Cake marbré (de Martha)

Préparation : 15 min Cuisson : 40 min Pour un moule de 22cm x 12 cm
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163 g de lait ribot (fermenté)

30 g de cacao en poudre




Réalisation
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Beurrez et farinez le moule.
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" Ajoutez le mélange de farine (levure + sel) et le babeurre,
en 2 fois, en commancant et terminant par la farine. Mettez de c6té 1/3 de la pdte.
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“"  Mélangez le cacao avec 8 cuill. & soupe d'eau bouillante. Ajoutez le mélange
de cacao a la pdte réservée. Répartissez les pates dans le moule en alternant cuill. de vanille et
cuill. de cacao. Cuire au four 40 a 50 min. Démouler le gateau et laisser refroidir sur une grille.







