LIZAKI BEZOWE

Lizaki bezowe, ktére dziecko moze sie im oprzeé! Sa nie tylko przysmakiem dla
dzieci, ale i stodka dekoracja tortéw. W tym wpisie przekazuje cata wiedze,
ktéora pomogta mi przygotowac¢ te stodkie bezowe lizaki. Mam nadzieje, ze
dzieki temu zrobicie swoje pierwsze idealne lizaki bezowe.

Testowatam dwa polecane przez moje obserwatorki przepisy na lizaki bezowe.

W wiadomosciach prywatnych sporo oséb chwalito przepis z wieksza ilos$cia
cukru, ale tez tyle samo uwazato, ze ten przepis nie jest idealny. I nie
chodzito tylko o to, ze sg za stodkie. Testowatam oba przepisy. Zmieniatam
proporcje cukru i cukru pudru. Wydtuzatam czas ubijania i po tylu prébach jak
dla mnie przepis z mniejszg ilo$cig cukru w masie wygrywa. Nie tylko pod
wzgledem smaku, ale tez i wygladu.
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Czy cukier puder jest konieczny?

Z cukrem pudrem ksztatty sa tadniejsze — wyrazniejsze. Zauwazytam tez,
ze lizaki schng szybciej, sg matowe i suche na zewnatrz. Bez cukru
pudru wyszty btyszczace a na zewngtrz troche sie lepity (w Srodku
twarde) .

Oczywiscie smak bez z cukrem pudrem jest stodszy. Dlatego Wam
zostawiam wybér. Musicie zastanowié sie czego chcecie od bez. Czy
zalezy Wam na tadniejszym wygladzie, czy smaku []

Do lizakéw bezowych barwnikéw: Sugarflair i Wilton. Lepsze wg mnie sa
barwniki Sugarfliar, ktdére sg bardzo geste (konsystencja pasty), przez co nie
batam sie, ze mi rozrzedza mase. Z barwnikami Wilton musiatam uwazac¢, bo one
sg zelowe (pétptynne). Powstawaty mi tez brzydkie przebarwienia przy
Wiltonie, ale to moze by*a wina masy — uzywatam ich do masy z wiekszg ilos$cia
cukru. Nie polecam barwnikéw w ptynie, ktdére rozrzedzajg mase bezows.

Nie uzywatam niestety barwnikéw w proszku. Mam je, ale zapomniatam o nich. A
dziewczyny pisaty mi, ze je uzywajg i polecajg do bez. Dodajg je pod koniec
ubijania masy biatkowej. Przed dodaniem cukru pudru.

WAZNE:

Bardzo istotna jest predkos¢ ubijania masy bezowej. W robocie Bosch
miatam 4 poziomy predkosci i ubijatam mase na '4°, najwyzszym
poziomie. Lizaki wyszty super. Ostatnio jednak robitam lizaki bezowe,
uzywajac robota planetarnego Kenwood, ktory ma az 7 pozioméw
predkosci. Gdy ubitam mase z biatek ze swiezych jaj na maksymalnym
poziomie lizaki wyszty bardzo napowietrzone (dziurawe) i masa
rozptywata sie w trakcie tworzenia lizakéw. Nastepnym razem ubitam
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mase na '6° poziomie i masa wyszta idealna, gesta i sztywna. Dlatego
trzeba dopasowaé¢ predkos¢ ubijania masy. Moze sie zdarzyé¢, ze masa
wyjdzie Wam idealna na nizszym poziomie — 5.

Biatka pasteryzowane sa rzadsze od biatej ze sSwiezych jaj, przez co
bardziej sie napowietrzaja. Biatka ubite na 5 i 6 poziomie predkosci
rozptywaty sie. Dopiero gdy ubitam je na 4 poziomie, przez ok 20
minut, masa wyszta prawie idealna. Testuje jeszcze biatka
pasteryzowane i dam zna¢ jak idealnie ubic¢ biatka pasteryzowane, aby
lizaki wyszty %tadne.

Skorzystaj z przelicznika foremek, aby zrobi¢ wieksza ilos$¢ masy
bezowej .

Sktadniki na ok 16-18 lizakéw bezowych (2 duze blachy mniejszych
bezikodw) :

e 150 g biatek (4-5 jajek 'L")
e 220 g drobnego cukru
e 70 g cukru pudru

Dodatkowo:

e kolorowa posypka cukrowa do dekoracji lizakdw
e dtugie patyczki drewniane do szasziykéw — do dekoracji tortu
e papierowe stomki do picia lub paluszki — dla dzieci

1. W metalowej misce umieszczamy biatka z cukrem. Ustawiamy miske na
wysokim rondelku z gotujgca sie na matym ogniu wodg. Woda nie moze
dosiega¢ dna miski (wlatam wody na ok 2 cm wysokosci).

2. Biatka caty czas mieszamy, az cukier catkowicie sie rozpusci (bardzo
wazne jest, aby cukier dobrze sie rozpuscit). Sprawdzamy to, pocierajac
biatka miedzy palcami. Jak nie wyczujemy cukru, to znaczy ze biata sg
gotowe. Mi to zajeto ok 3 minuty. Jesli dacie grubszy cukier moze to
trwa¢ dtuzej. Dlatego polecam drobny cukier w tym przypadku.

3. Sciggamy miske z rondelka i odstawiamy na bok na kilka minut, aby biatka
sie przestudzity. Co jaki$ czas mieszamy mase. Jesli zaczniecie miksowac
bardzo gorace biatka, to moge nie zdgzy¢ ostygna¢ podczas ubijania.

4. Biatka ubijamy mikserem ok 10-20 minut, az otrzymamy gesta,
sztywna mase. Przeczytaj ’'WAZNE’ na sktadnikami do przepisu, aby
zobaczy¢ jak predko$¢ ubijania biatek ma wptyw na ksztatt
lizakéw.

5. Po ubiciu biat*ek dodajemy cukier puder i krétko mieszamy na
szybszych obrotach — ok 10 sekund.

6. Mase dzielimy na kilka porcji i dodajemy kolorowe barwniki w zelu, jesli
chcemy kolorowe bezy. Do matej miseczki odktadam 2 tyzeczki masy bezowej
i dodaje barwnik, aby otrzyma¢ intensywny/ciemniejszy kolor. Mieszam
doktadnie. Nastepnie dodaje kolorowa mase do reszty i delikatnie
mieszam, az otrzymam jednolity kolor. Mozna tez doda¢ bezpos$rednio
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barwnik do catej masy, ale zauwazytam, ze wtedy musze dtuzej mieszac
beze i jest wieksze ryzyko, ze mi sie rozrzedzi.

. Mase bezowg z barwnikiem mieszamy delikatnie szpatutka lub rdézga

kuchenng. Barwniki w proszku dodajemy do masy biatkowej przed dodaniem
cukru pudru, w trakcie ubijania. Aby dobrze sie rozpuscity w ubitych
biatkach.

. Przektadamy mase do worka cukierniczego zakonczonego tylka. Delikatnie

trzymamy worek, aby ciepto rak nie rozrzedzito nam masy.

. Lizaki bezowe: na papier do pieczenia wyciskamy maty kleks z masy

bezowej. Przyktadamy patyczek/stomke tak, aby jedna koncéwka zanurzyta
sie w tym kleksie. Nastepnie robimy tylka, np. Wilton 1M, $limaka
(ksztatt lizaka) w miejscu naszego kleksa, aby go zakry¢. W ten sposéb
przymocowujemy beze do patyczka.

Lizaki bezowe mozna udekorowa¢ kolorowg posypka — uzywam drobnego
maczku.
Wktadamy blache z lizakami bezowymi do rozgrzanego piekarnika. Suszymy
lizaki w 60-70 stopniach z termoobiegiem, przez 3-4 godziny, do momentu,
gdy bezy w Srodku beda zupetnie suche, twarde.
Do piekarnika mozna wtozy¢ 2 blachy na raz. Ale zauwazytam, ze lizaki
bezowe na dolnej blaszce dtuzej sie susza. Dlatego co godzine zamieniam
sobie blachy, aby réwnomiernie sie suszyty. Jesli lizaki na dolnej
blaszce beda Wam pekac¢ to znaczy, ze maja za ciepto. Nastepnym razem
trzeba da¢ blaszke troche wyzej lub zmniejszy¢ temperature.
Gdy lizaki bezowe bedg wysuszone wytaczamy piekarnik. Zostawiamy lizaki
w zamknietym piekarniku, az catkiem ostygna. Ja na pét godziny wktadam
dtugi patyczek do szaszityka miedzy drzwiczki piekarnika, aby zrobic¢ ma%ag
szczeline. Potem zamykam piekarnik.
Tort mozna udekorowa¢ lizakami bezowymi dzien wczes$niej. Sprawdzatam i
nic sie z nimi nie dziato. Lizaki bezowe bez cukru pudru w lodowce
rozpuszczaty sie na zewnatrz i lepity do rak.

Uwagi:

1.

(O)

Temperature pieczenia musimy dostosowac¢ do naszego piekarnika. Pierwsze
lizaki bezowe suszytam w 70 stopniach i mi popekaty. Za drugim razem
zmniejszytam temperature do 60 stopni. Lizaki wyszty piekne, ale czas
suszenia sie wydtuzyt. Z tego co wiem od obserwatorek mozna suszy¢ bezy
bez termoobiegu. Wtedy zwiekszamy temp. o 15-20 stopni (z 60 na 75-80).

. Bezy bez cukru pudru bardzo dtugo schng. Dtugo sg miekkie na zewnatrz i

w $rodku. Dlatego nie sugerujcie sie moim czasem suszenia. W waszych
piekarnikach moze by¢ on dtuzszy lub krétszy!

. Nie uzywamy barwnikéw w ptynie. One rozrzedzaja mase.
. Nie uzywamy plastikowych stomek do picia przy lizakach bezowych. W

piekarniku sie roztopia.

. Robigc lizaki bezowe dla dzieci lepiej uzyc¢ papierowych stomek. Sa

bezpieczniejsze, bo nie sg cienkie i ostro zakonczone.

. Jesli chcecie udekorowac¢ lizakami tort, wtedy lepiej uzy¢ dtugich,

cienkich patyczkéw do szasztykéw. Ostrze patyczka kierujemy na blaszce w
dot.
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7. Lizaki bezowe mozemy przechowywaé w szczelnie zamknietym pojemniku
lub w foliowych woreczkach. Jesli sa dobrze wysuszone mozemy je
przechowywa¢ ok 2-3 miesiecy. Jesli Srodek maja miekki do 2
tygodni.

8. Robitam lizaki z wiekszg ilosScig cukru. Jednak nie smakowaty mi, ani
moim dzieciom. Masa biatkowa z wiekszg ilosScig cukru wychodzi gesciejsza
(mniej napowietrzona). Mam wrazenie, ze moze méj mikser (Bosch) nie
ubija tak dobrze masy z wiekszg ilo$cig cukru. Za kazdym razem lizaki
bezowe troche sie rozptywaty. Wydtuzytam czas ubijania. Datam wiecej
cukru pudru. Troche pomogto, ale po dodaniu barwnika ksztatt sie
rozptywat. Lizaki i beziki z mniejszg ilo$cia cukru za kazdym razem
wyszty pieknie i do tego byty o wiele smaczniejsze. Robitam test masy
bez cukru pudru. Lizaki z mniejsza iloscig cukru wyszty super. Z wieksza
iloscia cukru bardzo sie rozptynety.

9. Proporcje na lizaki bezowe z wieksza ilos$cia cukru: 150 g biatek: 280 ¢
drobnego cukru i 90 g cukru pudru.

Smacznego []

Film tutorial znajdziecie na Facebooku.

Podoba Ci sie przepis? Bedzie mi mito jesli udostepnisz
go dalej!

Przepis mozna wydrukowa¢. Kliknij w ikonke drukarki ponizej
i usun w edytorze zdjecia, aby wydrukowaé¢ sam tekst!
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