Tortova z bita Smictana i tewskawkami K%M

Potrzebne narzedzia™:

e mikser

e metalowa lub szklana misa

e blacha do pieczenia

e papier do pieczenia

e silikonowatopatka (uzywam szpatutki z Ikei, wytrzymuje najdtuzej ze
wszystkich)

e waga kuchenna(np. taka)

Potrzebne sktadniki(na 8 porcji):

Beza:

4 biatka (120 - 130 g)

200 g drobnego cukru do wypiekow
1tyzeczka soku z cytryny

Ttyzeczka skrobi ziemniaczanej

Do dekoracji:
200 g smietany kremowki 30% Iub 36%
Swieze truskawki

*dla Twojej wygody na liscie narzedzi dodatam linki do produktow z ktorych korzystam.
Nie musisz juz przeszukiwac internetu w ich poszukiwaniu.

Musisz kupic¢ niezbedne akcesoria?
Uzyj kuponu rabatowego "cakeitpl",
ktory obnizy ceny w sklepie Stodka Pasjao b %,
iniowe Formy 30 azo 10%!
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https://cakeit.pl/wagakuchenna
https://cakeit.pl/slodkapasja
https://mf3d.com.pl/

Tortova z bita Smictana i tewskawkami K%M
Opis przygotowania:

Beza Pavlova:

1. Rozgrzej piekarnik do 140°C. Na papierze do pieczenia narysuj okrgg o
srednicy 18cm.

2. Ubijaj biatka na srednich obrotach. Gdy biatka lekko sie spienig dodaj sok z
cytryny.

3. Ubijaj dalej. Powoli zwiekszaj obroty miksera i zacznij stopniowo dodawac
cukier.

4. Zwieksz obroty miksera i ubijaj az cukier catkowicie sie rozpusci.

5. Dodaj skrobie ziemniaczang i delikatnie wymieszaj.

6. Na blache wytozong papierem wytdz mase bezowg i uformuj okrag.

7. Wstaw beze do nagrzanego piekarnika i po 5 minutach obniz temperature
do 100°C. Susz okoto 2 godzin z termoobiegiem. W trakcie suszenia(po okoto
godzinie) zmieniam funkcje pieczenia piekarnika na termoobieg + grzatka
dolna.

8. Wytgcz piekarnik i beze pozostaw w srodku do catkowitego wystygniecia.

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/

