Pavlova

Pocet porcii: 8
Cas pripravy: 25 minut
Bez lepku

Postup pripravy

4 bielky vyslahajte dotuha ru¢nym mixérom. ZmieSajte 125 g cukru, 100 g praskového a 15 g
potravinarskeho Skrobu, preosejte a pri miesani prisypavajte do snehu z bielkov. Asi 5 minut Slahajte,
kym hmota nestuhne.

Predhrejte rdru na 120 °C (teplovzdusnu raru: 100 °C). Vrecko na zdobenie s hviezdicovym hrdlom
napliite snehom z bielkov a na plechu s papierom na pecenie vytvarujte 8 pusiniek. Paviova pecte v
predhriatej rire 90 minat. Nakoniec nechajte vychladnit 2 hodiny vo vypnutej zatvorenej rdre.
Medzitym umyte a ocistite 500 g jahdd. 150 g jahod a 50 g brusnicového alebo ribezlové zelé zmieSajte a
vytvorte pyré. 250 ml Rama Cremefine alebo smotany vyslahajte dotuha ru¢nym mixérom a primieSajte
do pyré. Nakoniec nechajte krém z jah6d a brusnic vychladnut.

Zvysné jahody nakrajajte na jemné pasiky. Do misy nalejte 150 ml vody, primieSajte 25 g praskového
cukru a vymieSajte metlickou na sneh. Dovndtra vioZte jahody.

Zdobiace vrecko s hviezdicovym hrdlom naplfite krémom z jah6d a brusnic a dajte na pusinky kopceky

krému. Jahody poloZte na kop&eky krému. Nakoniec ozdobte matou a dezert Pavlova s jahodovym a
brusnicovym krémom ihned servirujte.

Ingrediencie

- Mata pieporna-5¢g

- Jahody - 500 g

- Cukor mucka - 125 ¢g

- Cukor krystal - 125 g

- Smotana na Slahanie - 250 g
- Bielok-85¢g

- Rezistentny skrob - 15 ¢

- Ribezlovy dZzem - 50 g
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