Doradca
smaku

Doradca Smaku IV: Chrupigce bezy z konfiturg z cytruséw,
odc. 7

DORADCA SMAKU

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA ® PORCJI
30 MIN 3.4
SKELADNIKI

Bezy

biatko 10

cukier krysztat 5009

Sdl morska jodowana drobnoziarnista Prymat do smaku

Gozdziki cate Prymat kilka

Konfitura z cytruséw

cukier krysztat 5009

limonka 2 sztuki

cytryna 2 sztuki

pomarancze 500 ¢

likier pomaranczowy 50 ml

wanilia laski do smaku

Chili pieprz cayenne mielone Prymat do smaku

Mus z czekolady

biata czekolada 200 ¢

$mietana 36% 150 ml

serek mascarpone 100 g



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1

KROK 2

KROK 3

KROK 4

Bezy: do schtodzonych biatek dodajemy szczypte soli i ubijamy mikserem, stopniowo
(po ok. 4 tyzki) dodajac cukier (400 g). Ubijamy az cukier sie rozpusci a masa z biatek
bedzie miata ciggnacg konsystencje. Z tak przygotowanej masy formujemy za
pomoca rekawa cukierniczego lub zwyktej torebki ok. 30 bez i pieczemy je ok. 40-50
min w 130°C. Pozostaty cukier wsypujemy do mtynka do mielenia kawy wraz z
kilkoma goZdzikami i mielimy na puder.

Konfitura: do garnka przesypujemy cukier i karmelizujemy od czasu do czasu ruszajac
garnkiem (nie mieszamy tyzka). Odrobine cukru zostawiamy. Sparzone limonki i
cytryny kroimy w kostke wraz ze skérka. Pomarancze obieramy ze skéry i filetujemy,
a z pozostatej czesci wyciskamy do garnka sok. Pokrojone cytrusy dodajemy do
skarmelizowanego cukru i gotujemy az nadmiar wody odparuje. Laske wanilii kroimy
wzdtuz na pét. Ziarenka wanilii oraz laske dodajemy do garnka. Przyprawiamy do
smaku chili. Pod koniec wlewamy likier pomaranczowy.

Mus z czekolady: pokruszong czekolade rozpuszczamy w kapieli wodnej, przektadamy
do drugiej miski i odstawiamy do ostygniecia. Do mocno schtodzonej Smietany
dodajemy serek mascarpone i mieszamy mikserem, az sktadniki sie potgcza. Tak
przygotowang mase dodajemy stopniowo do czekolady. Doktadnie mieszamy za
pomoca rézgi i odstawiamy do lodéwki na min. 30 min, zeby mus stezat.

tyzkami formujemy kulki z musu czekoladowego, uktadamy go na talerzach i
polewamy konfitura. Na wierzchu uktadamy bezy i posypujemy cukrem gozdzikowym.
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