Bardzo smaczny torcik bezowy. Lekki i puszysty. Z wierzchu bezy chrupigce, a w
Srodku mieciutkie i puszyste. A wszystko w smaku truskawki i wanilii. Warto

poswieci¢ troche czasu na upieczenie bez.

Sktadniki na 4 blaty bezowe:
= 6 biatek

1 szklanka cukru pudru

1 Xyzeczka soku z cytryny

1 tyzka magki ziemniaczanej

szczypta soli

pot tyzeczki pasty z wanilii

Sktadniki na krem truskawkowy z wanilia
= 500 ml Smietany 30% lub wiecej

6 tyzeczek zelatyny

1/2 kg truskawek (moga by¢ mrozone)

cukier do smaku

tyzeczka pasty z wanilii


http://www.manufakturaciastek.pl/tort-bezowy-z-kremem-truskawkowym-i-pasta-z-wanilii-polany-sosem-czekoladowym/

Sos czekoladowy:
= 150 g gorzkiej czekolady rozpuszczonej w kapieli wodnej

*» 1/4 szklanki jogurtu naturalnego

Bezy

1.

Proponuje podzieli¢ pieczenie bez na dwa razy. Po dwa bezy na blaszke
wielkosci piekarnika.

. Ubi¢ biatka na sztywno ze szczypta soli.

. Stopniowo dodawa¢ magke, cukier, sok z cytryny i paste z wanilii. Ubija¢ az

masa bezowa stanie sie btyszczaca.

. Uktada¢ bezy w formie dwdéch okregéw wielkosci talerza na papierze do

pieczenia. Im wierzch jest bardziej nieréwny, tym lepszy efekt.

. Wstawi¢ do nagrzanego piekarnika (140 stopni) i piec przez godzine.

. Wyja¢ i pozostawi¢ do catkowitego wystygniecia.

Krem i sos czekoladowy

i
2.

Ubi¢ $mietane.

Rozpusci¢ w 1/4 szklanki wrzatku zelatyne (najlepiej zmielic¢ jg blenderem,
wtedy nie bedzie grudek) i doda¢ do zblendowanych truskawek.

. Wla¢ powoli do bitej sSmietany. Wymieszad, tylko nie za dtugo, bo z masa

moze sie zwazy¢. Doda¢ cukier wedle uznania i paste z wanilii. Wymieszad do
potaczenia sktadnikéw. Wstawié¢ do loddédwki do stezenia.

. Mase uktada¢ na bezach. Gdrng beze zostawi¢ bez masy $mietanowej. Tutaj

bedzie sos czekoladowy.

. Do rozpuszczonej czekolady doda¢ jogurt naturalny. Wymieszac€.

. Czekolade rozprowadzi¢ na torcie. Powinna mie¢ gtadka i dos¢ ptynnag

konsystencje, ale na tyle sztywna by nie rozptywa¢ sie po bezie.

. Smacznego!



