Mini bezy z malinami
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czas przygotowania: 180 min

P99

poziom trudnosci: frudny

Sktaciniki

KREM:

®  krem do karpatki Gellwe - 1 opakowanie

® mileko - 400 ml

ubite biatka -140 g

cukier drobny - 200 g

magka ziemniaczana - 1tyzeczka
sok z cytryny - 1tyzka

Swieze maliny - 150 g

gorzka czekolada - 80 g
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Przed przystgpieniem do ubijania bezy nagrzej piekarnik do 150°C.
Blaszke wytéz papierem do pieczenia.

Biatka (powinny byé o temperaturze pokojowej) przelej do misy miksera.
Ubij na piane, niekoniecznie idealnie sztywnq. Stopniowo dodawaj cukier,
po tyzce, caty czas miksujgc na najwyzszych obrotach miksera.

Miksuj doktadnie i dtugo po kazdej dodanej porcji cukru. Na koniec piana
powinna by¢ sztywna, gesta i btyszczgca. Bardzo wazne jest rowniez,
aby cukier w trakcie ubijania doktadnie sie rozpuscit i nie byt wyczuwalny
w bezie.

Nie zmniejszaj réwniez iloéci cukru, bo beza moze sie nie uda¢. Na koniec
dodaj sok z cytryny i ubi¢ krétko. Dodaj przesiang skrobie ziemniaczang i
delikatnie wymieszaj szpatutkq.

Mase bezowq wyt6z do rekawa cukierniczego i wyciénij na blaszce
gniazdka.

Bezy wstaw do piekarnika nagrzanego do 150°C i od razu zmniejsz do
temperatury 120°C. Susz przez okoto 2 godziny. Po tym czasie bezy
powinny byé biate, chrupiqce z zewngtrz, na spodzie oraz bokach.

Do wysokiego naczynia wlej 400 ml zimnego mleka. Wsyp zawartosé



torebki, miksuj na najwyzszych obrotach ok. 3 min. Gotowy krem przetéz
do rekawa i wyciskaj do srodka kazdego gniazdka bezowego.

Wierzch ozdbb malinami i kawatkami czekolady.

Smacznego!
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Znajdz wigcej przepisdéw na https://geliwe.pl



Procdukty Gellwe uzyte w przepisie
Mini bezy z malinami

Gellwe' e

Krem Krem clo karpatki
Karpatki

Pyszny krem do karpatki. Gwarancja udanego ciasta z uzyciem kremoéw Gellwe.
Lekka i puszysta konsystencja. Nie wymaga gotowania.

Opakowanie zawiera: 145g

Znajdz wigcej przepisdéw na https://geliwe.pl



