Placek bezowy z nadzieniem
| Y 4 |

wisniowym

Placek wisniowy bedzie lepiej wygladat i smakowat, jesli do

nadzienia dodamy torebke galaretki wisniowej.

SKALA TRUDNOSCI:

Srednie

CZAS PRZYGOTOWANIA:

35 minut

LICZBA PORCJII:

8

SKLADNIKI:

3 biatka

1 Xyzeczka biatego octu winnego

200 g cukru

1/2 szklanki stonych krakerséw, pokruszonych
50 g orzechéw wtoskich, drobno posiekanych

1 tyzeczka proszku do pieczenia

1 tyzeczka esencji waniliowej

NADZIENIE

90 g serka $mietankowego

60 g cukru pudru

1 tyzeczka esencji waniliowej
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100 ml Smietany kreméwki, ubitej
600 g konfitury wisniowej

PRZYGOTOWANIE:

1) Ubi¢ mikserem biatka z octem na niezbyt sztywng piane.
Zwiekszy¢ obroty miksera. Dodawa¢ stopniowo cukier, az
powstanie sztywna piana. Potaczy¢ piane z krakersami,
orzechami, proszkiem do pieczenia 1 esencjg waniliowg.

2) Rozprowadzi¢ na dnie i bokach nattuszczonej formy o
Srednicy 23 cm. Piec 15 minut w temperaturze 180°C, az beza
sie przyrumieni. Ostudzic.

3) Utrze¢ serek z cukrem pudrem i esencjg waniliowag na
puszysty krem. Doda¢ bitg Smietane, wymieszad. Natozy¢ na
beze. Posmarowa¢ konfitura. Wstawié¢ ciasto do lodéwki na 2
godziny.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja zawiera: 280 kcal, 10 g ttuszczéw (w tym 4 g NKT), 18
mg cholesterolu, 134 mg sodu, 46 g weglowodandéw, 1 g btonnika,
3 g biatka
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