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KAWOWO-MALINOWE z Mokate Mix 3in1 Classic
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Sktadniki:

BEZIKI
+ 5 biatek w temperaturze pokojowej

+ 280 g cukru

+ ltyzeczka soku z cytryny

+ ltyzeczka skrobi ziemniaczanej

« barwnik rézowy w zelu (kilka kropli)

KREM

+ 2 saszetki Mokate Mix 3inl Classic
+ 250 g mascarpone

+ 200 g Smietanki 36%

+ Swieze maliny

DEKORACJA

+ Swieze i liofilizowane maliny

Przygotowanie:
01 Wla¢ biatka do misy miksera, doda¢ sok z cytryny i wsypaé cukier. Ubija¢ na wysokich obrotach do uzyskania sztywnej, ISnigcej masy.
02 Na koniec doda¢ skrobie ziemniaczang i barwnik. Wigczy€ mikser na 10 sekund, aby wymiesza¢ sktadniki.

03 Nagrza¢ piekarnik do 90°C. Naktadac¢ porcje bezy na blache wytozonq papierem do pieczenia, uzywajgc tyzki lub rekawa
cukierniczego, zachowujgc podobngq $rednice.

04 Suszy¢ mini bezy w piekarniku przez okoto 2 godziny. Po wysuszeniu ostudzi¢ na kratce.
05 Do misy miksera wtozy¢ mascarpone, Smietanke oraz dwie saszetki Mokate Mix 3inl Classic i ubi¢ na sztywny, puszysty krem.

06 Krem przetozy¢ do worka cukierniczego i natozy¢ na pierwszy blat bezy. Potozy€ $wieze maliny i przykry¢€ kolejnym blatem bezy.
Catos¢ powtdrzy€ 2 razy.

07 Udekorowaé wierzch Swiezymi i liofilizowanymi malinami. Wstawi¢ do lodéwki na minimum 4 godziny przed podaniem.
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