numer receptury: 01863

Rozki bezowe z kremem

mlecznym

Korpusy bezowe

BEZY-MERINGUE 120 g
Cukier 1.000 g
Woda ok. 100°C 330g
tacznie Korpusy bezowe 1450 g
Warstwa powidet

Powidta Sliwkowe 300g
tacznie Warstwa powidet 300g
Krem mleczny

BAZA MLECZNA 900 g
Woda 450 g
Margaryna kremowa 750 g
Masto 600 g
spirytus 150 g
tacznie Krem mleczny 2.850g
Polewa

KIDDY WEISS 1.200 g
TtUSZCZ SANETTA RSPO-MB 300g
tacznie Polewa 1.500 g
wykonanie:

Wykonanie:

KOMPLET Bezy Meringue wymieszac z cukrem i
podczas ubijania dodac gorgca wode. Ubijaé do
uzyskania sztywnej piany. Gotowg mase
wyszprycowacé na papier do pieczenia w postaci
zawinietych rozkéw. Suszyé w piecu.

100 - 110 °C
okoto 90 minut

Temperatura suszenia:

Czas:

Powidta nanies¢ na srodek ostudzonych korpuséw
bezowych w postaci waskiego watka.

Margaryne napowietrzy¢ z mastem, do uzyskania
puszystej masy. KOMPLET Baze Mleczng wymieszac z
wodg i dodac do ttuszczy ciggle ubijajac. Pod koniec
mieszania dodac spirytus.

Gotowy krem nanies¢ na korpus bezowy z powidtami,
za pomocg worka z okragtym zdobnikiem.

Ciastka schtodzi¢.

Sktadniki polewy podgrzaé¢ do 40 °C i wymieszac.
Gotowa polewg oblac rozki.

Opcjonalnie udekorowac wierzch drobnym wzorem
wykonanym z KOMPLET Kiddy Choco.
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