Lot ﬂ@zo/a)% z Hibiskusem
i tabaibatem

Potrzebne narzedzia™:

mikser

metalowa lub szklana misa

blacha do pieczenia

mata silikonowa lub papier do pieczenia

Cobeftpt

silikonowa topatka (uzywam szpatutki z Ikei, wytrzymuje najdtuzej ze

wszystkich)
waga kuchenna(np. taka)
garnek, sitko

*dla Twojej wygody na liscie narzedzi dodatam linki do produktow z ktdrych 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 %,

aw Miniowe Formy 30 az o 10%!

e AKALALMIAT SKLLE SLOUAICH (AREHACA

MINIOWE FORMY 30



https://cakeit.pl/mataduza
https://cakeit.pl/wagakuchenna
https://cakeit.pl/slodkapasja
https://mf3d.com.pl/

Lot 5@@@61)% z Hibiskusem
i tabaibatem

Potrzebne skfadniki tort na 10 -12 porcji:

Blaty bezowe

6 biatek (180 g)

300 g drobnego cukru do wypiekow
tyzeczka soku z cytryny

tyzeczka skrobi ziemniaczanej

Fruzelina z rabarbaru:

250 g rabarbaru pokrojonego w kostke
2 tyzKi cukru

1tyzka soku z cytryny

100 ml naparu z hibiskusa*

1tyzeczka skrobi ziemniaczanej

1/2 tyzeczki zelatyny

Cobeftpt

*Suszone kwiaty hibiskusa zalej gorgca wodg i zostaw pod przykryciem na

okoto 10 minut. Nastepnie przecedz napar.

Krem hibiskusowy:
50 g suszonych kwiatow hibiskusa

700 ml $mietany kremoéwki 30% (podzielonej na 500 i 200 ml)

2 tyzKi cukru pudru
125 g mascarpone




i rabatbatem

Opis przygotowania:
Blaty bezowe:

1. Biatka umies¢ w metalowej lub szklanej misie. Zacznij ubijanie biatek od
srednich obrotéw miksera. Gdy biatka lekko sie spienig dodaj sok z
cytryny.

2.Gdy powstang tzw. soft peaks czyli miekkie wierzchotki(piana na
mieszadle utworzy wierzchotek, ktérego koncowka powoli opada), nie
przerywajgc ubijania, zacznij stopniowo dodawac cukier.

3.Zwieksz obroty miksera i ubijaj tak dtugo az cukier catkowicie sie
rozpusci.

4.Gdy bezajest Isnigcai stabilna, a cukier catkowicie sie rozpuscit, dodaj
skrobie ziemniaczang i delikatnie wymieszaj.

5.Przygotuj dwie blachy wytozone papierem lub matg silikonowg. Ubitg
beze podziel na dwie rowne czesci i uformuj dwa blaty o srednicy 20 cm,
kazdy na osobnej blaszce.

6.0ba blaty bezowe wstaw do piekarnika nagrzanego do 130°C i susz z
funkcjg termoobiegu przez 1 godzine i 45 minut do 2 godzin. Nastepnie
wytg cz piekarnik i pozostaw w srodku do catkowitego wystudzenia.

Fruzelina z rabarbaru:

1.Zelatyne zalej niewielka iloscig wody i odstaw do napecznienia.

2.W garnku umiesc pokrojony w kostke rabarbar, cukier i sok z cytryny.
Gotuj az cukier sie rozpusci, a rabarbar zacznie sie rozpadac.

3.Dodaj skrobie ziemniaczang wymieszang z naparem z hibiskusa.
Nastepnie wymieszaj i zagotuj catosc.

4.Garnek zdejmij z palnika. Dodaj napeczniatg zelatyne i wymieszaj do jej
catkowitego rozpuszczenia. Wystudz fruzeline, nastepnie schtodz jg w

lodowce.




i tabatbatem

Krem hibiskusowy:

1. Hibiskus i 500 ml smietanki umiesc¢ w garnku i zagotuj. Potem odstaw do
wystudzenia, mieszajgc od czasu do czasu.

2.Gdy smietanka wystygnie i stanie sie intensywnie rozowa pozbadz sie
kwiatow hibiskusa, przelewajac catoé¢ przez sitko. Smietanke schtodz w
lodéwce przez catg noc.

3. W misie miksera umiesc hibiskusowag smietanke, pozostate 200 ml
smietanki, mascarpone i cukier puder. Zmiksuj krotko do powstania
gtadkiego i gestego kremu.

/tozenie tortu bezowego

Na paterze umiesc pierwszy blat bezowy. Nastepnie wytoz potowe
rabarbarowej fruzeliny i potowe kremu hibiskusowego (krem mozesz natozy¢
tyzka lub wyszprycowac za pomocg rekawa). Na to utdz kolejny blat bezowy i
pozostatg czesc fruzeliny i kremu. Udekoruj.

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/

