KOLEKCJA SMACZNEJ BEZGLUTENOWEJ KUCHNI
www.bezglutenowakuchnia.pl

BEZA Z BITA SMIETANA,
OWOCAMI | GALARETKA

Sktadniki na beze: Sktadniki na krem $mietanowy
e 3 biatka e 300 ml $mietany kremdwki
e 150 g drobnego biatego cukru e 2 opakowania bezglutenowego Fixu
e 1 tyzeczka biatego octu winnego do Smietany z firmy Celiko
e szczypta soli o 1%, tyzeczki cukru

e 1%, lyzeczki zelatyny
Pozostate sktadniki
e 1 opakowanie koncentratu
bezglutenowej galaretki
e woda do przygotowania galaretki
e owoce (truskawki, wisnie)

Wykonanie krgzkéw bezowych:
Beze pieczemy dzien wczes$niej
e nagrzacé piekarnik do temperatury 180°C
e biatka wla¢ do miski, doda¢ szczypte soli i ubi¢ na sztywng piane
e do ubitej piany doda¢ ocet winny, a nastepnie miksowac¢ i dodawaé po tyzce cukru
(biatego i trzcinowego)
miksowac¢ do momentu, az cukier catkowicie rozpusci sie w pianie, a piana bedzie I$ni¢
na duzg blaszke natozy¢ papier do pieczenia i odrysowac¢ koétko
na papier w obrebie kot natozy¢ rownomiernie piane
niezwtocznie wstawi¢ do przygotowanego piekarnika i piec okoto 5 minut w temperaturze
180°C, a nastepnie obnizy¢ temperature do 140°C i piec 90 minut
e po tym czasie wytgczyC piekarnik, lekko uchyli¢ drzwiczki od piekarnika i zostawi¢ na
kilka godzin do catkowitego wystudzenia krgzka bezowego

Wykonanie kremu ze $mietany:

e do Smietany dodac cukier, Fix i ubi¢ na sztywno
zelatyne rozpusci¢ w matej iloéci cieptej wody (okoto */5 szklanki)
nastepnie przestudzic¢ jg caty czas mieszajgc, aby zelatyna nie zgestniata
ubitg Smietane potgczy¢ z rozpuszczong zelatyng
schtodzi¢ w lodéwce

Wykonanie galaretki:

e przygotowac galaretke wedtug przepisu podanego na opakowaniu, ale w mniejszej ilosci
wody

e schtodzi¢ w lodéwce

Wykonanie tortu:
¢ na krgzek bezowy potozy¢ krem ze Smietany
¢ na krem potozy¢ owoce
e owoce pola¢ schtodzong galaretkg
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