Tort bezowy z kremem kawowym
Naprawde tatwy w przygotowaniu. Bezy wymagajg czasu i sporo miejsca w

piekarniku. Piektam je dwie na raz. Ale efekt piorunujgcy. Miekkie, rozptywajace
sie w ustach i ten smak kawy ze stodkimi truskawkami..Polecam

~

Na 4 blaty bezowe potrzeba:
= 8 biatek

» 320 g cukru pudru (po 40g cukru na kazde biatko)
» 2 tyzeczki soku z cytryny

= 2 ptaskie tyzki mgki ziemniaczanej

Na krem kawowy:
= 500 ml sSmietany kreméwki (wystarczy 30%)

= serek mascarpone (opakowanie 250 g)
» 2 Xyzki cukru pudru (mozna zamieni¢ na fruktoze)

= 2 tyzeczki kawy Nescafe (lub innej rozpuszczalnej)rozpuszczonej w tyzce


http://www.manufakturaciastek.pl/torcik-bezowy-z-kremem-kawowym/

wody

Przygotowanie bezy

1.

2.

Bezy. Podziel pieczenie na pét. SprawdZz doktadnie ile masz miejsca w
piekarniku i czy uda Ci sie zmie$Sci¢ az cztery blaty bezowe do jednego
pieczenia. Je$li nie, zmniejsz proporcje. Jesli tak, to ubij cztery biatka
mikserem na szybkich obrotach na sztywno. Mozesz doda¢ szczypte soli, wtedy
biatka szybciej i mocniej sie ubijg. Pod koniec ubijania dodawaj stopniowo
160 g cukru pudru, 1 tyzeczke soku z cytryny i 1 tyzke mgki ziemniaczanej.

Wyt6z blache papierem do pieczenia. Podziel blache na 4 okregi wielkosci
talerzyka $niadaniowego. Wyt6z mase bezowg na blache, tak by uformowac 4
okragte placki.

. Do nagrzanego piekarnika (140 stopni) wstaw bezy i piecz przez godzine.

Bezy bedzie mozna wyjg¢ dopiero po ich wystygnieciu. Polecam ozdabianie
tortu kremem po kilku godzinach, a najlepiej na drugi dzien.

Przygotowanie kremu

1.

Krem kawowy. Ubij $mietane kremdéwke na wysokich obrotach. Na koniec dodaj
cukier puder, mascarpone i rozpuszczong kawe. Pamietaj by nie ubija¢
smietany zbyt dtugo juz po ubiciu, gdyz mozna jg przebi¢ i bedzie do
niczego. Ser mascarpone wymieszaj doktadnie by unikng¢ grudek.

. Kiedy wszystkie spody bedg juz suche i chrupigce przetdéz je kremem kawowym,

a gére mozna ozdobi¢ dowolnymi owocami. Polecam owoce lesne. Doskonale
komponuja sie z kawowym smakiem tortu. Przechowuj w lodéwce do 4 dni.
Smacznego!



