Doradca
smaku

Tort bezowy z wisniami

SKEADNIKI

biatko

cukier puder
drobny cukier

masa

$mietanka kremowa
cukier puder

fix do Smietany
wisnie

czekolada

MONIKA193

CZAS
PRZYGOTOWANIA
1H

4 sztuki
3 tyzki

2 tyzki

600 ml

4 tyzki

2 sztuki
400 gram

30 gram

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Biatka ubij na sztywng piane. W potowie ubijania dodaj cukier puder i drobny cukier. Blache wytdz

©

ILOSC
PORCJI
5+

papierem do pieczenia i odrysuj na nim 3 okregi wielkosci talerzyka deserowego. Ubite biatka
przetéz do rekawa piekarniczego i uformuj okregi. Susz bezy przez 2 godziny w temp. 110-120

stopni.

Smietane ubij z cukrem pudrem i fixami, wstaw do lodéwki. Wisnie wydryluj i osgcz na sicie z
nadmiaru soku. Przestudzone blaty przetéz Smietana, powktadaj w nig wisnie. Ostatni udekoruj

widrkami czekolady.



