Mini ciasta marmurkowe czekoladowe, pistacjowe i malinowe

Ingrédients

* 125g jogurtu naturalnego nies odzonego
* 180g cukru

* 2 jajka

* 80g oleju neutralnego

® 225g m ki

* 6g proszku do pieczenia

* 35g mleka

* 25g mleka

¢ 1 malina na ka de mini ciasto

Préparation

1. Ju fjest, powrét do szko y nasta !

2. Z tej okazji (min o troch tczasu), poprosi em was o g osowanie na Instagramie, aby my wspélnie stworzyli
wasz przepis na powrdt do szko y.

3. Ostateczne wskazéwki to przygotowanie indywidualnych ciast (idealnych na podwieczorki dla dzieci!

4. ) z czekolad t(w postaci kropelek i roztopion tw cie cie), malinami i pistacjami; oto rezultat, mini ciasta
marmurkowe, dobrze pachn ce, czekoladowe i owocowe, kiére mo na réwnie tdobrze zamra a, je li chcecie
przygotowa fje z wyprzedzeniem na podwieczorki lub niadania ;) I nic nie stoi na przeszkodzie, aby u ywa
mro onych malin, wi ¢ przepis mo na zrealizowa to ka dej porze roku!

5. Sk adniki :U y em purée pistacjowego Koro: kod ILETAITUNGATEAU na 5% zni ki na ca ej stronie (nie
afiliowany).

6. Uy em czekolady Cardibes i kropelek czekolady od Valrhona: kod ILETAITUNGATEAU na 20% zni ki na
ca ej stronie (afiliowany).

7. Czas przygotowania: 20 minut + 22 minuty pieczeniaDla 20 do 25 mini ciast : Sk adniki :  jogurtu
naturalnego nies odzonego cukru 2 jajka oleju neutralnego m ki proszku do pieczenia Dla ciasta
pistacjowego : purée pistacjowego mleka Dla ciasta malinowego : malin Dla ciasta czekoladowego : roztopione;
czekolady gorzkiej mleka Dla pieczenia :QS kropelek czekolady (oko o dla mnie)1 malina na ka de mini

ciasto Przepis : Wymieszaj jogurt z cukrem, nast pnie dodawaij jajka jedno po drugim, mieszaj c po ka dym
dodaniu.

8. Nast pnie dodaj olej, a potem m k ti proszek do pieczenia.

9. Podziel ciasto (oko o ) na trzy réwne cz ci.

10. Do pierwszej dodaj purée pistacjowe i mleko.

11. Do drugiej dodaj grubo rozgniecione maliny widelcem i wymieszaj.
12. Do ostatniej dodaj roztopion tczekolad ti mleko.

13. W ma ych foremkach wlej troch tciasta pistacjowego, nast pnie kilka kropelek czekolady, ciasto
czekoladowe, ciasto malinowe i na koniec po ow tmaliny oraz kilka kropelek czekolady.

14. W 6 tdo piekarnika nagrzanego do 170°C na 20 do 25 minut pieczenia (sprawd , czy ciasto jest
upieczone za pomoc fostrza no a).

15. Pozwél ostygn tprzed wyj ciem z formy i smacznego!
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