WISIENKA
NA BEZIE

Skladniki

10 biatek ® 90 ml Soplicy 0 smaku
Wisni w Czekoladzie

® 250 g mrozonych wisni bez pestek
(wczesniej rozmrozonych)

440 g drobnego cukru

1 tyzka skrobi ziemniaczanej
1 lyzka octu

150 ml $mietanki 30%

150 g mascarpone

® 2 yzki cukru
® 50 g gorzkiej czekolady

1 tyzka cukru pudru

Przygotowanie

1.

Biatka ubijamy mikserem, az otrzymamy delikatng piane. Teraz zaczynamy
dodawac cukier tyzka po tyzce. Miksujemy do otrzymania bardzo sztywnej
piany. Dodajemy tyzke skrobi oraz tyzke octu i delikatnie mieszamy fopatka.
Maseg przektadamy na blache wylozong papierem do pieczenia i formujemy
piane o dowolnym ksztalcie. Wktadamy do rozgrzanego do 120°C piekarnika
7 wigczonym termoobiegiem, na pot godziny.

Po 80 min. zmniejszamy temperature do 100°C i zostawiamy na kolejne

2 godz. Po tym czasie wylgczamy piekarnik, ale nie otwieramy drzwiczek
jeszcze przez co najmniej 2-3 godz.

Osobno ubljamy smietanke z mascarpone i tyzka cukru pudru na sztywng
piang, dodajemy Soplice i mieszamy.

Wisnie razem z sokiem i cukrem gotujemy na matym ogniu, az uzyskamy
konsystencje syropu. Na wierzch bezy kladziemy krem, wisnie z syropem oraz
tartg czekolade.




