Chec marmorat

Dificultate mediu

Timp de preparare 20 min.
Timp total 2h

Marime portie 16 felii
Ingrediente

300 g unt nesarat, taiat bucati, plus pentru uns forma
370 g faing, plus pentru tapetat forma

280 g zahar

1 lingurita zahar vanilat, preparat in casa

sau "2 lingurita extract natural de vanilie

1 priza sare

Soua

1 lingura praf de copt (15 g)

70 g lapte

30 g cacao pudra

Valori nutritive per 1 felie
Calorii 1381 kJ / 330 kcal
Proteine 5¢g

Carbohidrati 36 g
Grasimi 18 g

Fibre 1.1 g

Preparare

1. Preincalziti cuptorul la 180°C. Ungeti si tapetati o forma de copt (@ 22-24
cm) si puneti-o deoparte.
2. Punetiin bol untul si mixati 40 sec./viteza 5.



3. Adaugati 250 g zahar, zaharul vanilat, sarea, ouale, faina, praful de copt si 40
g lapte si mixati 40 sec./viteza 5 ajutandu-va de spatuld. Transferati
jumatate din compozitie in forma de kuglof, lasand restul in bolul de mixare.

4. Adaugatiin bol, in compozitia ramasa, pudra de cacao, restul de 30 g zahar

si restul de 30 g lapte si mixati 5 sec./viteza 5. Curatati peretii bolului cu

spatula.

Mixati din nou 5 sec./viteza 5.

6. Distribuiti compozitia cu cacao in forma kuglof. Pentru a face un model
marmorat, treceti prin ambele straturi cu o furculita. Coaceti 50-60 minute
(180°C). Lasati prajitura sa se raceasca in forma cca. 15 minute, apoi
transferati-o pe o farfurie pentru servit si lasati-o sa se raceasca complet.
Taiati felii si serviti.

o

Obiecte utile
cuptor, forma de prajitura bundt (@ 22-24 cm), furculita, farfurie pentru servit

Recomandari & Sfaturi utile

o Daca untul e foarte moale, sariti peste pasul 2 si adaugati untul in bol odata
cu restul ingredientelor, in pasul 3.

o Pudrati cu zahar pudra sau acoperiti cu o glazura de ciocolata

« Pound cake (prjitura din ingrediente in cantitati egale, de obicei 250 g):
omiteti faza de marmorare cu cacao. Transferati toata compozitia din pasul
3in forma tapetata si coaceti 50-60 minute (180°), dupa instructiunile de
la pasul 6.

» Aromatizati compozitia cu cacao cu % lingurita esenta de rom sau 20 g rom.
Daca folositi rom, reduceti cantitatea de lapte la 10 g in pasul 4.



