BEZA KONCENTRAT

Beza koncentrat jest mieszankg do wypieku snieznobiatych bezow

i blatow bezowych, ktéra zapewnia delikatng, puszystg strukture,
duze napowietrzenie oraz doskonaty chrupigcy miekisz. Jest szybka

i tatwa w przygotowaniu, moze by¢ uzywana jako dekoracja ciast
biszkoptowych, biszkoptowo-ttuszczowych, kruchych oraz sernikéw.
Z koncentratu mozemy przygotowac rowniez wsad do cieptych lodéw
lub babeczek oraz krem do przektadania rolad, tortow i ciast
deserowych.

Receptura na beze Receptura na ciepte lody

BEZA KONCENTRAT 100g BEZA KONCENTRAT 100g
Woda 900-1000 g Woda 1000+600g
Cukier 2000g Cukier 200+2000g

Kwasek cytrynowy 5g

Przygotowanie bezy:

Namoczy¢ beze w wodzie przez 10 min. doda¢ 1/3 iloSci cukru,
ubijamy rézgg 4 min. do sztywnej piany, stopniowo dodajemy
pozostaty ilos¢ cukru. Po wybiciu napetniamy worek cukierniczy

i szprycujemy na pergamin, suszymy w piecu przy otwartym cugu

w temp. 100-120°C, w czasie od 60 do 120 min. w zaleznosSci

od wielkosci bezy.

Przygotowanie cieptych lodow:

Namoczy¢ beze w wodzie przez 10 min.(100 g bezy plus 1000 g wody)
Nastepnie dodac 200g cukru i ubija¢ rézgg 4 min. do sztywnej piany,
pozostaty cukier (2000g) zalaé resztg wody (600g), dodaé kwasek
cytrynowy i gotowacd do nitki. Tak przygotowany roztwoér stopniowo




dolewac do ubijanej bezy, otrzymujemy mase na ciepte lody, ktdra
jest biata, jezeli chcemy, mozemy jg kolorowac i aromatyzowac
esencjami, aromatami lub barwnikami.




