Marcepanowy biszkopt z rumem

Préparation : 20 min ® Cuisson : Th

Ingrédients

® 200g mas a

* 150g cukru

* 4 jajka ( cznie 200g bez upin)
® 200g m ki T55

* 6g proszku do pieczenia

* 10g kakao w proszku bez cukru

Préparation
1. W réd podstawowych przepiséw, ktére ci gle nie znalaz y si tna moim blogu, znajdowa tsi tquatre-quarts;
ofo wi ¢ moja wersja, oczywi cie z kilkoma modyfikacjami.

2. Zazwyczaj (jok wskazuje jego nazwa) jest to ciasto z o one z réwnych wagowo cz ci mas a, cukru, jajek i
m ki (oraz odrobin tproszku do pieczenia).

3. Uwa am, e jest zazwyczaj za s odki, wi ¢ zmniejszy am ilo tcukru; zrobi am réwnie twersj tmarmurkow
poprzez dodanie kakao w proszku do po owy ciasta i u y am mas o orzechowe dla lepszego smaku!

4. Na koniec doda am polew torzechow tdla wi kszej przyjemno ci, ale jest ona ca kowicie opcjonalna i
zmienialna, mo ecie wybra tczekolad ti orzechy wed ug w asnego wyboru!

5. Sprz t:Forma do ciastaSk adniki:U y am czekolady Jivara &amp; kakao w proszku bez cukru Valrhona : kod

ILETAITUNGATEAU na 20% zni ki na cay sklep (partnerski).

6. Uy am posiekanych orzechéw laskowych Koro: kod ILETAITUNGATEAU na 5% zni ki na ca'y sklep (nie
partnerski).

7.T55 proszku do pieczenia kakao w proszku bez cukru Przepis: Rozpu tmas o i pozwél mu si tdelikatnie
pieni , a fuzyskasz orzechowe mas o, lekko zabarwione i pachn ce.

8. Pozwdl mu ca kowicie ostygn , a tuzyska kremow tkonsystenc; .

9. Nast pnie dodaj cukier, a potem jajka jedno po drugim, dobrze mieszaj ¢ po ka dym dodaniu.
10. Nast pnie dodaj m k ti proszek do pieczenia.

11.  Podziel ciasto na pé ti dodaj kakao w proszku do jednej z po éwek.

12.  Na zmian twyciskaj oba ciasta do wysmarowanej mas em i oprészonej m k Hormy do ciasta lub
wy o onej papierem do pieczenia.

13.  Piecz w nagrzanym piekarniku w 170°C przez 50 minut do odziny, ciasto jest gotowe, gdy wyka aczka
wychodzi czysta.

14.  Opcjonalnie: do glazury, wymieszaj mlecznej czekolady z 2 y kami oleju (orzechowego, z pestek
winogron lub s onecznikowego) i kilkoma posiekanymi orzechami laskowymi, a nast pnie wylej na ca kowicie
ostudzone ciasto ustawione na ruszcie.

15.  Pozwdl skrystalizowa tprzed zjedzeniem!
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