Ciasto marmurkowe (Cyril Lignac)

Ingrédients

® 30g mas a

* 100g 6 tek jqi

* 130g cukru drobnego

e 70g mietany p ynnej

* 100g m ki T55

® 29 proszku do pieczenia

* 30g mas a niesolonego

* 80g 6 tek jqj

* 110g cukru drobnego

* 20g kakao w proszku

® 29 proszku do pieczenia

® 90g m ki T55

® 60g mietany p ynnej

* 50g posiekanych migda éw

* 2259 mlecznej czekolady

* 50g oleju s onecznikowego

* 50g mlecznej czekolady

* 10g mas a niesolonego

* 90g pralinowego kremu orzechowego
* 50g pralinowego pailleté feuilletine

Préparation
1. Zaczynamy dalsze odkrywanie marmurkowych ciast mistrzéw, chocia tniewiele ju fmi zosta o do
przetestowania... Nie prébowa em jeszcze przepisu Cyrila Lignaca, cho thrzmi bardzo kusz co.

2. To ciasto jest wyj tkowo wci gaj ce dzi ki polewie z mlecznej czekolady i warstwie chrupi cego pralinowego
kremu &amp; crépes dentelles.

3. Krétko méwi ¢, kolejny pyszny przepis, chocia fsamym cie cie wol tprzepis Francois Perreta, ta chrupi ca
pralinowa warstwa naprawd tsprawia, e ciasto jest pyszne!

4. Roztop mas o.

5. Ubij 6 tka z cukrem, a nast pnie dodaj mietan foraz przesian tm k ti proszek do pieczenia, delikatnie
mieszaj ¢ trzepaczk .

6. Na koniec dodaj rozpuszczone mas o.
7. Roztop mas o.

8. Ubij 6 tka z cukrem, a nast pnie dodaj mietan foraz przesian tm k , proszek do pieczenia i kakao, delikatnie
mieszaj ¢ frzepaczk .

9. Na koniec dodaj rozpuszczone mas o.

10. Pieczenie: Nape nij form tdo ciasta naprzemiennie warsiwami naturaln ti czekoladow , uprzednio
nat uszczon 1i oprészon tm k tlub wy o on tpapierem do pieczenia.

11. Wstaw do piekarnika nagrzanego do 165°C na 45 minut pieczenia (w moim przypadku zaj o fo raczej
godzin , sprawd tno em).

12. Pozostaw do wystudzenia.
13. Upra tposiekane migda'y w 210°C przez 5 minut.
14. Roztop czekolad tw 45°C, nast pnie dodaij olej s onecznikowy i migda'y.

15. Odstaw w temperaturze pokojowe;.



16. Roztop czekolad ti dodaj pralinowy krem oraz fevilletine.
17. Nast pnie dodaj roztopione mas o.

18. Rozprowad tmieszank tna arkuszu papieru do pieczenia i wytnij prostok t dopasowany do rozmiaru formy
do ciasta.

19. Poniewa tnie chcia em przycina 1pi knej gérki mojego ciasta, po prostu rozprowadzi em pralinowy krem na
cie cie za pomoc tszpatu ki, a nast pnie zostawi em do st enia w lodéwce.

20. Wyko czenie i dekoracja: Podgrzej polew tdo oko o 35°C.
21. Wylej polew tna ciasto wcze niej umieszczone na kratce.

22. Pozostaw do st enia, a potem delektuj si !
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