Ciasto marmurkowe pomara czowo-czekoladowe

Préparation : 20 min ® Cuisson : Th10

Ingrédients

* 100g mas a w temperaturze pokojowej
* 100g cukru br zowego

* 75g cukru trzcinowego

* 2 jajka

® 210g m ki

® 79 proszku do pieczenia

* 50g mleka

® 70g mietany p ynnej

e 70g soku z krwawych pomara czy
* 20g soku z krwawych pomara czy
* 259 kawa kéw ciemnej czekolady

Préparation
1. Cho tnapisa em ksi k to ciastach z ponad 50 przepisami, wci tmam nowe pomys y, aby je testowa ti
zadowala twszystkich!

2. Tutaj mamy ciasto marmurkowe, ale owocowe, dobrze wilgotne, idealne dla tych, ktérzy lubi fpo czenie
pomara czy i czekolady.

3. Oczywi cie polecam u ywa tkrwawych pomara czy, jok ja, dla lepszego smaku, ale w ka dym razie wie e
pomara cze, aby wykorzysta fskérki, ktére nadadz fciastu du o aromatu.

4. Aby zachowa tje przez kilka dni, owi tje w foli fspo ywcz tnatychmiast po wyj ciu z formy, lub przygotuj
polew tz ciemnej czekolady — oleju neutralnego Sk adniki :U y em kakao w proszku od Valrhona: kod
ILETAITUNGATEAU na 20% zni ki na ca e stronie (partner).

5. Sprz t :Forma do ciastaZestaw do skérkiCzas przygotowania: 20 minut + 1Th10 pieczeniaDla ciasta o

d ugo ci 20 cm: Sk adniki : mas a w temperaturze pokojowej cukru br zowego cukru trzcinowego Skérki z 2
krwawych pomara czy 2 jajka m ki proszku do pieczenia Szczypta soli mleka mietany p ynnej soku z
krwawych pomara czy Dla cz ci z pomara cz t: kakao w proszku soku z krwawych pomara czy kawa kéw
ciemnej czekolady Dla nas czenia : 4 y ki soku z krwawych pomara czyPrzepis : Wymieszaj oba cukry ze
skérkami pomara czy; je li to mo liwe, mo esz to zrobi tkilka godzin wcze niej lub wieczorem, twoje ciasto

b dzie mia o tylko lepszy smak.
6.  Dodaj mas o w temperaturze pokojowej i dobrze wymieszaj.

7. Nast pnie dodawaj jajka jedno po drugim, dobrze mieszaj ¢ po ka dym dodaniu, a potem m k , sél i
proszek do pieczenia przesiany wcze niej.

8.  Na koniec dodaj p yny: mleko, mietan ti sok pomara czowy.
9. Noast pnie we Hciasta i dodaj kakao, sok pomara czowy i kawa ki czekolady.

10.  Wlej oba ciasta na przemian do wcze niej nat uszczonej i oprészonej m k tormy lub wy o onej papierem
do pieczenia.

11. Aby uzyska t adn , réwn tgérk , mo esz doda todrobin tmas a na rodku, jak wida tha zdj ciu.
12. Wstaw do piekarnika nagrzanego do 150°C na 1h10 pieczenia.

13. Ostrze white w ciasto powinno wyj tsuche.

14. Natychmiast nas cz ciasto za pomoc tp dzla sokiem z krwawych pomara czy.

15. Pozwél mu ostygn , a nast pnie wyjmij z formy, zanim si frozkoszujesz!
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