Kruche ciasto z porzeczkami 1
beza. Przepis na pyszny letni
deser

Kruche ciasto z aromatycznymi porzeczkami i delikatng bezg to
idealny deser na letnie dni. Ten sprawdzony przepis pozwoli Ci
przygotowa¢ wyjatkowe ciasto, ktére zachwyci gos$ci swoim
smakiem.

Skxadniki na ciasto kruche =z
porzeczkami 1 beza

Kruchy spod

= 250 g maki pszennej

- 200 g zimnego masta

=50 g cukru

= szczypta soli

= 1/3 tyzeczki proszku do pieczenia

= 4 z6ttka (biatka zachowujemy do bezy)

Delikatna be:za

- 4 biatka
= 200 g cukru
= 3 Xyzeczki mgkli ziemniaczanej

Warstwa owocowa

- okoto 600 g Swiezych porzeczek
= 3 tyzki maki ziemniaczanej
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Przygotowanie

Przesiej magke na stolnice lub do duzej miski. Dodaj pokrojone
zimne masto, cukier puder, sé6l i proszek do pieczenia.
Sktadniki posiekaj nozem na stolnicy lub zmiksuj mikserem na
drobng kruszonke. Nastepnie dodaj zéttka i szybko zagnie¢
ciasto.

Rozwatkuj ciasto lub wylep nim forme o wymiarach 26 x 36 cm,
wczesniej wysmarowang mastem i wytozong papierem do pieczenia.
Wstaw do loddéwki na czas nagrzania piekarnika do 170°C. Spdd
podziurkuj widelcem 1 piecz okoto 20 minut na ztoty kolor.

Biatka rozmiksuj, nastepnie ubij na sztywng piane, stopniowo
dodajgc cukier. Ubijaj jeszcze przez okoto 5 minut, az masa
bedzie gesta i btyszczaca. Na koniec delikatnie wymieszaj z
mgkg ziemniaczang.

Porzeczki doktadnie optucz, osusz i oderwij ogonki. Wymieszaj
owoce z maka ziemniaczana, ktdra zapobiegnie wyptywaniu soku
podczas pieczenia.

Sktadanie 1 pieczenie ciasta z beza

Na podpieczony spdd rownomiernie wytdz przygotowane porzeczki.
Na wierzch delikatnie rozt6z beze. Wstaw do piekarnika na
potke nizej niz potowa wysokosci. Piecz okoto 20 minut w
temperaturze 170°C.

P6zniej zmniejsz temperature do 60°C, wtgcz nawiew
(termoobieg) i susz beze jeszcze przez dodatkowe 10 minut.
Dzieki temu beza bedzie chrupigca z zewnagtrz i delikatna w
Srodku.



