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. Dodatkowe info:

- _’ Bezowe gnlazdka z kremem $mietankowo

- serowym i owocami

& Bozena1960

Polecane na: desery

Kuchnia (region): arabska

[l 60 min . . 1 porcja

sktadniki na gniazdka bezowe: - serek mascarpone - 250 g
biatka jaj - 6 szt. Smietan fix - 1 opakowanie
sol - 250 szczypta cukier puder - 2 tyzka

cukier - 320 g owoce: -

maka ziemniaczana - 1 tyzeczka maliny - 150 g

sktadniki na krem: - boréwka amerykanska - 150 g

Smietana kremoéwka 30 % - 500 ml

Dzisiaj deser, bezowe gniazdka, ktére uwielbiam. Przepis jest srednio
tatwy poniewaz beze trzeba dobrze przygotowacé i upiec, a raczej
suszy¢ w piekarniku w r6znej temperaturze. Takie gniazda bezowe
napetniam pysznym kremem $mietankowo - serowym czyli

z mascarpone. Cato$¢ obktadam swiezymi owocami. Polecam

Rada:
czas przygotowania do 60 minut + czas suszenia,
Smietana 30 % musi by¢ dobrze schtodzona,

. Sposoéb przygotowania:

KROK 1:Biatka ubijamy na sztywng piane ze
szczypta soli, nie przerywajac ubijania dodajemy
porcjami cukier. Gdy piana bedzie gesta

i blyszczgca dodajemy make ziemniaczana.
Mase przektadamy do rekawa cukierniczego

i wyciskamy mase bezowg na blache wytozong
papierem do pieczenia spod gniazdka,

a nastepnie boki. Tak przygotowane bezy
wktadamy do piekarnika nagrzanego do 130
stopni na 20-30 minut, po czym zmniejszamy
temperature do 110 stopni i pieczemy 90 minut.
Po upieczeniu bezy zostawi¢ w piekarniku do
catkowitego wystudzenia przy uchylonych

drzwiczkach piekarnika.

KROK 2: Krem $mietankowo-serowy: Mocno
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schtodzong kreméwke ubijamy na sztywno, pod
koniec ubijania dodajemy cukier puder,

a nastepnie $mietan fix. Ubitg $mietane tgczymy
z serkiem mascarpone. Ja przektadam czesc
ubitej $mietany do innego naczynia i tacze

z serkiem mascarpone. Po potaczeniu dodaje
pozostatg $mietane, chwile jeszcze miksuje do
potaczenia i krem gotowy.

KROK 3: Gniazdka bezowe najpierw smaruje
dzemem z czarnej porzeczki, bo sama beza jest
stodka, a dzem dodaje kwaskowatosci.
Nastepnie napetniam kremem i rozktadam
owoce.

KROK 4: Bezy po skonczeniu gotowe do
podania.
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