIanch'esso setacciato.

2. Conunafrustaamanoincorporaleuova,l'olio, il latteel'aroma.

3. Versa l'impasto in uno stampo per ciambella (diametro 24 cm) unto con
l'ungiteglia.

4, Cuoci per 40 circa nella parte inferiore del forno preriscaldato (elettrico:
180°C, ventilato: 170°C,agasnellaparte media: 180°C).

5. Perlacrema, preparaladolceneve con il caffe,illattee il
mascarpone, seguendo leindicazioniriportate sulla confezione.

6. Taglia la ciambella raffreddata in due strati, distribuisci la crema con l'aiuto
diunatascadapasticcierecompletataconunabocchettaastella, formadei
ciuffetti ravvicinati e ricomponila ciambella.

7. Decorare la superficie con la crema rimasta formando dei ciuffetti e
spolverizzalozuccheroal velo edil cacao.

8. Terminaladecorazione conicuoricinidi cioccolato.

9. Conservalatortainfrigoriferoe consumalaentro 24 ore.
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