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Przepis na ciasto Zebra

[los$¢ porcji: 1 blaszka 28cmx37cm

Skladniki

Ciasto jasne

e 240 g maki pszennej typ 550
240 g maki pszennej
400 g cukru krysztatu

3 lyzeczki proszku do pieczenia

1 tyzeczka soli
130 g masta

270 g biatka pasteryzowanego
225 ml oleju (~185 g)

300 ml mleka (300 g)

180 g kwasnej, gestej Smietany
2 tyzeczki ekstraktu z wanilii

Ciasto czarne

e 35 g czarnego kakao

e 3 lyzki wrzatku

e 60 g kwasnej, gestej Smietany
e 45 g cukru

Instrukcje

Jasna masa

1. Ubi¢ sztywna piane z biatek z 1/4 cukru.

2. W misce robota polaczy¢ produkty suche: obie maki, reszte cukru, proszek do
pieczenia sél. Zamieszac.

3. W osobnym garnuszku wymiesza¢ mleko, Smietane i ekstrakt waniliowy.



. Na wolnych obrotach, do suchych produktéw zacza¢ dodawac¢ miekkie masto.

Wymieszac az bedzie przypominac¢ sypki piasek.
Dodac olej.
Wla¢ miksture mleka.

. Doda¢ ubite biatka i wymiesza¢ robotem na najnizyszch obrotach tylko do

potaczenia masy.

. Oddzieli¢ 1/4 masy do osobnej miski.

Czarna masa

1.

Kakao zala¢ wrzatkiem i dobrze wymiesza¢ rozga.

2. Dodac cukier i Smietane. Miksture doda¢ do 1/4 odlozonej masy. Dobrze

4.

zwymieszad.

. Ciasto wylewac¢ na przemian (jasne/ciemne) do przygotowanej, wysmarowanej

smarowidlem blaszki.
Piec do suchego patyczka w 180C, okoto 40 minut.

Przydatne uwagi

e Ciasto Zebra, zwane w USA Marble Cake, wykorzystatam do tortu

antygrawitacyjnego jaki przygotowatam dla mojej corki na jej 11te urodziny.
Idealnie sie sprawdzito!

e Do ciemnej czesci masy uzylam czarne kakao, ale i tradycyjne, brazowe tez sie

sprawdzi.

e Ciasto upiektam je w blaszce o rozmiarze 15"x10", blaszka 2" gteboka.
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