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Tort bezowy dacquoise

& Nikita
Polecane na: ciasta, desery

Kuchnia (region): francuska, arabska, polska

- [l 120 min . . 1 porcja

beza: - krem: -

biatka - 5-6 szt. ser mascarpone - 400 g
cukier puder - 260 g Smietana 30% - 200 ml

cukier trzcinowy (zmielony) - 3 masa krowkowa - 150-170 g
tyzka orzechy wtoskie - 80-100 g
ocet jabtkowy - 1 tyzeczka daktyle - 8-10 szt.

daktyle (drobno posiekane) - 8 szt. 44 dekoracii: kakao lub kwiaty
sOl - - szczypta jadalne -

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Biatka ze szczypta soli ubija¢ okoto
2 minuty, nastepnie dodawac porcjami cukier
puder i zmielony cukier trzcinowy caty czas
ubijajac (okoto 5 minut). Dodac¢ ocet, ubi¢
jeszcze krétko, dodaé pokrojone drobno daktyle,
delikatnie wymieszac. Piane przetozy¢ na
przygotowang wczesniej blache wytozong
papierem do pieczenia, uformowacé 2 okregi (o
$rednicy 20-21 cm, grubosci okoto 2 cm).
Wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do 150
stopni (termo obieg).

KROK 2: Piec 5 minut, nastepnie zmniejszy¢
temperature do 120°C i piec jeszcze 90 min.
Wytaczy¢ piekarnik, uchyli¢ drzwiczki piekarnika
i pozostawi¢ blaty bezowe w $rodku na ok.

1 godzing, nastepnie wyjaé z piekarnika

i odstawi¢ do catkowitego ostygniecia. Bezy
mozna upiec dzien wczesnie;.

KROK 3: Krem: mascarpone, Smietane i mase
kréwkowa ubija¢ do momentu uzyskania
odpowiedniej konsystencji. Doda¢ drobno
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posiekane daktyle i rozdrobnione orzechy,
delikatnie wymieszac.

Jeden blat bezowy potozy¢ na paterze, natozy¢
krem, réwnomiernie rozprowadzié, przykryé
drugim blatem bezowym. Odstawi¢ do lodéwki
na minimum 3 godziny.

KROK 4: Dekoracja |: oproszy¢ kakao.

KROK 5: Dekoracja Il: kwiaty jadalne, w tym
przypadku nalezy odtozy¢ 2-3 tyzki masy

i posmarowac gorny blat bezowy, aby kwiaty sie

"przykleity" do bezy.

KROK 6: Kroié i podawac.
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