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Co jest
potrzebne:

MIKSER LUB TRZEPACZKA DO UBIJANIA
BIALEK

MISKA

Najlepiej szklana lub metalowa. A jezeli
posiadacie tylko plastikowe to musicie je
porzadnie wyszorowac. Tak, zeby Scianki
nie pozostaty ttuste. Utrudnia to ubijanie

biatek
FOREMKA

PAPIER DO PIECZENIA

O bezie

Zaczne¢ od tego, ze beze "suszymy", a nie
pieczemy. Co oznacza, ze potrzebuje ona
duzo czasu w piekarniku ale nastawionym
na niska temperature . Beza jest
stosunkowo prostym wypiekiem ale
wymaga od nas cierpliwos$ci oraz
spelnienia kilku warunkow.

Mamy kilka rodzajow bez: wloska,
francuska i szwajcarskg. Ja robie
najzwyklejsza beze, do ktorej nie
potrzebuje wiecej urzadzen, oprocz miski
i miksera. Jest to beza francuska. Podobno
najstabilniejsza jest wloska. Ale ja nie
jestem cukiernikiem i nie posiadam
termometru do mierzenia odpowiedniej
temperatury syropu cukrowego. Dlatego
pozostaje przy klasycznej bezie i o niej
bede pisac.

Zaczynamy:

Sktadmnika:

BIALKA

Muszg by¢ dobrze oddzielone od zo6titek
inaczej nie bedg chciaty si¢ ubi¢. Moga
by¢ s§wieze lub jednodniowe. Osobiscie
uwazam, ze jednodniowe ubija sie lepiej,
poniewaz sg odprowane z wody
CUKIER

Powinien by¢ drobnoziarnisty

SOK Z CYTRYNY
Zeby beza byla blyszczaca
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odajemy

cukier

Gdy biatka sg ubite zaczynamy nasz test
na cierpliwos¢. Dodajemy tyzke cukru,
ciagle miksujac. Kolejng dodajemy dopiero
gdy poprzedni cukier si¢ rozpusci.

Sprawdzamy to poprzez roztarcie
odrobiny masy pomiedzy palcami. Gdy nie
czu¢ drobinek cukru, mozna doktadac¢
kolejng tyzke.

W zaleznoS$ci jakg robimy porcje moze to
potrwac dos¢ dtugo, nawet do 15 minut.

Dobra wiadomos$¢: na tym etapie nie
mozemy juz przebi¢ ani zepsuc biatek :-)

Wykonanie
I. Ubijamy biatka

Beze zaczynamy od ubicia biatek, co jest
chyba najwazniejsza czescig jej
wykonania.

Zaczynamy ubija¢ na wolnych obrotach.
Najwazniejsze jest, zeby ich nie "przebic".
Co w praktyce oznacza, nie ubijac¢ zbyt
dtugo.

Ubijane biatka nie mogg zacza¢ si¢
rozwarstwiac¢, wygladac jakby bytly
zwazone, ani podchodzi¢ wodg. To
wszystko oznacza, ze biatka sg przebite i
beza nie wyjdzie.

Powinni$my skonczy¢ ubijanie w
momencie pojawienia sie wyraznych
wierzchotkow, migkko opadajacych. Piana
powinna by¢ prawie sztywna

IIl. Preczemy

Do gotowej masy dodajemy sok z cytryny,
krotko miksujemy i przektadamy lub
wyciskamy na blaszke wylozong papierem
do pieczenia.

Beze pieczemy dlugo w niskiej
temperaturze. Ja robi¢ to w piekarniku z
grzatkg gora - dot nastawionym na okoto
110 stopni. Susze¢ bezy w tej temp. 2
godziny.

Nastepnie wylgczam piekarnik i
pozostawiam bezy do ostygniecia w
zamknietym piekarniku. NajczesSciej na
cala noc.

www.relaxtime.pl



Relaxtime.pl

odatkowe wskazowlki

Beza francuska jest idealna do Bezy Pavlovej (zdjecie powyzej), bezowych
gniazdek czy po prostu bezikow.

Ten rodzaj bezy prawie zawsze podczas pieczenia bedzie si¢ lekko zapadat.
Pamietajcie, ze cigezko jest uzyskac beze Snieznobiala. Im wyzsza temperatura
tym cukier zawarty w masie szybciej skrystalizuje i zbrgzowieje. Ja polecam
suszenie 2 godz w 110 stopniach. Ale mozna ja suszy¢ 3 -4 godziny w 90
stopniach.

Podczas pieczenia beza lub beziki moga pekac i jest to naturalne.

Biatka mozna mrozié.

Przygotowang mase¢ na bezy nalezy wykorzystac¢ odrazu.
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___))mzepﬁs na gnﬁazdﬂkm bezowe

- 2 biatka

- 120 g cukru

- pot tyzeczki soku z cytryny

- opcjonalnie szczypta soli do ubicia biatek (nie konieczna)

Przyjmuje sig, ze na jedno biatko powinnismy uzy¢ okoto 60 -70 g cukru.
Skiadniki ktore podatam wystarcza na przygotowanie okoto 10 sztuk dos¢ duzych

gniazdek bezowych lub okoto 25 sztuk bezikoéw lub jednej niewielkiej Bezy
Pavlovy.

SPROBUJCIE WYKONAC BEZE WEDLUG PODANYCH WYZEJ WSKAZOWEK I
DAJCIE ZNAC JAK POSZLO :-)
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