Placek bezowy 2z Kkremem
kokosowym

Pyszne ciasto, ktére z powodzeniem mozna przygotowaé na
Swigteczny stét.

SKALA TRUDNOSCI:

Srednie

CZAS PRZYGOTOWANIA:

45 minut

LICZBA PORCJII:

8

SKLADNIKI:

140 g cukru

30 g magki kukurydzianej

1/4 tyzeczki soli

2 szklanki mleka

3 z6ttka, roztrzepane

75 g widrkéw kokosowych

2 tyzki masta

1/2 Xyzeczki esencji waniliowej

gotowy, upieczony spdd ciasta o Srednicy 23 cm

BEZA
3 biatka


https://hopnatalerz.pl/przepisy/placek-bezowy-z-kremem-kokosowym/
https://hopnatalerz.pl/przepisy/placek-bezowy-z-kremem-kokosowym/

6 tyzek cukru
35 g widrkéw kokosowych

PRZYGOTOWANIE:

1) Potgczy¢ w rondlu cukier z mgka kukurydziang i sola. Wlacd
mleko, wymieszad¢. Gotowa¢ na duzym ogniu, az nadzienie
zgestnieje i zacznie wrzed. Zmniejszy¢ ogien i gotowad jeszcze
2 minuty, czesto mieszajac. Zdja¢ z ognia.

2) Wla¢ troche goracego nadzienia do zottek, wymieszac.
Przela¢ wszystko do rondla, zamieszac¢. Gotowa¢ 2 minuty. Zdjac
z ognia. Doda¢ widrki kokosowe, masto i esencje waniliowg.
Kiedy masto sie roztopi, wyla¢ nadzienie na spod placka.

3) Ubic¢ biatka na niezbyt sztywng piane. Stopniowo dodawad
cukier i ubija¢, az powstanie sztywna piana. Rozprowadzic¢ ja
na gorgcym nadzieniu.

4) Posypa¢ widrkami kokosowymi. Piec placek 12-15 minut w
temperaturze 180°C, az beza sie przyrumieni. Ostudzid.
Schtodzi¢ w lodéwce.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja zawiera: 415 kcal, 20 g ttuszczéw (w tym 12 g NKT),
101 mg cholesterolu, 302 mg sodu, 54 g weglowodanodw, 1 ¢
btonnika, 6 g biatka
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