5 bezowych wskazé6wek od Hanny Komdr z Always and Forever Hungry

@odpowiednia temperatura - najwazniejszy czynnik
Q bialka w temperaturze pokojowe;j
Q powolne wsypywanie cukru - tyzka po lyzce

Q Swiadomo$¢ bezowa - kazda beza jest inna, nie da sie upiec dwoch identycznych bez - bez
stresu
Qpe}ne ostygniecie - sktadamy bezowy tort kiedy nasze blaty bezowe sa w stu procentach

zimne - inaczej grozi zawaleniem :)



