CAKE AU MARBRE

List s celkovym vybavenim:
Misky, ndlevky, silikonovd stérky, metlicka, food-processor, kuchyrisky robot, indukce spordk, cukrarsky sacek, Izice, pecici forma 17x6x6 cm, stétec,
plech, trouba, ponorny mixér, mrizka, vaha, mikrovinnd trouba, skrabka na citrusy, ndiz, krdjeci prkno, kastrdlek

SUROVINY

38g mdslo + na nastfikani
849 cukr krupice

1/2 vanilkovy lusk

1g fleur de sel

25g vejce

71g hladkd mouka

1.5g kypfici pradek

57g smetana ke Slehdni

SUROVINY

38g mdslo + na nastfikani
84g cukr krupice

1g fleur de sel

25g vejce

12g kakao

60g hladk& mouka

1.5g kypfici prasek

57g smetana ke Slehdni

\[I/' Forma 17xéxécm — 500g
Horky vzduch 160°C - 45 min.

SUROVINY

70g voda

30g cukr krupice
259 rum 40%

Vanilkové tésto

Maslo pokojové teploty, cukr, stl a cely vanilkovy lusk déme do food
processoru nebo sekdacku a rozmixujeme do hladké pasty, dokud se
vanilkovy lusk nerozdrti do hladka. Nemixujeme pifilis dlouho, aby se
mdslo nerozpustilo. K rozmixované smési postupné pfiddme vejce
pokojové teploty. Poté hladkou mouku s kypficim praskem, vée spojime,
a nakonec vlijeme smetanu ke Slehdni. Tésto by se mélo lesknout a byt
hladké.

Kakaoveé tésto

Mdaslo pokojové teploty, cukr a stl ddme do food-processoru nebo
sekdacku a rozmixujeme do hladké pasty. Nemixujeme pfilis dlouho, aby
se mdslo nerozpustilo. K rozmixované smeési postupné pfiddme vejce
pokojové teploty. Poté hladkou mouku s kypficim praskem a kakaem,
vée spojime a nakonec vlijeme smetanu ke Slehdni. Tésto by se mélo
lesknout a byt hladké.

Kazdé tésto ddme zvldst do cukrdrského sacku a stfidavé naneseme
podélné do pfipravené pecici formy. Peceme pfi 160°C cca 45 minut.

Sirup s rumem

Vodu s cukrem pfivedeme do bodu varu a provafime 30 sekund. Sirup
nechdame zchladit na 60°C a pfidédme rum a ihned pouzijeme.



SUROVINY Cokolddovd ganache

T15g hotka Cokoldda 65% V ndlevce naptl rozpustime hotkou Eokolddu a v kastrlilku zahfejeme
1289 smetana ke Slehdni smetanu ke $lehdni s invertnim cukrem. Postupné vlévéme teplou
13g invertni cukr smetanu k ¢okolddé a zapracovavdame pomoci silikonové stérky.

25g mdslo

Pfiddme mdslo a vSe promichdme pomoci ponorného mixéru, &imz
vytvofime emulzi.

Ganache vylijeme do ¢&isté nddoby a nechdme krystalizovat v chladu.

Kompletace

Upeceny a zchlazeny mramorovy chlebicek potfeme teplym rumovym sirupem z kazdé strany kromé dna. Nechdme
chvilku okapat na mtizce.

Dle libosti potfeme chlebi¢ek tenkou vrstvou neutrdini polevy z kazdé strany kromé dna.

Na povrch podélné po celé plose pomoci cukrdaiského sacku s kulatou Spickou nastrikdme pfipravenou ¢okolddovou
ganache.

Vse dekorujeme ulomky z vytemperované bilé a hotké cokolady.



