Szwajcarskie miseczki bezowe

Beza to wysuszona, stodzona piana z biatek. Mozna z niej
uformowal miseczki na owoce.

SKALA TRUDNOSCI:

Srednie

CZAS PRZYGOTOWANIA:

105 minut

LICZBA PORCJII:

8

SKtADNIKI:

3 biatka

1/2 Xyzeczki esencji waniliowej
1/4 tyzeczki kamienia winnego
150 g cukru

owoce, dowolne

bita $mietana lub lody waniliowe

PRZYGOTOWANIE:

1) Wbi¢ biatka do miski, pozostawi¢ je na 30 minut w
temperaturze pokojowej. Doda¢ esencje waniliowg oraz kamien
winny, ubija¢ mikserem do uzyskania niezbyt sztywnej piany.
Dodawa¢ stopniowo cukier i ubija¢, az cukier sie rozpusci i
powstanie gesta, l$nigca piana.


https://hopnatalerz.pl/przepisy/szwajcarskie-miseczki-bezowe/

2) Natozy¢ 8 kopczykdéw piany na blache wytozong pergaminenm.
Nada¢ im ksztatt miseczek. Piec 1-1 i 1/2 godziny w

temperaturze 100°C, az wyschng. Wytgczy¢ piekarnik. Zostawié w
nim bezy na 1 godzine.

3) Wyjagc¢ bezy z piekarnika. Ostudzi¢. Wypetni¢ owocami i bita
Smietang lub lodami, wedtug uznania.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 miseczka (bez owocdéw, bitej Smietany i lodéw) zawiera: 80
kcal, 0 g ttuszczéow (w tym 0 g NKT), 0 mg cholesterolu, 21 mg
sodu, 19 g weglowodandéw, 0 g btonnika, 1 g biatka
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