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:' Ciasto bezowe z zielong kawa

.

,‘. Dorota Duszak

Polecane na: ciasta, desery

A | Kuchnia (region): polska

[l 80 min . $redni . 6 porciji

. Skiadniki: biatka - 5 szt. s6l morska - 1 szczypta
kawa zielona bio - 20 dag ptatki owsiane - 1 tyzka
masto sklarowane - 1 tyzeczka czekolada - 20 dag
jajka - 2 szt. masto - 20 dag

cukier - 26 dag

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Biatka ze szczyptg soli ubij na sztywng piane.

KROK 2: Ciagle ubijajgc dodawaj stopniowo cukier (20 dag).
KROK 3: Ubijaj do momentu catkowitego rozpuszczenia cukru.
KROK 4: Dodaj 10 dag zmielonej kawy i delikatnie przemieszaj.

KROK 5: Tak sporzadzong mase wytdz do wysmarowanej mastem sklarowanym i wysypanej
ptatkami owsianymi $redniej wielko$ci tortownicy.

KROK 6: Wstaw do nagrzanego do temperatury 140 stopni C piekarnika. Piecz ok. 90 minut.
KROK 7: Masto utrzyj na gestosé smietany.

KROK 8: Cate jaja wraz z cukrem ubij na parze (od wody zimnej). Ubijaj do momentu az zbielejg
i powiekszg 3 krotnie swojg objetos¢.

KROK 9: Zestaw z pary i ubijaj do momentu uzyskania temperatury masta (20 - 25 stopni C).
KROK 10: Do masta ucierajgc wprowadz stopniowo mase jajeczna.

KROK 11:Kiedy emulsja jest juz gotowa nanie$ pozostatg cze$¢ zmielonej kawy, delikatnie
mieszajgc.

KROK 12: Czekolade rozpu$¢ na parze.

KROK 13: Upieczony blat bezowy przestudz i utéz na nim sporzadzony krem. Ranty udekoruj
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kremem przecisnietym przez szpryce cukiernicza. Mozesz dodatkowo powstate rézyczki udekorowac
ziarenkami kawy.

KROK 14: Na wierzch wylej ptynng chtodng czekolade. Rozprowadz jg patyczkiem tworzac na
powierzchni wzory.

KROK 15: Smacznego.
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