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Przygotowanie

Robienie bezy

Wszystkie sktadniki powinny by¢ w temperaturze pokojowej. Duzg blaszke do
ciasteczek wysmarowac¢ mastem, wytozy¢ papierem do pieczenia. Na
papierze narysowac dwa okregi o Srednicy 23 cm. W misie miksera ubi¢
biatka ze szczypta soli, na sztywna piane. Dodawac cukier (oba), stopniowo,
tyzka po tyzce, caty czas ubijajac, do powstania sztywnej, btyszczacej piany.
Dodac¢ octu winnego lub soku z cytryny i zmiksowacd. Dodac¢ daktyle,
delikatnie wymieszac. Mase bezowg wytozy¢ na zaznaczone na papierze
okregi, wyrownac. Wstawi¢ do nagrzanego do 1802C piekarnika. Po 5
minutach zmniejszy¢ temperature do 1402C i piec przez 90 minut. Bezy
powinny sie zarumieni¢, mogg réwniez lekko popeka¢, ale przy dotyku
powinny by¢ suche i chrupkie. Wytgczy¢ piekarnik, uchyli¢ drzwiczki i
zostawi¢ do wystygniecia na kilka godzin lub cata.

Masa

Mascarpone wymieszac z masg kajamkowg na gtadka mase (mozna na
wolnych obrotach miksera). Smietanke kreméwke i cukier puder umiesci¢ w
misie miksera i ubi¢ na sztywno. Wmiesza¢ do masy z mascarpone, delikatnie
mieszajgc szpatutkag. Dodac bakalie i delikatnie wymieszacd.

Posypka

Na paterze utozy¢ jeden z blatéw bezowych. Przetozy¢ przygotowanym
kremem i przykry¢ drugim blatem bezowym. Oprészy¢ cukrem pudrem i
odrobing naturalnego kakao, udekorowac daktylami i orzechami.

Wskazowki

Jest troche pracochtonne ale warto sie troche poswieci¢ bo warto zy¢ dla
matej pokusy i rozkoszy. Polecam.
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Danie: Deser,
Oso6b: 4
Czas: Powyzej 1h

Poziom trudnosci: Srednie

Beza

8 duzych biatek

szczypta soli

400 g drobnego cukru

2 tyzeczki brgzowego cukru
1 tyzka soku z cytryny

10 suszonych daktyli

Masa serowa

300 g serka marcapone schlodzonego
500 ml schtodzonej Smietanki 36% taciata
2 tyzki cukru pudru

200g masy kajmakowe]

Pét szklanki orzechéw wtoskich
posiekanych

10 daktyli posiekanych

Posypka

Cukier puder
Kakao

Daktyle
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