Beziki

Sktadniki na beze:

e 4 biatka jaj
e 200 g cukru
e 1 tyzka maki ziemniaczanej
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e sok z potowy cytryny A
e barwniki (opcjonalnie) a\g
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Biatka ubijamy na sztywno ze szczypta soli. Nastepnie dodajemy tyzke cukru i mieszamy 1
min. Pamietajmy! Na kazdg wsypang jedng tyzke cukru przypada 1 minuta miksowania.
Czynnos¢ tg powtarzamy do wykonczenia cukru. Po dodaniu wszystkiego cukru dodajemy
make ziemniaczang i sok z cytryny i miksujemy do pofaczenia sie sktadnikéw. Mozemy
podzieli¢ krem i dodad rozne barwniki, aby uzyska¢ kolorowe bezy.

Blaszke z piekarnika wyktadamy papierem do pieczenia. Krem bezowy przektadamy do
rekawa cukierniczego. Mozemy uzy¢ klasycznej tytki lub w ksztatcie kwiatka lub innej.
Wyciskamy beziki o srednicy okoto 4 cm. Pamietajmy miedzy bezami musimy zachowad
odlegto$é okoto 2 cm. Z przepisu wychodzi okoto 70 matych bez, ktére zajety 2 blaszki z
piekarnika.

Blaszki wktadamy do piekarnika nagrzanego 110°C i pieczemy/suszymy bezy przez 2 godz.
Bezy, po tym czasie, muszg tatwo odchodzi¢ od papieru. Jezeli bedg sie klei¢ do papieru
zostawiamy jeszcze bezy w piekarniku. Oczywiscie dtugos¢ suszenia zalezy tez od naszego
piekarnika, poniewaz piekarnik piekarnikowi nie réwny. Gdy beziki sg juz gotowe piekarnik
wyfaczamy i uchylamy drzwiczki, i zostawiamy do catkowitego wystudzenia.

Dobrze upieczone bezy s3 lekkie i kruche.

Smacznego!
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