Jemny mramorovy kolac

Pocet porcii: 12
Cas pripravy: 45 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Do misy vysypeme muku s praskom do peciva, priddme maslo a vylejeme 60 ml mlieka. MieSame rusnym
Slahacom 10 minut, kym nevypracujeme krémové cesto, ktoré rozdelime na polovicu do dvoch
samostatnych nadob. Do jednej polovice preosejeme kakao a vylejeme polievkovu lyzicu vlazného mlieka.
Dobre zamieSame. Tmavé aj svetlé cesto musia mat rovnaku konzistenciu. Formu na savarin vymastime
maslom a vysypeme mukou. Striedavo do nej vylievame tmavé a svetlé cesto, ktoré nakoniec zamieSame
vidlickou do Spirdly, aby sme dosiahli mramorovy efekt. PeCieme asi 45 minut v predhriatej rire pri
teplote 180°C. Vyberieme z rury, formu prevratime a vyberieme este teply kola¢, ktory prikryjeme
potravinovou féliou a nechame vychladnut.

Ingrediencie

- Dr. Halir trvanlivé mlieko polotucné 11-90 g
- Bezgluténova muka Promix Beta 500 g - 250 g
- Cukor krystal - 250 g

- Vajcia- 300 g

- Holandské kakao 100 g-12 g

- Kypriaci prasok do peciva 12g-16 g

- Jedlasol'-0.5¢g

- Hera maslova prichut 250 g - 150 g
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