BIALA WIEZA czyli TORT BEZOWY
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KRAZKI BEZOWE: 12 biatek, 2 szklanki cukru pudru (400 g)

KREM : 1 | Smietanki kremowej, 1 szklanka cukru, cukier waniliowy (50 g)
KRAZKI BEZOWE : z mocno schiodzonych biatek ubié piane. Dodawaé po

troche cukru pudru, podzieliwszy go na cztery cze $ci, bo zle

od razu wszystko wsypac, ciggle ubija¢, az znowu zrobi sie sztywne, lecz nie za

dtugo, bo piana sztywnos¢ straci.

Na papierze do pieczenia wyrysowac 4 krazki o roznej Srednicy, ale takie by po
ztozeniu utworzyty piramide. Papier roztozy¢ na blachach. Rozsmarowacé ubitg
piane na wyrysowanych krgzkach. Z czesci piany przy pomocy szprycki z
gwiezdzistg koncowka zrobi¢ mate ozdobne beziki (6 - 8 sztuk), utozy¢ na
papierze razem z krgzkami. Piekarnik nagrza¢ do 120 stopni C i wstawic blachy.
Piekarnik nie moze by¢ za goracy, bezy muszg sie suszy¢ 6 - 8 godzin, za
wczesnie wyjete opadng i bedg miekkie w srodku.

Smietanke kremowa ubié z cukrem na sztywno. Najwiekszy krazek potozyé na
poétmisku, posmarowac bitg Smietang, przykry¢ drugim mniejszym i tak dalej, az
wszystkie cztery bedg przetozone. Wierzch tortu udekorowac bitg Smietang i

bezikami. Odstawi¢ w zimne miejsce na co najmniej 2 godziny przed podaniem. P
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