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Skł�dniki - Ilość osób: 4
 = Kot�nyi Produkte

M�s� m�kow�:

120 g M�sło

45 g Cukier puder

4 szt. Żółtko

4 szt. Bi�łko j�jk�

100 g Cukier bi�ły

150 g Mielony m�k

100 g Orzechy l�skowe, mielone

1 op.  Cukier z pr�wdziw�

W�nili� Bourbon

1 szczypt�  Sól Morsk�

grubozi�rnist� jodow�n�

Skórk� z cytryny

1 op. M�mol�d� cytrynow�

B�beczki z m�kiem i jogurtow�
bez�

60—90 Min

Przygotow�nie

1 Przygotow�nie m�sy m�kowej: utrzyj m�sło z cukrem pudrem i skórk�

cytrynow� w mikserze. Stopniowo dod�w�j żółtk�.

2 Ubij bi�łk� j�j z cukrem n� sztywn� pi�nę. Zmiesz�j m�k z mielonymi

orzech�mi l�skowymi. Zmiesz�j m�sę z żółtek z bi�łk�mi i dod�j m�sę z m�ku

i orzechów.

3 Rozgrzej piek�rnik do temper�tury 160°C. Włóż ci�sto do foremek do

wysokości trzech czw�rtych i piecz je przez 25 minut w temper�turze 160°C

przy st�nd�rdowym ust�wieniu piek�rnik�.

4 Przygotow�nie bezy: w mikserze ubij n� sztywn� pi�nę bi�łk� z przesi�nym

cukrem pudrem i szczypt� soli.

5 M�rmol�dę umieść w ręk�wie cukierniczym, końcówkę wsuń do b�beczek i

wciśnij odrobinę m�rmol�dy do środk�, stosuj�c t�k� s�m� metodę, j�k w

przyp�dku n�dziew�ni� p�czk�.

6 Umieść bezę w ręk�wie cukierniczym i udekoruj ni� b�beczki. J�ko

wykończenie (opcjon�lnie), użyj p�lnik�, �by ostrożnie przyrumienić bezę.

7 Udekoruj gotowe b�beczki st�rt� skórk� cytryny or�z m�kiem i gotowe.


