
DEZERT ETON MESS
Príprava Doba varenia

4-6 5-10 minÃºt 90-120 minÃºt

Ingrediencie

Dezert Eton Mess

1 ly�ica prá�kového cukru

4 snehové pusinky (merengue)

Ingrediencie na snehové pusinky (merengue)

2 bielka

100 g prá�kového cukru

Postup

Vy??ahajte ??aha?ku s cukrom, kým nie je zmes jemná a nadýchaná.

Ne??ahajte príli? dlho, aby bolo mo?né vytvori? kvalitné pusinky.

Pusinky rozlomte na kúsky a pridajte ich k zmesi. Premie?ajte. 

Polovicu jahôd vlo?te do misy, roztla?te vidli?kou, aby pustili trocha

??avy.

Zmes rozde?te do 4 pohárov alebo do misy s prepá?kami.

Zvy?né jahody pou?ite na ozdobenie.

Pre?o si nepripravi? svoje vlastné pusinky?

Rúru predhrejte na teplotu 120 °C a na plechu dajte vrstvu papiera na

pe?enie. 

Bielky dajte do ?istej misy a ??ahajte, kým nebude zmes pevnej?ia.

Postupne pridávajte prá?kový cukor a ??ahajte, kým zmes

nebude pevná a nadýchaná.

Zmes naberajte po ly?iciach a porcujte na plech. Dbajte na to, aby bolo

okolo ka?dej pusinky dostatok vo?ného priestoru.

Plech umiestnite na stredný ro?t rúry a pe?te 90 - 120 minút, kým



nebudú ma? pusinky chrumkavý povrch a nebude mo?né ich bez

problémov odobra? z papiera na pe?enia. Nechajte vychladnú?.


