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Potrzebne narzedzia™:
e rekawy cukiernicze wielorazowe lub jednorazowe
e duza tylka w ksztatcie gwiazdki lub okrggta
e szpatutka silikonowa
e mikser
e wagakuchenna
e miski, garnek
e blender

*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 %, a w Stodki Bufet az 0 10%!
Kupon dziata réwniez w innych sklepach - tutaj_petna 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/
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Potrzebne sktadniki (na 1blaszke bez):
Porzeczkowe bezy:
e 100 g puree porzeczkowego (polecam marke Purena)
e 10 g albuminy wysokopienistej(biatko w proszku)
e 160 g drobnego cukru

Ganache czekoladowy:
e 60 g smietanki 30%
e 60 g deserowej czekolady (50%)
e 40 gmlecznejczekolady(30%)

Zel porzeczkowy (coulis):
e 120 g puree porzeczkowego
e 20gcukru(l5g+5q)
e 7 gpektyny NH
e 5mlsokuzcytryny(1tyzeczka)

Przygotowanie:

Zel porzeczkowy (coulis):

1.Pektyne wymieszajz 5 g cukru.

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

3.Cukier z pektyng powoli wsypuj do porzeczek, ciggle mieszajgc.

4.Mieszanke podgrzewaj na srednim ogniu, do zagotowania. Zmniejsz
0gien na maty i podgrzewaj jeszcze przez 2 min. Caty czas mieszaj!

5.Zel przetéz do rekawa cukierniczego. Pozostaw na 15 minut w
temperaturze pokojowej. Pdzniej wtoz do zamrazarki na 5-10 min., az
zel zupetnie sie wystudzi. Potem przet6z do lodowki i przechowuj
tam do 2 dni. Przed uzyciem zel rozgtadz, zeby stat sie gtadki. Zrob to

recznie sciskajgc zel w rekawie lub po prostu go zblendu;.



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

1.Puree dokfadnie wymieszaj z albuming. Odstaw na 10 minut.

2.Ubijaj mase mikserem przez chwile, az kolor wyraznie sie rozjasni.
Stopniowo dodawaj cukier, caty czas ubijajgc na srednich obrotach.
Po dodaniu catego cukru ubijaj jeszcze przez kilka minut, do
momentu az masa stanie sie gestai btyszczgca.

3.Beze przetdz do rekawa cukierniczego z ozdobna tylkg.

4.Szprycuj na blaszke wytozong matg silikonowa lub papierem.

5.Susz w piekarniku nagrzanym do 90°C przez 1,5-2h. Po pieczeniu
pozostaw bezy w wytgczonym piekarniku, do catkowitego
ostudzenia.

6.Beziki przechowuj w zamknietym piekarniku lub w szczelnym
pojemniku.

Ganache czekoladowy:
1.Smietanke podgrzej prawie do wrzenia. Wsyp czekolade i odczekaj
2 minuty, zeby temperatura sie wyrownata.
2.Wymieszaj czekolade ze Smietanka i zblenduj.
3.Przykryj folig w kontakcie i umies¢ w lodowce na min. 6 godz

Masz ochote na co$ 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/

