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Bezaidealna

Sugar-Stamp

Uwielbiane przez dzieci i dorostych - bezy. Przepis na idealne bezy do dekoracji tortu!

SKEADNIKI

e 125 g biatka
e 250 g cukru
e 100 g cukru pudru

INSTRUKCJE
1. Biatka wla¢ do miski. Nastepnie potozy¢ miske na garnku z gotujgca sie wodg. Po czym dodac
do miski cukier.
2. Mieszac¢ na matym gazie, az cukier sie rozpusci, okoto 10 minut - sprawdzi¢ w palcach.

3. Przela¢ biatka do miski robota i ubija¢ na najwiekszych obrotach, do momentu, az beza bedzie
bardzo gesta. Moze to potrwac okoto 7 minut (lub nawet dtuzej).

4. Do tak powstatej gestej masy dodac cukier puder i wymieszac.
5. Nastepnie blache wytozy¢ papierem do pieczenia i wyciskac beziki.

6. Suszy¢ w 70°C przez okoto 2 godziny.

UWAGI
Mase mozna zabarwi¢ barwnikami jadalnymi w zelu.

Przechowywac w szczelnie zamknietym pojemniku, w suchym miejscu.
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