Osszetevék 10 8 részére
¢ = Kotanyi Produkte

4 db
80¢g

1 csomag
0.5 tk

1 ek

10g

30g

400 ml

2tk

350 g

Tojas fehérje
Kristalycukor

¢ Bourbon vanflids cukor
Szédabikarbéna

Citromlé

Etkezési keményits
Szeletelt mandula
Habtejszin

@ Bourbon vaniliapaszta

Vegyes bogyds gytimdles
(4fonya, mélna, eper,
meggy, cseresznye stb.)

Porcukor a télaldshoz

(KOTANYI

1881

Pavlova torta bogyés
gyumolcsokkel

@ 180—240 Perc Q@ Q@ @

Elkészités

1 Melegitsiik el a stit6t 150°C-ra. Béleljiink ki egy nagy tepsit stit8papirral.
Egy talban kezdjik el felverni a tojasfehérjét kbzepes fokozaton, amig habos
nem lesz

2 Fokozatosan adjuk hozza a kristalycukrot és a vanilids cukrot, mikdzben
magasabb fokozatra kapcsolunk. Addig folytassuk, amig a hab fényes,
kemény csulcsokat formal.

3 Egy kis talban keverjiik 8ssze az étkezési keményitét, a szédabikarbénat, 2
ev6kanalnyi habbal és a citromlével. Ezt a keveréket évatosan forgassuk
bele a maradék habba egy spatulaval, éppen csak addig, amig egynem
lesz.

L4 Simitsuk a habot egyenletesen a sttépapirral bélelt tepsibe, és szérjuk meg
a tetejét a szeletelt manduléval. Sissiik 30 percig, amig a teteje enyhén
aranybarna és ropogés lesz.

5 Ha kész, azonnal boritsuk ki egy tiszta konyharuhara vagy egy masik
slitépapirra, mandulas felével lefelé. Ovatosan hizzuk le réla a siitéshez
hasznalt papirt, majd hagyjuk teljesen kih(ilni.

6 Felverjuk a hideg tejszint kemény habba, a vége felé keverjik hozza a
Bourbon vaniliapasztat is. Kézben mossuk meg és készitstk el6 a
gylimolcsdket. A kih(ilt hablapra kenjiik ra a tejszinhabot, gy, hogy kérben
egy kis szegélyt szabadon hagyunk. Szérjuk meg a tetejét egyenletesen a
gyitimolcsokkel.

7  Asit8papir vagy a konyharuha segitségével évatosan tekerjiik fel a habot
egy szép rolddba. Csomagoljuk stit8papirba, és tegylik hiitébe legaldbb 2
6rara, hogy megdermedjen és kdnnyebben szeletelhets legyen.

TIPP: Talalas el6tt diszitslk még egy kevés tejszinhabbal, friss
gylmodlcsskkel és porcukorral



