Doradca
smaku

Kakaowe torciki bezowe
DORADCA SMAKU

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI

POWYZE) 1H 1-2

SKEADNIKI

Sktadniki do bezy

biatko 2 sztuki
cukier brzozowy 125 graméw
kakao 1 tyzka

Sktadniki do twarogu

ser biaty 120 graméw
jogurt naturalny 4 tyzki
cukier brzozowy 1 tyzka
skorka z limonki 0,5 tyzki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

125 G CUKRU BRZOZOWEGO DOKEADNIE MIELIMY W MEYNKU. Z BIALEK UBIJAMY
SZTYWNA PIANE, PO CZYM DELIKATNIE DOSYPUJEMY CUKIER, CALY CZAS UBIJAJAC. PO
DODANIU CUKRU PIANA POWINNA BYC GEADKA. NASTEPNIE POWOLI DODAJEMY KAKAO,
AZ DOKEADNIE WYMIESZAMY JE Z CALA PIANA. TAK PRZYGOTOWANA PIANE WYCISKAMY
ZA POMOCA REKAWA LUB WYKEADAMY EYZKA NA PAPIER DO PIECZENIA. MIEDZY BEZAMI
ZOSTAWIAMY TROCHE MIEJSCA, PONIEWAZ DELIKATNIE WYROSNA. WSTAWIAMY JE DO
PIEKARNIKA NAGRZANEGO DO 110°C I PIECZEMY PRZEZ 50 MINUT. PO TYM CZASIE
WYLACZAMY PIEKARNIK I POZWALAMY BEZOM WYSTYGNAC. TWAROG MIELIMY Z
JOGURTEM I CUKREM DO UZYSKANIA KREMOWE] KONSYSTENC]JI I DOKEADNIE MIESZAMY
ZE SKORKA LIMONKI. BEZY PO PRZESTYGNIECIU PRZEKRAWAMY NA POL I SMARUJEMY JE
W SRODKU TWAROZKIEM. ZLOZONE BEZY WYKEADAMY NA TALERZ.

SMACZNEGO!

PRZEPIS POCHODZI OD GACA SYSTEM


http://www.gacasystem.pl/




