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CAKE MARMOL CON ESTRELLAS

Ingredientes:

225 gr de mantequilla fundida.

55 gr de chocolate negro

1 tazay 1/2 de harina (unos 180 grs.)
1 cucharadita de levadura en polvo

1 taza de azicar moreno

4 huevos

2 cucharadas de leche

1 cucharadita de extracto de vainilla

Para las estrellitas:
100 grs de chocolate (0 mas dependiendo de la cantidad de estrellas que necesitemos)
azucar glas

l.- Precalentamos el horno a 180 grados. En un bol grande tamizamos la harina con la
levadura, y afadimos el azicar, los huevos batidos, la leche, y la mantequilla. Batimos
bien hasta conseguir una consistencia suave y cremosa.

2.- Dividimos la masa en dos mitades, y las ponemos en recipientes separados. En una
mitad incorporamos el extracto de vainilla, y en la otra el chocolate fundido y templado.

3.- En el molde que tengamos preparado (engrasado y enharinado) para hornear el cake,
vamos alternando las dos masas diferentes. Es decir: un poquito de la masa de vainilla, y a
su lado un poquito de la de chocolate. En una capa superior dénde habiamos puesto de
chocolate pondremos por encima un poquito de la de vainilla y al revés. Hasta terminar
las masas. Con un palillo mezclamos ambas masas un poquito para crear el efecto mar-
mol.

4.- Horneamos durante unos 50 minutos o hasta que el cake haya subido y al pinchar en
el centro con un palillo, éste salga limpio. Sacamos del horno, dejamos reposar 5 minutos
y desmoldamos.

5.- Para hacer las estrellas fundimos el chocolate en el microondas. Sobre un papel de
horno que hayamos colocado encima de una superficie plana y fria, extendemos el choco-
late formando una capa de unos 2 milimetros. Dejamos que se enfrie y solidifique.
Cortamos estrellas con un molde de galletas, y metemos en el frigorifico para que termi-
nen de estar completamente duras. De esta manera sacaremos las estrellas con mayor fa-
cilidad.

Atencion: Si intentamos cortar las estrellas cuando el chocolate todavia no se ha solidifi-
cado lo suficiente, no lo conseguiremos. Si esta demasiado frio, se nos rompera toda la
lamina. Por lo tanto hay que encontrar el punto justo: solido pero no demasiado frio.

A continuacién espolvoreamos una mitad de cada estrella con azucar glas. Reservamos en
el frigorifico.

6.- Cuando el cake esté frio, insertamos con cuidado las estrellas decorando la superficie
del mismo.
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