CIAMBELLONE SOFFICE ALL’ACQUA

( Da fare con il battitore )

3 uova intere

240 gr di zucchero

130 gr di acqua

120 gr di olio di semi

250 gr di farina 

1 pugnetto di uvetta (facoltativa)

2 cucchiai di cacao amaro

1 bustina di lievito per dolci ( meglio se vanigliato)

Mettere le uova nel robot insieme allo zucchero fino a che non diventino spumose.

Aggiungere l’olio di semi e l’acqua, l’uvetta poi piano piano tutta la farina infine il lievito.

Imburrare uno stampo ( meglio se tondo con il buco in mezzo)  versarvi ¾  del composto.

A quel che rimane aggiungere il cacao, mescolare  e versarlo nello stampo sopra al composto bianco.

Disegnare dei cerchi circoncentrici con la punta di un coltello per dare l’effetto marmorizzato.

Cuocere in forno , già caldo alla temperatura di 180° c per circa 45/50. 

Tutti i dolci a lievitazione, vanno cotti sempre  con la sola parte  inferiore del forno accesa.

