Tort bezowy z krowkami

Przepis dodany przez uzytkownika ds

4 Jesli lubicie krucha beze, stodycz masy krowkowej,
to ciasto bedzie wam smakowato.

Ilos¢ porcji: wiecej niz 6

Stopien trudnosci: $rednio trudne
Potrzebne sktadniki:

- Biatka - 3 szt.

- S6él - 1 szczypta(y)

- Cukier - 140 g

- Sok z cytryny - 1 tyzeczka(i)

- Mgka ziemniaczana - 1 tyzeczka(i)
- Orzechy wioskie posiekane - 50 g
- Migdaty obrane posiekane - 50 g

- Smietana kremowka 30% lub 36% - 200 ml
- Masa kréwkowa - 200 g

- Cukierki Kréwki - 5 szt.

Przydatne akcesoria:
Mikser, miski

Etapy przyrzadzania:

1. W misce ubijamy biatka s solg i cukrem na gesta, ISnigcq piane. Zmniejszajac obroty
miksera dodajemy delikatnie wsypujemy make, wlewamy sok z cytryny i dodajemy
orzechy i migdaty.

Gotowe.

2. Z papieru do pieczenie wycinamy koto o Srednicy 20-24 cm. Ktadziemy na blache do
pieczenia. Na papierze rozsmarowujemy beze. Pieczemy w 180 st przez 5 minut, potem
zmniejszamy temperature do 150 i piec 1,5h.

3. z Dobrze schtodzong $mietane ubi¢, na koniec dodawat po
tyzce masy krowkowej i miesza¢ tylko do uzyskania

jednolitej konsystencji.

Krem wytozy¢ na beze i posypac kréwkami.

Uwagi:

*Przepis ze strony Moje wypieki.

*Aby beza nie byta zbyt ciemna podczas pieczenia wierzch mozna przykryC papierem do
pieczenia.

*Beze najlepiej upiec dzien wczesniej i zostawi¢ do porzadnego wysuszenia.

*Jesli czujecie takg potrzebe do $mietany mozecie dodac troche smietan-fixu.

Strona 1/1



