Idealne mini bezy niezapominajki
Te bezy sg idealne do niezdrowego podgryzania jak i jako ozdoba na tort. Sa

malutkie, stodkie i ciagnace sie w Srodku. Dzi$ podam Wam przepis na beze
idealng, ktéry u mnie sprawdza sie w 100%. Dtugo kombinowatam, szukatam
przepiséw, piektam w réznych temperaturach az sie udata: idealnie biata, w
srodku ciggnaca sie, a z zewnatrz chrupigca. Mam nadzieje, ze i Wam sie uda.

Coneaddl

Sktadniki na bezy niezapominajkowe:
* 2 biatka,

= 100 g cukru,
= 3/4 xyzki octu

Potrzebujemy takze:


http://www.manufakturaciastek.pl/idealne-mini-bezy-niezapominajki/

* niebieski barwnik w zelu (uzywam barwnikéw zelowych firmy Wilton),

* rekaw cukierniczy z tytka numer 2D lub podobne)

Przygotowujemy idealng beze:

1. W kagpieli wodnej (zagotowujemy w garnku wode i zmniejszamy gaz, tak by woda
caty czas bulgotata. Nad garnkiem ustawiamy mise z robota kuchennego, tak
by dno misy nie dotykato wrzgtku) mieszamy *yzka biatka z cukrem.
Podgrzewamy tak dtugo, by cukier sie catkowicie rozpuscit. Sprawdzimy to
biorgc odrobine ptynu miedzy palce, jes$li wyczujemy grudki, to znaczy to,
ze cukier sie nie do konca rozpuscit.

2. Mise z biatkami wstawiamy do robota kuchennego, dodajemy octu i ubijamy tak
dtugo, az dno misy nie bedzie ciepte, a masa bedzie $wiecaca i sztywna.

3. Jesli chcemy otrzyma¢ niebieski kolor bez, to teraz dodajemy barwnika i
mieszamy mase robotem.

4. Piekarnik nastawiamy na 100 stopni.

5. Do rekawa cukierniczego z tytka naktadamy mase biatkowg i na papier do
pieczenia wyciskamy kwiatki.

6. Bezy pieczemy okoto 20-25 minut. Ja sprawdzatam beze, kiedy jej wierzch byx
chrupki, wytgczytam piekarnik, uchylitam drzwiczki i studzitam.

7. Smacznego!



