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Przepis na idealne bezy

[los$¢ porcji: 1 porcja

Skladniki

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

Instrukcje

o1

. Bialka wla¢ do miski. Nastepnie potozy¢ miske na garnku z gotujaca sie woda. Po

czym dodac do miski cukier.

. Miesza¢ na matym gazie, az cukier sie rozpusci, okoto 10 minut - sprawdzié¢ w

palcach.

. 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).

. Do tak powstalej gestej masy dodac cukier puder i wymieszac.

Nastepnie blache wylozy¢ papierem do pieczenia i wyciskaé¢ pozadane ksztalty.
Suszy¢ w 70°C przez okoto 2 godziny.

Przydatne uwagi

1.

2.

Zamiast zwyklego cukru krysztalu mozna uzy¢ drobnego cukru do wypiekéw.
Rozpuszczanie w kapieli wodnej (szklana lub metalowa miska postawiona na
parze) pojdzie znacznie szybciej.

W trakcie kapieli wodnej trzeba uwazac zeby nie przegrzac bialek, nie zaparzy¢
ich. Najprosciej jest tego uniknac¢ ciggle mieszajac mase w misce nad para.
Przegrzane biatka nie ubija sie i beza nie utrzyma tadnego ksztattu!

3. Jak barwi¢ beze? Do barwienia masy polecamy barwniki zelowe.

4. Jak piec bezy? Kiedy bezy sa gotowe? Zacznijmy od tego, ze beze sie suszy, nie

piecze. Czas suszenia bezikéw to min 2 godziny. Zalezy to jednak od wielkosci
bezikéw. Lizaki bezowe suszy sie nawet do 3 godzin.



10.

11.

12.
13.

. Czy otwierac¢ piekarnik podczas pieczenia? Jezeli macie odpowiednia

temperature do suszenia to nie ma potrzeby otwierania piekarnika w trakcie
pieczenia.
Mozna suszy¢ wiecej niz jedna blaszke na raz.

. Do lizakéw bezowych polecamy tylke rozmiar: 1M lub 2D.

Aby unikna¢ bolu nadgarstka przy wyciskaniu, najlepiej uzy¢ worka
cukierniczego mniejszego rozmiaru, takiego jak na przyktad ten.

. Dlaczego bezy sa gumowe? Sa dwa powody dla, dla ktérych beza bedzie

gumowa: zly przepis lub za krotki okres suszenia. Przepiséw na beze jest wiele,
jednak nie kazdy jest dobry. W przepisie musi by¢ odpowiednia ilos¢ cukru na
kazde biatko. Moga rowniez by¢é gumowe gdy nie zostana odpowiednio dtugo
wysuszone lub sa Zle przechowywane.

Czemu bezy brazowieja? Kiedy temperatura w piekarniku jest za wysoka.
Pamietajmy - bezikdw sie nie piecze - je sie suszy!

Co z zottkami? Bezy najlepiej przygotowac ze swiezych bialek. Istnieje wiele
przepisow, do ktérych mozemy wykorzysta¢ zottka, ktére zostalty nam po
przygotowaniu bezéw. Zerknij na nasz poradnik "Jak wykorzysta¢ resztki aby nic

sie nie zmarnowato."

Przepis ten nie nadaje sie na beze Pavlova.

Przechowywac¢ w szczelnie zamknietym pojemniku, w suchym miejscu.
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