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Mramorovy zakusok a marhulami

Klasické dvojfarebné rezy s marhufami a krémom zo Zlatého klasu Dr. Oetker. Idealne k
nedelnému Caju

12 porecii W/ w7 stredna obtaznost @ (@ do 90 minat

Prisady::

Na cesto:

6 ks bielok

sol

350 g tuk na pe¢enie zmaknuty
250 g cukor praskovy

6 ks zftok

400 g muka polohruba

1 bali¢ek Kypriaci praSok do peciva
Dr. Oetker

2 pohare marhule zavarané

5 PL $tava z kompdtu

3 PL Holandské kakao Dr. Oetker

Na krém:

500 ml §tava z kompoétu

1 bali¢ek Zlaty klas Original Dr.
Oetker (2 40 g)

150 g cukor praskovy

(1" Na cesto v mise vysfahame bielky so stipkou soli elektrickjm rucnym sfahacom 250 g maslo zmaknuté

na najvy$som stupni dotuha. Na polevu a ozdobenie:

2 balenia Poleva tmava Dr. Oetker
(i\, V inej mise vyslahédme tuk s cukrom do peny a po jednom pridavame Zzltky

~7 izbovej teploty a kratko zaslahame. Do zmesi vareskou primieSame muku Okrgm FOhf’ P?tmbyjeme:
zmie$anu s kypriacim pragkom a opatrne, po ¢astiach, zamieSame vy$lahany elektricky ruény sfahac
sneh z bielkov. plech na pecenie s vy$§im okrajom
(30 x 40 cm)

20 g maslo na vymastenie formy
30 g muka polohrubé na vysypanie
formy

@ Hlboky plech vymastime kiiskom masla a vysypeme polohrubou muikou.
- Marhufové kompéty scedime a §favu zachytime.

@“5 Polovicu hotového cesta rozotrieme na plech stierkou a uhladime. Do druhej
- polovice cesta pridame 5 PL $favy z kompétu a kakao, dokladne premie$ame
a natrieme na svetlé cesto a opat uhladime stierkou. Marhule poukladame na
cesto reznou stranou hore.

(5\, Vlozime do predhriatej rary a pecieme.

Elektricka rara: 180 °C
Teplovzdusna rara: 160 °C
Doba pecenia: asi 20 minut
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(6) Cesto nechame vychladndt pri izbovej teplote cca 30 minut.

(7 Zo Zlatého klasu a 500 ml kompétovej Stavy (ak je potrebné, tavu doplnime do

" 500 ml vodou) uvarime krém a nechame za ob&asného premie$ania
vychladnut. V mise vysfahame maslo s pragkovym cukrom elektrickym ruénym
Sfaha¢om na najvy$Som stupni dohladka. Vychladnuty krém $faha¢om na

Sfahame dohladka. Krém opatrne natrieme na upeceny kola¢ a uhladime.

) Polevu pripravime podfa navodu na obale. Kola¢ polejeme polevou a nechame
~ schladif v chladni¢ke 1 hodinu alebo cez noc. Hotovy kola¢ krajame teplym
nozom na rezy a podavame.
Tip:

» Namiesto polevy mdzeme pouzit nahrubo nastrihant ¢okoladu.
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