SKtADNIKI:

4 jajka e 250 ml émietanki kreméwki

200 gram cukru e 2 tyzki cukru pudru
tyzeczka maki ziemniaczanej e 200 g serka mascarpone
tyzeczka octu winnego

SPOSOB WYKONANIA:

. Biatka jaj ubijamy z cukrem, dodajemy tyzeczke maki ziemniaczanej, fyzeczke octu
winnego i faczymy z masg na beze.

. Beze wyktadamy na blaszke wytozong papierem do pieczenia i formujemy z niej
koto, wyciggajac tyzka boki bezy do gory.

. Wktadamy do piekarnika nagrzanego do 150°C i od razu zmniejszamy temperature
piekarnika do 100°C.

. Beze suszymy okoto 2 godziny az bedzie chrupigca i wypieczona.
Najlepiej studzi¢ upieczong beze catg noc w wytgczonym piekarniku.

. Kremodéwke ubijamy z cukrem pudrem. do ubitej na sztywno
Smietanki dodajemy 200 gram serka mascarpone
i miksujemy razem na gtadki krem.

. Krem wyktadamy na wystudzong beze i dekorujemy
owocami i listkami Swiezej miety.
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