Rozowy marmurek (ciasto ucierane)

Proste, ucierane ciasto z dodatkiem kisielu wisniowego, przez co nabiera lekkiej kwaskowatosci.
Smakowato bardzo mojej cérce. Przepis zaczerpniety (i troszke zmieniony przeze mnie) z 25Nr
listopadowej “Tiny”.

kiadniki:

« 200g margaryny Kasia

« 4 jajka

« 1 szklanka cukru

- 1 szklanka maki pszennej

« 1,5 tyzeczki proszku do pieczenia

« kilka kropli zapachu waniliowego do ciast
« 1/3 szklanki maki ziemniaczanej

« 1 torebka kisielu wisniowego

« 1 cukier wanilinowy (ok. 16g)

Wykonanie:
1. Margaryne roztapiamy i odstawiamy, by przestygta.

2. Jajka ucieramy z cukrami, a nastepnie stopniowo dodajemy make z proszkiem do pieczenia i


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=1334

ucieramy na wolnych obrotach. Dodajemy zapach i margaryne. Ucieramy.

3. Ciasto dzielimy na po6t. Do jednej czesci dodajemy make ziemniaczang i ucieramy, do drugiej
dodajemy kisiel i réwniez ucieramy.

4. Forme keksowke smarujemy margaryna i wysypujemy maka pszenna. Nadmiar maki strzepujemy.

5. Do formy wlewamy najpierw ciasto jasne, potem na wierzch ciasto rézowe. Robimy z wierzchu
esy-floresy. Pieczemy okoto 45-50 minut w temperaturze 180 stopni Celsjusza. Po upieczeniu mozna
polukrowac lub posypaé cukrem pudrem.



