Doradca

smaku
NINAG6
CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3-4
SKELADNIKI
maki pszennej 375¢
cukru 250 ¢
jaj 5 szt
tyzki dobrego ciemnego kakao 2
cukru pudru 1509
olej 1/4 litra

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Piekarnik nagrza¢ do 180 stopni.Dno tortownicy nattuscié.

Make wymieszac z proszkiem do pieczenia i przesia¢ do miski, stopniowo dodawac cukier, cukier
waniliowy, jaja, 1/8 | letniej wody i olej. Wszystkie sktadniki miksowac krétko na najnizszych
obrotach, nastepnie dwie minuty na najwyzszych, aby uzyska¢ gtadka mase. Catos¢ ciasta
podzieli¢ na dwie réwne czesci. Jedna z nich potaczy¢ z kakao

1-2 tyzki jasnego ciasta umiesci¢ posrodku tortownicy, nakry¢ 1-2 tyzkami ciemnego ciasta. W ten
sposéb napetniad tortownice na przemian jasnym i ciemnym ciastem, po czym natychmiast
wstawic do piekarnika.

Piec 50 minut na ztocisty kolor. Wyjac z piekarnika, ciasto wytozy¢ z formy na pergamin. Ostudzi¢.
Przygotowac lukier: cukier puder przesia¢ i uciera¢ z rumem(innym alkoholem) do uzyskania
rzadkiej konsystencji. Rozprowadzi¢ na powierzchni ostudzonego ciasta.

Czas przygotowania 25 minut, pieczenie 50 minut



