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Tort bezowy z lodami
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Zaden smakosz nie oprze sie temu deserowi! Pamietaj, zeby tort bezowy
dobrze zamrozi¢, wtedy tatwiej bedzie go pokroi¢. Warto tort potgczyc z
sezonowymi owocami. Przepis jest prosty w wykonaniu i zachwyca wygladem
oraz smakiem.

Przygotowanie

Krok 1

Nastawiamy piekarnik na 100 stopni C. Biatka ubijamy na sztywng piane,
dodajemy cukier bardzo powoli. Caty czas miksujemy, aby cukier mégt sie
rozpuszczac. Nastepnie dodajemy powoli sok z cytryny.

Krok 2

Na papierze do pieczenia robimy dwa ,placki” z ubitych biatek. Wktadamy je
do nagrzanego piekarnika. Pieczemy w sumie 2 godziny. Jednak w trakcie
pieczenia zamieniamy potozenie obydwu blach, aby obydwie byty rowno
przyrumienione.

Krok 3
Po upieczeniu bezy studzimy je. Na wystudzone bezy ktadziemy lody i
taczymy oba spody. Teraz pozostaje tort wtozy¢ do zamrazalnika.

Krok 4
Polecamy tort przyozdobi¢ pokrojonymi truskawkami i boréwkami. Beze
kroimy gorgcym nozem. Smacznego!

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Danie: Podwieczorek, Deser,
Osob: 8
Czas: Powyzej 1h

Poziom trudnosci: Latwe

Skiladniki:

- 8 biatek (w temperaturze pokojowej)
- 2,5 szklanki cukru
- 1 tyzeczka soku z cytryny

- 1 litr lodéw smietankowych lub
waniliowych

- owoce np. truskawki i boréwki
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