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|
Entra


















×










Busca por ricetta o ingredienti






 Sin (cebolla, pollo...) 







 Tipología del plato



entradas



primer plato



segundo plato



platos únicos



sopas



acompañamientos



postres



panadería



salsas



conservas



bebidas








Tus preferencias






todas








vegetariano








vegano








de la temporada








sin gluten








sin huevos








sin pescado








sin lactosa








sin nueces








sin crustáceos













 Filtra por valores nutricionales (alto o bajo en...) 



Alto



Bajo










Calorías





Alto



Bajo










Grasa





Alto



Bajo










Carbohidratos





Alto



Bajo










Proteína





Alto



Bajo











Aggiungi...








Alto



Bajo











Aggiungi...





























































de

 Jasmine Tortinsu




63 recetas








 



Seguir











352

 


  

compartes en

















 tarta de chocolate vegetariana 





 ingredientes 




personas











12















 Chocolate fundido vegano 




200

gramos








 Leche de coco en lata 




240

gramos








 Levadura para dulces 




5

gramos








 Agua 




60

gramos








 Aceite de semillas de maíz 




30

gramos








 Aceite de oliva virgen extra 




40

gramos








 Azúcar de caña 




70

gramos








 Harina de trigo blando 




230

gramos








 Cacao amargo 




20

gramos




























×

 Los autores de esta receta 





 

Jasmine
Tortinsu

 

63 Other



Seguir



















postres de Italia


tarta de chocolate vegetariana



tarta de chocolate vegetariana




vegano
con gluten
















lista en









3 horas
40 minutos











dificultad
























requerimiento diario











100% Grasa



100% Proteína



100% Carbohidratos
























traducido del

Italiano

con 








 descripción 

 Toda una tarta de chocolate, con una base de hojaldre y un relleno cremoso. 










 preparación 





paso 1

Unidos en un bol el azúcar, los dos tipos de aceite y agua y girar con un látigo. A continuación, añadir la harina, el cacao y el polvo de hornear y mezclar a mano o en el planetario durante unos minutos.











paso 2

Cuando haya obtenido una masa suave y bien mezclado formó una bola y envolver en papel de aluminio. Dejar que la masa de reposo en la nevera durante 1 hora.











paso 3

A continuación, extender la masa sobre la superficie de trabajo con un rodillo. Usted tiene que obtener una lámina delgada ideal para pasteles y galletas.











paso 4

Coloque la masa en una hoja de papel de pergamino y las ponen sobre una bandeja de hornear para las empanadas. Colocar una hoja de papel de pergamino en el interior de la tarta y cubrir la superficie con arroz o legumbres secas.











paso 5

El peso del arroz no va a crecer la base de la tarta que permanecerá baja. Luego hornear el pastel a 175 grados durante 25 minutos.











paso 6

Mientras tanto, preparar la ganache de chocolate: Picar el chocolate y mantener a un lado en un bol.











paso 7

Abrir la lata de coco (que se debe dejar en la nevera durante al menos una noche) y separar la parte densa del líquido. Verter sólo la parte más densa de la leche de coco en una sartén y calentar a fuego medio.











paso 8

Antes de que empiece a hervir, retirar la sartén del fuego y verter la leche de coco en un tazón de chocolate. Cubrirlo por completo y esperar 1 minuto antes de girar.











paso 9

Revuelva con un batidor hasta que tenga una ganache de chocolate. Una vez cocida la base de la tarta sólo hay que verter el ganache en el interior. Dejar enfriar la tarta en la nevera durante 2 horas.





















Mostrar comentario (3)






otros han buscado






 

Cheesecake tropicale con cavolfiore

 


 

Galletas abrazos vegetariana

 


 

Conduce con habas verdes y ricotta

 


 

tarta de chocolate húmeda y sin huevos, la leche y la mantequilla

 


 

Galletas con cereales sin huevos y mantequilla

 


 

Mooncake aperitivos ...

 












requerimiento diario 
(por persona)



 Principal +




Calorías


234.79
kcal
n.d.











Grasa


11.49
g
n.d.











Carbohidratos


32.0
g
n.d.











Proteína


3.03
g
n.d.











Fibra


2.17
g
n.d.











Agua


19.93
g
n.d.











Cenizas


0.51
g
n.d.











Azúcar


15.24
g
n.d.











Almidón


0.0
g
n.d.











 Minerales +




Calcio


21.66
mg
n.d.











Sodio


11.22
mg
n.d.











Fósforo


119.42
mg
n.d.











Potasio


201.43
mg
n.d.











Hierro


2.12
mg
n.d.











Magnesio


59.41
mg
n.d.











Zinc


1.04
mg
n.d.











Cobre


0.2
mg
n.d.











Manganeso


0.29
mg
n.d.











Selenio


0.81
mcg
n.d.











Flúor


3.56
mcg
n.d.











 Vitaminas +




A


0.0
mcg
n.d.











B1


0.0
mg
n.d.











B2


0.04
mg
n.d.











B3


0.29
mg
n.d.











B5


0.05
mg
n.d.











B6


0.06
mg
n.d.











B9


0.13
mcg
n.d.











B12


0.0
mcg
n.d.











C


0.2
mg
n.d.











E


1.38
mg
n.d.











B12 añadió


0.0
mcg
n.d.











D


0.0
mcg
n.d.











K1


3.1
mcg
n.d.











Colina totales (Vit. J)


7.96
mg
n.d.











 Lipidos +




Monoinsaturados


5.38
g
n.d.











Poliinsaturado


2.06
g
n.d.











Saturado


8.17
g
n.d.











Colesterol


0.0
mg
n.d.











insaturada


7.44
g
n.d.











Omega-3


0.0
g
n.d.











Omega-6


0.0
g
n.d.











 Grasas poliinsaturadas +




18:2 indiferenciada


0.0
g
n.d.











18;3 indiferenciada


0.0
g
n.d.











20:4 indiferenciada


0.0
g
n.d.











18:4


0.0
g
n.d.











20:5 n-3


0.0
g
n.d.











22:5 n-3


0.0
g
n.d.











22:6 n-3


0.0
g
n.d.











 Aminoácidos +




Fenilalanina


0.07
g
n.d.











Isoleucina


0.06
g
n.d.











Histidina


0.03
g
n.d.











Leucina


0.09
g
n.d.











Lisina


0.07
g
n.d.











Metionina


0.02
g
n.d.











Tirosina


0.05
g
n.d.











Treonina


0.05
g
n.d.











Triptófano


0.01
g
n.d.











Valina


0.08
g
n.d.











 Más +




Alcohol


0.0
g
n.d.











Cafeína


14.83
mg
n.d.











Teobromina


105.28
mg
n.d.



























 Descubre todos los detalles de esta receta 
 ¡Inscribirse es gratis para siempre! 









Facebook





 Google








o






Registrate con tu correo


¿Ya estás registrado? Ingresar .






































 










Entrando a Oreegano yo acepto   las condiciones del servicio  y privacy.Echa un vistazo linee guida simplificadas.




























 english 

United Kingdom
Australia
Canada
Κύπρος
Ireland
भारत
New Zealand
United States
Suid-Afrika


 español 

España
Argentina
Chile
Colombia
Costa Rica
Ecuador
México
Panamá
Perú
United States
Venezuela


 italiano 

Italia
Schweiz
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 Registrate para tener acceso a todas las funciones 
 ¡Es gratis para siempre! 
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Registrate con tu correo


¿Ya estás registrado? Ingresar .






































 










Entrando a Oreegano yo acepto   las condiciones del servicio  y privacy.Echa un vistazo linee guida simplificadas.












