Tort bezowy z kremem stracciatella
Dtugo zastanawiatam sie jaki zrobic¢ torcik dla AA. Pomys$latam sobie, Zze krem z

ajerkoniakiem na torcik bezowy bytby przepyszny, ale koncdédwka ajerkoniaku
zostata niewiadomo kiedy wypita. Wiec musiatam pomysle¢ nad czym$ innym.
Zaczetam przeszukiwa¢ internet az wreszcie pomys$latam sobie, ze taki kremik z
kawatkami czekolady to to czego szukam. Wiec tak jak wymyslitam, tak zrobitam. A
ze torcik miat by¢ tez jedzony przez mojego Tate, zakupitam trzy gorzkie
czekolady stodzone stevig (majag 0,5 g cukru!!!!). Batam sie troche, ze taka
czekolada moze sie Zle rozpuszczac¢, albo mie¢ kiepski smak. Co za rozczarowanie!
Czekolada jest znakomita w smaku jak i Swietnie sie rozpuszcza.

Torcik ozdobitam, oprécz czekolady, rézyczkami z lukru krélewskiego

wtasnorecznego wykonania.



http://www.manufakturaciastek.pl/tort-bezowy-z-kremem-stracciatella/

Sktadniki na 4 blaty bezowe:

6 biatek
szczypta soli
szklanka cukru (u mnie fruktoza)

tyzeczka maki ziemniaczanej

Sktadniki na polewe czekoladowa:

tabliczka gorzkiej czekolady rozpuszczona w kapieli wodnej (u mnie
czekolada stodzona stevig)

Sktadniki na krem stracciatella:

500 ml sSmietany kreméwki 30% lub wiecej

250 g serka mascarpone

3 tyzki cukru pudru (u mnie fruktoza)

2 tyzeczki zelatyny rozpuszczonej w 1/4 szklanki wrzatku i schtodzonej

starta na tarce na grubych oczkach tabliczka gorzkiej czekolady (u mnie
czekolada gorzka stodzona stevia)

dodatkowo 30 g gorzkiej czekolady startej na grubych oczkach do posypania
na wierzch

Blaty bezowe

1.

Krem

Co najwazniejsze, pieczenia blatéw powinno sie podzieli¢ na dwa razy, jesli
nie ma sie dwéch blach do pieczenia o wielkos$ci piekarnika. Chociaz,
szczerze méwigc, batabym sie piec bezy na dwéch blachach w tym samym
czasie. Dlatego sugeruje podzielenie pieczenia na dwa. Nie mozna ubid
wszystkich biatek i zostawidé porcje, by czekata, az sie jedna upiecze.

. Biatka ubi¢ na sztywno ze szczypta soli.
. Doda¢ cukier pod koniec ubijania i make ziemniaczang.

. Blache wytozy¢ papierem do pieczenia. Na jednej blaszce wytozy¢ dwie porcje

bez w postaci okregu wielkosci talerzyka $niadaniowego. Robitam to zwykta
Xyzka. Sugeruje sie zwykle odrysowanie talerzyka na papierze i wtedy
uktadanie bezy.

. Wstawi¢ do rozgrzanego piekarnika (140 stopni) na 50-60 minut.

. Bezy po upieczeniu muszg ostygna¢. Najlepiej pieczenie roztozy¢ na dwa dni.

Niech bezy przez noc dobrze wystygng.

. Smietane ubié¢ na sztywno. Na koniec dodawa¢ stopniowo cukier i po tyzce

serka mascarpone oraz rozpuszczong zelatyne. Miesza¢ nie za dtugo, gdyz
Smietana moze sie zwazyc¢.



. Wmiesza¢ delikatnie widrki czekoladowe.
. Krem wstawi¢ do loddéwki na okoto 30 minut do stezenia.

. Wystygniete blaty bezowe posmarowaé rozpuszczong w kapieli wodnej
czekoladg. Na to wytozy¢ krem stracciatella.

. Gorny blat rowniez posmarowal czekolada i wytozy¢ krem. Dodatkowo ozdobic
widrkami czekoladowymi.

. Podawac¢ tort dopiero po kilku godzinach chtodzenia w loddwce.

. Smacznego!



