Ljesnjak beze kolacic¢

Za cca. 40 komada beze kolacica

* 5 bjelanjaka

* 250g Secera u prahu

* 20g Skrobnog brasna

* 150g mljevenih leSnjaka
« 1 MZ mljevenog cimeta

Za nadjev 1 glazuru lje§pjak beze

* 100 g nugat kr vi proizvod)*

* 80g polugor, lade za kuhanje
* 80g tamne glazyre za kolace (gotovi

proizvo e
“ za oze i nutela
&
Beze je pojam koji oznacuje koru koja se dobija iz lagano g bjelanjka jajeta sa SeCerom koja se potom

susi na vru¢em zraku.
Ostali nazivi za takove kore su meringue, beze ili baise .

Bri a beze kore

t
[Op.a] Ovo je i mjesto gdje se lome ko ak® tucete bjelanjke bez secera dobijete cvrsti snjeg. Ja ne
vidim razliku kod ovako malih kolaci ako i tako mljeveni lesnjaci cijelu smjesu cine mekanom, gotovo

Istucite bjelanjke sa seCerom u prahu. Dobf ﬁuekani snjeg.

tekucom.
Ako radite kore za vece kolaé%do’datka mljevenih leSnjaka ili oraha (jedan pleh jedna kora) onda je bolje
raditi ¢vrsti snjeg i potom reflomymjesati Secer u prahu pa Skrobno brasno. |/Op.a|

Potom u snjeg od bjelanjkapmjesajte skrobno brasno i na kraju mljevene ljesnjake sa cimetom.

Smjesu za beze kolaci¢épufiite u vrecicu za kreme.

Postoji vise vrsta v a kreme, ali osnovna podjela je na jednokratne i vrecice za kremu za visekratnu
uporabu. Osim po mogucnosti viSekratne uporabe ove vrecice imaju i razne, promjenjive nastavke razlicitih
uzoraka i promjera.

Mi smo radili sa jednokratnim vrecicama za kremu kojima se reze vrh i tako dobije Zeljeni promjer. Dakle
promjer treba biti oko 5 mm.

Na pleh za pecenje pokriven papirom za pe€enje naspricajte krugove od Scm u promjeru i visine Smm.




Beze kolacic¢e susite na 150°C, na srednjoj polici u pec¢nici, 15-20min dok ne postanu lagano smedkasti.
Pecene baiser kolacice ostavite na zici da se ohlade. Ovo je bitno, jer ako ih ostavite na ravnom postanu
mljackavi.

Dok se baiseri hlade pripremite nadjev 1 glazuru.

Glazura i nadjev za beze kolacice Q®

U posudi na pari
otopite nugat kremu, ® (b'
te njome namazite

dolnju stranu ® Q
polovice potpuno \
ohladenih bez%
Kolagica. Q 3
Poklop jeddim

'nenamaz eze

kol

pari otopite (ne smije
kuhati) cokoladu za
kuhanje zajedno s
SN Cokoladnom

. glazurom.
' Umocite baisere u do
polovice u tu smjesu i
vratite na resetku.

Dok je glazura jos
@ vlazna, mozete ako

a Zelite, beze kolacice
uvaljati u grubo
mrvljene bademe,
lesnjake, orahe itd.
Baisere ostavite da se
glazura i nadjev
potpuno stisnu.







