Beza Z truskawkami,
mascarpone 1 bita sSmietans.
Deserowy hit lata

Kiedy patrze na te puchate, biate chmurki delikatnej bezy
zwienczone soczystymi truskawkami i kremowym nadzieniem, od
razu wiem, ze to bedzie idealny deser na letnie dni. Ta beza z
truskawkami to prawdziwa uczta dla zmystdéw — chrupigca na
zewngtrz, miekka w srodku, z aksamitnym kremem i aromatycznymi
owocami.

Beza to jeden z tych deserdéw, ktdre wygladajg spektakularnie,
a jednoczes$nie sg zaskakujgco proste w przygotowaniu.
Potgczenie delikatnej, rozptywajgcej sie w ustach bezy =z
kremowym mascarpone, lekkoScig bitej smietany i SwiezoS$cig
truskawek tworzy harmonijng kompozycje smakéw i tekstur.

Sktadniki na beze (4-6 porcji)

Na beze:

4 biatka jajeczne (w temperaturze pokojowej)
= 250 g cukru pudru

=1 tyzeczka octu lub soku z cytryny

» 1 tyzeczka ekstraktu waniliowego

Na krem i dekoracje:

= 250 g sera mascarpone

» 300 ml $mietany kreméwki 30%

= 3 tyzki cukru pudru

1 tyzeczka ekstraktu waniliowego

= 400 g sSwiezych truskawek

= dodatkowy cukier puder do posypania
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Sposob przygotowania

Przygotowanie bezy

Nagrzej piekarnik do 120°C. Biat*ka ubij mikserem na sztywnag
piane. Stopniowo dodawaj cukier puder, ubijajgc przez okoto 10
minut, az masa bedzie 1snigca i sztywna. Na koncu delikatnie
wmieszaj ocet i ekstrakt waniliowy.

Na blasze wytozonej papierem do pieczenia uformuj 4-6
okragtych gniazdek z masy bezowej. W srodku kazdego gniazdka
zrob delikatne zagtebienie. Piecz przez 1 godzine i 15 minut,
nastepnie wytacz piekarnik 1 pozostaw beze do catkowitego
ostygniecia z uchylonymi drzwiczkami.

Przygotowanie kremu i podanie

Utrzyj mascarpone z cukrem pudrem i ekstraktem waniliowym na
gtadkg mase. U6ij sSmietane na sztywno i delikatnie potacz z
mascarpone.

Truskawki pokréj w cwiartki, czes$¢ zostaw w catosci do
dekoracji. Tuz przed podaniem wypeinij zagtebienia w bezie
kremem, utéz truskawki i posyp cukrem pudrem.

Uzywaj biatek w temperaturze pokojowej i dodawaj cukier bardzo
stopniowo. Gotowg beze piecz w niskiej temperaturze — dzieki
temu bedzie chrupigca na zewnagtrz i miekka w Srodku.

Mozesz wzbogaci¢ krem o startga skdérke z cytryny 1lub
pomaranczy. Zamiast truskawek sprawdza sie inne sezonowe owoce
— maliny, borowki czy pokrojone brzoskwinie. Dla jeszcze
bardziej wyrazistego smaku dodaj do truskawek odrobine soku z
cytryny i szczypte cukru.

Czas przygotowania: 30 minut
Czas pieczenia: 1 godzina 15 minut
Poziom trudnosci: Sredni






