Beziki cytrynowe

Trudnos¢:

Czas przygotowania: 45min , Czas
gotowania: 1g 20min

Catkowity czas: 2g 5min , Porcja: 8

367 Kalorii ,0 g Cukrow ,41 g Ttuszczy ,0 g
Biatek

Autor: Redaktor

Link: https://srecepty.pl/beziki-cytrynowe

Przygotowanie Sktadniki

Biatka oddziel od zéttek i ubij na sztywng
piane, stopniowo dodajac cukier. Kiedy piana
bedzie sztywna i I8nigca, dodaj sok z cytryny,
make ziemniaczang i jeszcze chwile ubijaj.
Przetéz piane do rekawa cukierniczego i
wyciskaj beziki na blache. Pozostaw
niewielkie odstepy. Wstaw do piekarnika
nagrzanego do 110 °C na godzing i 15 minut.
Tymczasem przygotuj krem w kapieli wodnej.
Sok z cytryn, cukier oraz zo6ttka wrzu¢ do
miski, umies¢ jg nad gotujaca sie woda.
Mieszaj caty czas, az powstanie gesty, jasny
krem. Przestudz i dodaj masto. Wymieszaj.
Wstaw do lodéwki na pét godziny, aby stezat.
Przed uzyciem dodaj serek mascarpone.
Przektadaj po dwa beziki kremem.

e 3 biatka

e 150 g cukru

e 1 1tyZzka soku z cytryny

e 11tyzeczka maki ziemniaczane;
e Krem cytrynowy: 2 z6itka

e 100 g cukru

e 1 1tyzka cukru waniliowego

e 2 cytryny (do wycisniecia soku)
» 11tyzka Mascarpone

e 50 g masta

Kategorie

Urodziny, Specjalny dzieh, Wizyta, Stodycze
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