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Waniliowa beza ze Smietankowym
kremem kardamonowo pistacjowym i
zurawing z malinami

; Katarzyna Malewska

| Polecane na: ciasta

Kuchnia (region): arabska

s: ] 180 min ] [l 1 rorcia

beza: - $mietana do ubijania - 250 ml
jaja duze o temperaturze pokojowej wanilia sproszkowana - 1/2
(same biatka) - 6 szt. tyzeczka

cukier puder - 350 g kardamon drobno zmielony - 1/2
ocet jabtkowy - 1 tyzeczka tyzeczka

pistacje zblendowane lub krem
pistacjowy - 2 tyzka

na wierzch: -

maliny, zurawina $wieze lub
mrozone - 1 szklanka

granat pestki z - 1/2 szt.
rozmaryn - kilka gatazek -

wanilia sproszkowana - 1 szczypta
sél - 1 szczypta

olej do pieczenia - - troche

krem: -

ser mascarpone - 300 g

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Beza: Nagrzej piekarnik

z termoobiegiem do 150 stopni. Przygotuj dwie
blachy do pieczenia, posmaruj olejem i wytdz
papierem. Ubij biatka o temperaturze pokojowej
na sztywno ze szczypta soli (ok. 2 minuty). Po
tym czasie stopniowo dodawaj cukier po jednej
tyzce i miksuj na najwyzszych obrotach do
rozprowadzenia. Po dodaniu catego cukru dodaj
tyzeczke octu, tyzke skrobi ubij jeszcze az masa
stanie sie gtadka i btyszczgca. Mase delikatnie
przet6z do szprycy cukierniczej i wyttocz z niej
na blachach wytozonych papierem do pieczenia
dwa okragte placki (ok. 20 cm $rednicy i 2 cm
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wysoko$ci) reszte mozesz wykorzystac¢ do
zrobienia mniejszych bezikdw, ktdre potem beda
do ozdoby. Blachy umies¢ w rozgrzanym
piekarniku i piecz w 150 stopniach 5 minut,
potem zmniejsz temperature do 100 °C i piecz
jeszcze pottorej godziny. Po tym czasie wytgcz
piekarnik i zostaw bezy do suszenia jeszcze na
pare godzin.

KROK 2: Krem: Smietane do ubijania ubij na sztywno, po tyzce dodawaj ser mascarpone, a na
koniec przyprawy i masto pistacjowe, wszystko zmiksuj na najwyzszych obrotach na gtadkg mase.

KROK 3: Na wysuszony placek wyt6z 2/3 kremu, przykryj drugim, a nastepnie na srodek drugiego
wytdz reszte, a na to wysyp owoce: pestki granatu, maliny mrozone i zurawine, dookota ozdéb
bezikami i matymi gatgzkami rozmarynu.
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