
Potrzebne narzędzia*:

rękawy cukiernicze wielorazowe lub jednorazowe

duża tylka w kształcie gwiazdki lub okrągła

szpatułka silikonowa

mikser

waga kuchenna

miski, garnek

blender

*dla Twojej wygody na liście narzędzi dodałam linki do produktów z których korzystam. 

Nie musisz już przeszukiwać internetu w ich poszukiwaniu.

Intensywnie porzeczkowe bezy

Musisz kupić niezbędne akcesoria? 

Użyj kuponu rabatowego "cakeitpl", 

który obniży ceny w sklepie Słodka Pasja o 5 %, a w Słodki Bufet aż o 10%!

Kupon działa również w innych sklepach - tutaj pełna lista.

https://cakeit.pl/rekawsilikonowy
https://cakeit.pl/rekawjednorazowy
https://cakeit.pl/wagakuchenna
https://cakeit.pl/slodkapasja
https://cakeit.pl/slodkibufet
https://cakeit.pl/rabaty/


Potrzebne składniki  (na 1 blaszkę bez):

Porzeczkowe bezy:

100 g puree porzeczkowego (polecam markę Purena)

10 g albuminy wysokopienistej (białko w proszku)

160 g drobnego cukru

Ganache czekoladowy:

60 g śmietanki 30%

60 g deserowej czekolady (50%)

40 g mlecznej czekolady (30%)

Żel porzeczkowy (coulis):

120 g puree porzeczkowego

20 g cukru (15 g + 5 g)

2 g pektyny NH

5 ml soku z cytryny (1 łyżeczka)

Przygotowanie: 
   

Żel porzeczkowy (coulis):

1.Pektynę wymieszaj z 5 g cukru.

2.Puree podgrzej z 15 g cukru do 40°C.

3.Cukier z pektyną powoli wsypuj do porzeczek, ciągle mieszając.

4.Mieszankę podgrzewaj na średnim ogniu, do zagotowania. Zmniejsz

ogień na mały i podgrzewaj jeszcze przez 2 min. Cały czas mieszaj!

5.Żel przełóż do rękawa cukierniczego. Pozostaw na 15 minut w

temperaturze pokojowej. Później włóż do zamrażarki na 5-10 min., aż

żel zupełnie się wystudzi. Potem przełóż do lodówki i przechowuj

tam do 2 dni. Przed użyciem żel rozgładź, żeby stał się gładki. Zrób to

ręcznie ściskając żel w rękawie lub po prostu go zblenduj.

Intensywnie porzeczkowe bezy

https://cakeit.pl/pureeporzeczkowepurena
https://cakeit.pl/albumina


Intensywnie porzeczkowe bezy

Porzeczkowe bezy:

1.Puree dokładnie wymieszaj z albuminą. Odstaw na 10 minut.

2.Ubijaj masę mikserem przez chwilę, aż kolor wyraźnie się rozjaśni.

Stopniowo dodawaj cukier, cały czas ubijając na średnich obrotach.  

Po dodaniu całego cukru ubijaj jeszcze przez kilka minut, do

momentu aż masa stanie się gęsta i błyszcząca. 

3.Bezę przełóż do rękawa cukierniczego z ozdobną tylką.

4.Szprycuj na blaszkę wyłożoną matą silikonową lub papierem.

5.Susz w piekarniku nagrzanym do 90°C przez 1,5-2h. Po pieczeniu

pozostaw bezy w wyłączonym piekarniku, do całkowitego

ostudzenia.

6.Beziki przechowuj w zamkniętym piekarniku lub w szczelnym

pojemniku.

Ganache czekoladowy:

1.Śmietankę podgrzej prawie do wrzenia. Wsyp czekoladę i odczekaj  

2 minuty, żeby temperatura się wyrównała.

2.Wymieszaj czekoladę ze śmietanką i zblenduj.

3.Przykryj folią w kontakcie i umieść w lodówce na min. 6 godz

  

Masz ochotę na coś nowego?
 
Po więcej ciekawych

przepisów, tutoriali i recenzji

zajrzyj na blog Cakeit.pl.

Tutaj też nas znajdziesz:

Facebook: 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/

