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Kruche ciasto z marmoladg 1| bezowag
pianka

Przepis

Informacje :

Stopieh trudnosci: tatwy
Czas przygotowania: 20 minut
Liczba porcji: 12-15 kawatkow
Czas pieczenia: 40 minut

Uzyte akcesoria :
- néz

- motylek

Przygotowanie :

1. W naczyniu miksujgcym zamontowac¢ néz, odwazy¢ wszystkie sktadniki na kruche
ciasto: 300 g maki pszennej, 5 g proszku do pieczenia, 4 zéttka jaj, 160 g masta i

30 g cukru. Zatozy¢ pokrywe z zamknietg zaslepka, wymieszad wszystkie
sktadniki. Czas 30 sekund, predkosc 3.
2. Nastepnie wyrobic ciasto. Opcja ugniatanie, 2 minuty, predkosc 2.

3. Zdja¢ pokrywe. Kwadratowg blache o boku dtugosci 24 cm wytozy¢ papierem do

pieczenia. Ciastem wylepic¢ spdd blachy, wstawi¢ jg do lodowki na 30 minut.
4. Piekarnik nagrzac¢ do 180°C, piec kruche ciasto okoto 15 minut.

5. W miedzyczasie, kiedy piecze sie spdd, przygotowac bezowqa pianke. W naczyniu

miksujgcym zamontowac motylek. Wlac biatka z 4 jaj. Zatozy¢ pokrywe z
zamknietg zaslepka. Ubi¢ biatka na piane. Czas 5 minut, predkos¢ 4.
6. Nastepnie otworzy¢ zaslepke, ustawi¢ robota na mieszanie. Przez otwor

stopniowo wsypywac 130 g cukru. Ubija¢ piane z cukrem, aby ten sie rozpuscit i

nie byt wyczuwalny w pianie. Czas 4 minuty, predkos¢ 4.
7. Na podpieczony, gorgcy spéd rozsmarowac réwnomiernie 300 g marmolady
owocowej. Na to wytozyc¢ catg piane z biatek, wyréwnac wierzch.

8. Na samym koncu na biatkowa piane rozsypac 30 g ptatkdw migdatéw. Blache z

ciastem wstawi¢ ponownie do piekarnika nagrzanego do 180°C i piec przez



kolejne 35 minut.
9. Po wyjeciu z piekarnika ciasto jest juz gotowe.

Wskazdowki :

Uwaga, blacha z ciastem po wyjeciu z piekarnika jest gorgca!!!



