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Potrzebne narzedzia*:

mikser
metalowa lub szklana misa
blacha do pieczenia

mata silikonowa lub papier do pieczenia

rekaw cukierniczy wielorazowy lub jednorazowy

duza tylka w ksztatcie gwiazdki

silikonowa topatka

waga kuchenna(np. taka)

garnek

czekoladowe jajeczka do dekoracji (uzytam pastelowych jajeczek od
Stodki Bufet)

*dla Twojej wygody na liscie narzedzi dodatam linki do produktow z ktorych

korzystam.

Musisz kupic¢ niezbedne akcesoria?
Uzyj kuponu rabatowego "cakeitpl”,
ktory obnizy ceny w sklepie Stodka Pasja 05 %,
aw Miniowe Formy 30 azo 10%!
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https://cakeit.pl/mataduza
https://cakeit.pl/rekawsilikonowy
https://cakeit.pl/rekawjednorazowy
https://cakeit.pl/wagakuchenna
https://cakeit.pl/jajeczkanakrapianeslodkibufet
https://cakeit.pl/jajeczkanakrapianeslodkibufet
https://cakeit.pl/slodkapasja
https://mf3d.com.pl/

Zow%mme M@ bezowe
z Fremem @/oyo%mfaw%m
Skfadniki:

Gniazdka bezowe:

6 biatek (okoto 180 g)

300 g drobnego cukru
tyzeczka soku z cytryny
tyzeczka skrobi ziemniaczanej

Krem adwokatowy:

250 g serka mascarpone

250 g smietany kremowki 36 %
80 g adwokatu / ajerkoniaku

Do dekoracji - opcjonalnie
e czekoladowe jajeczka
e Swieze maliny

Cobeftpt




Opis wykonania:

Gniazdka bezowe:

1. Biatka umies¢ w metalowej lub szklanej misie.

2./acznij ubijanie biatek od srednich obrotéw miksera. Gdy biatka lekko sie
spienig dodaj sok z cytryny.

3.Gdy powstang tzw. soft peaks czyli miekkie wierzchotki(piana na
mieszadle utworzy wierzchotek, ktérego koncdéwka powoli opada), nie
przerywajac ubijania, zacznij stopniowo dodawac cukier. Po wsypaniu
jednej tyzki cukru odczekaj pot minuty zanim wsypiesz nastepng.

4.Po dodaniu catego cukru zwieksz obroty miksera i ubijaj tak dtugo, az
cukier catkowicie sie rozpusci. Moze to zajg ¢ okoto 10 minut. Sprawdz czy
cukier sie rozpuscitrozcierajgc odrobine piany miedzy palcami.

b.Gdy beza jest ISnigca i stabilna, a cukier catkowicie sie rozpuscit, dodaj
skrobie ziemniaczang i delikatnie wymieszaj.

6. Blache wytdz matg silikonowa lub papierem do pieczenia. Mozesz
przygotowac szablon z okregami o srednicy okoto 8 cm i umiesci¢ go pod
matg lub narysowac okregi na papierze do pieczenia. Dzieki temu tatwiej
bedzie szprycowac rowne bezy.

7.Beze przetdz do rekawa cukierniczego zakonczonego duza tylkg w
ksztatcie gwiazdki. Wyszprycuj gniazdka o srednicy okoto 8 cm - najpierw
wyszprycuj okrggta podstawe, a potem boki bezy (2-3 okrgzenia w gore).

8. Blaszke z bezami wstaw do piekarnika nagrzanego do 120°C. Od razu obniz
temperature do 100°C i susz z funkcjg termoobiegu przez 1,5-2 godzin.
Nastepnie wytgcz piekarnik i pozostaw bezy w srodku do catkowitego
wystudzenia. Powinny by¢ chrupigce z zewngtrz, zarowno u gory jak i na
spodzie.




Krem adwokatowy:

1.Serek mascarpone i Smietane kremowke umies¢ w misie miksera i ubij do
otrzymania gestego kremu.

2.0Dodaj ajerkoniak i wymieszaj delikatnie szpatutg do potgczenia. Krem po
dodaniu likieru rozluzni sie troche.

3. Kremem wypetnij gniazdka bezowe (mozesz uzy¢ rekawa cukierniczego
lub naktadac go tyzka).

4.Nastepnie udekoruj jajeczkami czekoladowymi lub /i malinami. Mozesz
rowniez polac beze dodatkowym ajerkoniakiem.

Masz ochote na cos nowego?

Po wiecej ciekawych Tutaj tez nas znajdziesz:
przepisow, tutoriali i recenzji Facebook: Cakeit.pl
zajrzyj na blog Cakeit.pl. Instagram: Cakeit_pl

Pinterest: Cakeit_pl



https://cakeit.pl/
https://cakeit.pl/
https://www.facebook.com/cakeItpl/
https://www.instagram.com/cakeit_pl/
https://pl.pinterest.com/cakeit_pl/

