Lekkie, puszyste bezy




Opis wskazowki

Bezy mogga okazac sie deserem prostym do wykonania, jesli bedziemy przestrzegac kilku zasad

1. Bardzo zimne biatka. Nawet biatka z zamrazarki mogg zawiera¢ mate grudki lodu. Niska temperatura sprzyja puszystej i
sztywnej pianie. 2. Zamiast zwyktego biatego cukru polecam uzywaé trzcinowy demerara, lub domieszke muscovado. Bezy
zyskuja dzieki temu dodatkowe akcenty smakowe. 3. W wiekszosci przepiséw podaje sie tylko ilos¢ biatek, co w przypadku réznej
wielkosci jaj moze zaburzac proporcje. Dlatego z doSwiadczenia polecam stosowac¢ stosunek wagowy: 1 cze$¢ biatek do 1,5 czesci
cukru 4. Surowe bezy nalezy wstawiac¢ do piekarnika nagrzanego do 140 stopni, aby po 5 minutach zmniejszy¢ do okoto 100, a
nastepnie suszy¢ przez ponad 2 godziny. Na drugg godzine suszenia mozna uchyli¢ drzwiczki piekarnika. Jesli ktos woli ciagnacy

$rodek, moze poming¢ ostatnia rade.



