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140 130 ML WODY PO CIECIERZYCY W PUSLZUEI]EU%ISI{IANDARMWA PllSZKA 400 G) - NAlI.EPIEl l
1 LYZECZKA EKSTRAKTU NATURALNEGO CYTRYNA Z SYCYLII DR.OETKER
200 G DROBNEGO CUKRU DO WYPIEKOW (LUB CUKRU PUDRU) - NIEPELNA SZKLANKA (CALA SZKLANKA
CUKRU 0 POJEMNOSCI 250 ML MA 220 G CUKRU) .
2 OPAKOWANIA CUKRU ZE.SKORKA CYTRYNOWA DR.OETKER (KAZDE PO 15 6)
1£YZECZKA MAKI ZIEMNIACZANE)

Piekarnik nagrzewamy do temperatury 100 stopni z termoobiegiem, albo 130 bez termoobiegu. Ciecierzyce
odsgczamy z puszki. Wode umieszczamy w misie miksera i postepujemy z nimi jak z jajkami. Ubijamy najpierw
chwile na niskich obrotach, az masa sie napowietrzy, a nastepnie na wysokich obrotach miksera do
otrzymania sztywnej piany (zajmie to wiecej czasu niz ubijanie biatek, moze potrwa¢ nawet 20 minut). Cukier,
cukier cytrynowy i mgke ziemniaczang mieszamy razem. Do ubitej piany dodajemy stopniowo mieszanke,
tyzka po tyzce, dtugo ubijamy po kazdym dodaniu. Pod sam koniec ubijania dodajemy naturalny ekstrakt z
cytryny. Powinna powsta¢ nam gesta, blyszczaca, sztywna piana.Otrzymanag piane wyktadamy na papier do
pieczenia. Jesli chcecie zrobi¢ mate beziki mozecie wycisna¢ piane rekawem cukierniczym. Jesli bezy maja
by¢ wigksze, narysujcie sobie na papierze okregi i natozcie na te miejsca tyzkg odpowiednig ilos¢ bezy. Bezy
powinny by¢ w niewielkiej odlegtosci od siebie. Bezy wktadamy do piekarnika i suszymy w temperaturze
130°C przez okoto 1 godzine mate beziki i 2 godziny wieksze (te o srednicy 15 cm). W razie koniecznosci jesli
bezy sa duze (a takze po sprobowaniu, czy nie sg surowe w srodku) wydtuzamy czas pieczenia o 20 minut.
Wysuszone bezy zostawiamy jeszcze w piekarniku na ok 3 godziny i dopiero po tym czasie zdejmujemy je z
papieru. Idealnie odchodza.



PAVLOVA - KREM -

baw sie

2 PUSZKI MLEKA KOKOSOWEGO (KONIECZNIE _llll5lllySZT “SSTZAEZ\I!II)I.IIMWCE, A MLEKO POWINNO MIEC MINIMUM
1 LYZECZKA EKSTRAKTU NA,TUR"ALNEGIJ CYTRYNA Z SYCYLII DR.OETKER
2 OPAKOWANIA CUKRU ZE SKORKA CYTRYNOWA DR.OETKER (KAZDE PO 15 G)
ULUBIONE OWOCE - TRUSKAWKI, MALINY, BOROWKI, JEZYNY, MANGO

Poniewaz bezy szybko przyjmujg wilgoc¢ z kremu, przygotowujemy go i dekorujemy bezy
bezposrednio przed podaniem. Mleko kokosowe wyjmujemy z lodowki i do miski przektadamy
tylko jego gestg czesc. Dodajemy cukier i naturalny ekstrakt i miksujemy do potaczenia sie
sktadnikow. Powstanie przepyszny, kremowy krem kokosowy. Krem mozemy przetozy¢ do
rekawa cukierniczego i udekorowac bezy, lub natozy¢ go tyzka na jeden z blatow i przykryc¢
drugg beza. Gore torcika dekorujemy ulubionymi owocami. Och... Juz Wam zazdroszcze, jesli
jestescie przy tym kroku, poniewaz to oznacz tylko jedno... Zaraz bedziecie konsumowac te

cudowne stodkosci!ll!



