TORT BEZOWY
DAKEAS
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SKEADNIKI:

o bbiatekjaja

e 300 g drobnego cukru do wypiekow lub zwyktego

e Szczyptasoli

e 1tyzeczka soku z cytryny lub octu winnego/spirytusowego

¢ 1tyzeczka maki ziemniaczanej

e Opcjonalnie (garsc orzechow wtoskich/brazylijskich/migdatow)
KREM:

« 100-150 g masy kajmakowej (w zaleznosci od preferencii stopnia

stodkosci)

e Opakowanie serka mascarpone (250g)
e 200 ml Smietany kremowki 36%



o Ttyzkacukrupudru
o Garéddaktyli
e Garsc orzechow wtoskich /migdatow/innych orzechow
o 1tyzeczka kawy rozpuszczalnej/espresso (zimne)/tyzeczka kawy
mielonej Swiezej
PRZYGOTOWANIE:
BEZA:

e Biatka wtemperaturze pokojowej ubic ze szczypta soli (gdy piana bedzie
juz sztywna nie ubijac dtugo samych biatek), nastepnie dodawac tyzka po
tyzce cukrui ubijac tak dtugo, az kazda tyzka sie rozpusci. Cierpliwie
dodawac kolejne tyzki cukru az beza bedzie gtadka i btyszczaca. Mozna
sprawdzic palcami rozscierajac w nich piane bezowa, czy zostaty resztki
cukru nierozpuszczonego.

e Nastepnie dodac ocet/sok z cytryny i make ziemniaczang i zmiksowac
krotko jedynie do potaczenia.

¢ Jesli dodajecie do bezy orzechyto nalezy to zrobic teraz. Drobno je
posiekac i wmieszac delikatnie szpatutka w beze.

PIECZENIE

e Piekarnik rozgrzac¢ do 160 stopni z termoobiegiem (termoobieg jest
bardzo wazny, jesli nie macie probuijcie bez).

e Duze blachy z piekarnika posmarowac ttuszczemi wytozyc papierem.
Papieru juz nie smarowac! Smarujemy tylko blache, zeby papier sie
dobrze trzymat i tatwo byto wytozy¢ beze.

¢ Na papierze mozecie odrysowac okregi ok 23 cm. Wytozyc beze na
dwie blachy formujgc okregi.

e Wstawic do NAGRZANEGO piekarnika do 160 stopni (z termoobiegiem)
na 5 minut. Po tym czasie zmniejszyc temperature do 120 stopni (z
termoobiegeim) i piec(suszyc) beze przez okoto 1,5 godziny. Potym
czasie nie wyjmowac odrazu bezy, zostawic jg w wytgczonym
piekarniku z uchylonymi drzwiami na okoto 20 minut. Kremem
przektadac tylko wystudzone blaty.

KREM:

e Schtodzona $mietanke ubic¢ na sztywno z tyzka cukru pudru.



e Mascarpone wymieszac mikserem lub recznie trzepaczka z
kajmakiem. Dodac posiekane daktyle i orzechy. Jesli dodajesz
kawe dodaj jg teraz. Nastepnie delikatnie wmieszaj ubitg
Smietanke.

e Przetozy¢ blaty kremem. Mozna udekorowac surowym kakao,
daktylami.

e Tort moznatrzymac w lodowce (dzien, maksymalnie dwa),
najlepiej w zamknietym pojemniku do przechowywania ciast, aby
nie zbierat zapachu lodowki i nie zmiekt.



