Deser z galaretkg cytrynowe
i mleczng picanke
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BEZY:

® biatka zjajek - 2 sztuki

® cukier-125¢g

®  mgka ziemniaczana - 1/2 tyzeczki

®  barwnik w zelu rézowy/czerwony - 1 opakowanie

GALARETKA:

® galaretka cytrynowa Gellwe - 2 opakowania

DODATKOWO:
® biataczekolada-100g

® Jiofilizowane maliny - 30 g

® mieta - dowolnailoéé
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poziom trudnosci: trudny

e
ol

A

A

Sposoh przygotoweanic

O

2
©
O

<

Przygotuj bezy. Piekarnik nagrzej do 100°C (bez termoobiegu). Przygotuj
blaszke, wytéz jg papierem do pieczenia. Do misy miksera wlej biatka
i ubij na piane, niekoniecznie idealnie sztywngq.

Stopniowo dodawaj cukier, po 1tyzce, caty czas doktadnie i dtugo
miksujgc po kazdej dodanej porcji cukru. Nie zmniejszqj ilosci cukru, bo
beza moze sie nie uda¢. Na koniec piana powinna by¢ bardzo sztywna,
gestaibtyszczgca.

Ubijaj jeszcze przez okoto 3 minuty, aby piana sie ustabilizowata. Nie ma
mozliwosci przebicia piany z biatek, wiec mozesz to robi¢ dtugo. Na
koniec dodaj mgke ziemniaczang.

Przygotuj worek cukierniczy, odwréé go na drugq strone i wtbz pod niego
szklanke, aby go usztywnié. Przy pomocy pedzla pomaluj barwnikiem 3-4
linie dowolnym kolorem wzdtuz worka. Worek odwré¢ z powrotem tak,
by barwnik znalazt sie po wewnetrznej stronie. Beze nat6z do worka
cukierniczego. Odetnij 2 cm z kohcéwki worka i wyciskaj beziki. Odetnij 2
cm z koncdwki worka i wyciskaj beziki. Susz w piekarniku okoto 2 godzin,
bezy sq gotowe gdy tatwo odchodzq od papieru.

Galaretka: W 650 ml gorgcej wody rozpusé galaretki, od razu przelej je
do 4 szklanek, odstaw na ok. 30 minut w temperaturze pokojowej.
Nastepnie wtéz do lodéwki do catkowitego stezenia. Gotowe galaretki
ozdbb bezami, mietq oraz zatemperowanq czekoladg.



° Przygotuj czekolade. Do tego potrzebny bedzie cyfrowy termometr
cukierniczy. 70 g czekolady rozpusé w kgpieli wodnej lub w mikrofali.
Temperatura czekolady powinna mieé okoto 45°C. Jesli zdarzyta sie
sytuacja, ze czekolada jest przegrzana i ma powyzej 45°C, schtodz jg do
odpowiedniej temperatury. Do rozpuszczonej czekolady dodaj pozostate
30 g czekolady (drobno posiekanej!), mieszaj, az dodana czekolada
catkowicie sie rozpusci.

o Nastepnie podgrzej jg do temperatury 32°C.

UWAGA! Temperatury 32°C nie mozna przekroczy¢! Na papier do
pieczenia wylej czekolade, nozem cukierniczym rozprowadsz jg po folii,
wierzch posyp liofilizowanymi malinami. Odczekaj 1-2 minuty az
czekolada zacznie zastygaé. Przy pomocy radetka czekolade potnij na
kawatki. Catkowicie zastygnietq czekolade zdejmij z papieru do
pieczenia i ozdéb galaretki.

0 Smacznego!

Znajdz wigcej przepisdéw na https://geliwe.pl
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Procdukty Gellwe uzyte w przepisie
Deser z galaretke cytrynowe i mleczne picanke
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@‘- N Galaretka - smak cytrynowy

GaIaMIfEtkd Galaretka o smaku cytrynowym w proszku.

CYTRYNOWY

Opakowanie zawiera: 72g

Znajdz wigcej przepisdéw na https://geliwe.pl



