Potrzebne narzedzia™:

e mikser

e metalowa lub szklana misa

e blacha do pieczenia

e mata silikonowa lub papier do pieczenia

e silikonowa topatka

e waga kuchenna(np. taka)

e duzy rekaw cukierniczy wielorazowy lub jednorazowy (opcjonalnie)

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

Sktadniki na 8 bez:
e 120 g aquafaby(wody po ciecierzycy z puszki*)
e 240 gdrobnego cukru do wypiekow
e tyzeczka soku z cytryny
e tyzeczka skrobiziemniaczanej

*Puszke z ciecierzycg wtoz do lodowki dzien wezesniej. W standardowe;j
puszce ciecierzycy 400 g w zaleznosci od producenta moze znajdowac sie
troche wiecej niz 120 g aquafaby. Cukru uzywam zawsze dwa razy wiecej czyli
jezeliz puszki odlejesz 130 g wody po ciecierzycy, potrzebujesz 260 g cukru.

Do dekoraciji:
e Smietanka kokosowa
e dowolne owoce lub fruzelina

Musisz kupic¢ niezbedne akcesoria?
Uzyj kuponu rabatowego "cakeitpl",
ktory obnizy ceny w sklepie Stodka Pasjao b %,
aw Miniowe Formy 30 az o 10%!

e Do 3

HIKIOWE FORMY 30



https://cakeit.pl/mataduza
https://cakeit.pl/wagakuchenna
https://cakeit.pl/rekawsilikonowy
https://cakeit.pl/rekawjednorazowyali
https://cakeit.pl/cytrynowe-stokrotki-czyli-bezowe-mini-tarty-z-lemon-curd/
https://cakeit.pl/slodkapasja
https://mf3d.com.pl/

Opis przygotowania:

1.Wode po ciecierzycy przelej przez sitko do misy miksera.

2.Ubijaj na wysokich obrotach. Gdy aquafaba lekko sie spieni dodaj sok z cytryny.

3.Gdy powstanie sztywna piana zacznij stopniowo dodawac cukier. Po wsypaniu
jednej tyzki cukru odczekaj pot minuty zanim wsypiesz nastepng.

4.Gdy masa bedzie ISnigca i sztywna a cukier catkowicie sie rozpusci(sprawdz to
rozcierajgc odrobine bezy miedzy palcami) dodaj skrobie ziemniaczang i
delikatnie wymieszaj.

b.Przetdz do rekawa cukierniczego zakonczonego tylka z okrggta koncowka.
Nastepnie, trzymajac rekaw prostopadle do blachy szprycuj bezy o Srednicy 8
cm.

6. Wstaw do piekarnika nagrzanego do 120°C i od razu zmniejsz temperature do
100°C. Susz przez okoto 1godzine i 15 minut. Gotowe bezy sg twarde z zewngtrz
i ztatwoscig odchodzg od maty/papieru do pieczenia. Wtedy wytg cz piekarnik,
a bezy pozostaw w srodku do catkowitego wystudzenia.

7.Bezy przygotuj w dniu podania lub wieczor wezesniej i przechowuj w

zamknietym piekarniku lub suchym pojemniku. Udekoruj je dopiero tuz przed
podaniem.

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/

