Ciasto marmurkowe

Stodkie ziemniaki sg podstawowym sktadnikiem tego bardzo
wilgotnego i pysznego ciasta. Dzieki nim zawiera ono nie tylko
sporg dawke btonnika i beta-karotenu, ale rowniez jest stodkie
i ma gteboki ztocisty kolor. Podajmy je na deser po jesiennym
obiedzie.

SKALA TRUDNOSCI:

Trudne

CZAS PRZYGOTOWANIA:

75 minut

LICZBA PORCJII:

12

SKLADNIKI:

3 szklanki mgki pszennej

1 i 1/4 szklanki cukru

2 tyzeczki proszku do pieczenia

2 tyzeczki sody

2 tyzeczki cynamonu

1/4 *yzeczki mielonych gozdzikow

1 tyzeczka soli

2 puszki (po 500 g) odsagczonych stodkich ziemniakdéw w syropie
1 i 1/2 szklanki oleju

4 duze jajka

120 g roztopionej czekolady mlecznej


https://hopnatalerz.pl/przepisy/ciasto-marmurkowe/

1 tyzeczka esencji waniliowej

1 szklanka cukru pudru

1 tyzka kakao w proszku (niestodzone)
1/2 *yzeczki esencji waniliowe]

2-3 tyzki wrzatku

PRZYGOTOWANIE:

1) Rozgrzac piekarnik do temperatury 180°C. Spryskac¢ forme do
babki o Srednicy 25 cm olejem w sprayu i oprészy¢ maka.

2) Wymieszac¢ make, cukier, proszek do pieczenia, sode,
cynamon, gozdziki i s6l w Sredniej misce.

3) Utrze¢ mikserem ziemniaki z olejem roslinnym w duzej misce.
Wcigz ucierajagc, doda¢ — po jednym — jajka. Wsypaé¢ make z
dodatkami i wyrobi¢ ciasto. Przetozy¢ 1/3 ciasta do matej
miski. Wla¢ roztopiong czekolade i esencje waniliowq.
Wymieszacd.

4) Wlewa¢ do formy raz jasne, raz ciemne ciasto, mieszajac
lekko nozem, by uzyska¢ marmurkowy efekt.

5) Piec 50-60 minut, do chwili kiedy wykataczka wetknieta w
Srodek ciasta po wyjeciu bedzie sucha i ciasto zacznie
odstawa¢ od formy. Przetxozy¢ forme na druciang kratke.
Odstawi¢ na 10 minut, zeby przestygta. Wytozy¢ ciasto na
kratke. Wystudzic.

6) Przygotowa¢ lukier. W matej misce utrzed cukier puder z
kakao. Ucierajgc widelcem, dodac esencje waniliowg i 2-3 *yzki
wrzatku. Polac¢ ciasto lukrem.

WARTOSCI ODZYWCZE:



1 porcja zawiera: 600 kcal, 7 g biatka, 71 g weglowodandw, 34
g ttuszczéw, 5 g NNKT, 71 mg cholesterolu, 3 g btonnika, 512

mg sodu
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