_ PAVLOVA
Z BITA SMIETANA | OWOCAMI

® 2 GODZINY

SKLADNIK]|

6 biatek z duzych jaj Kotlina Natury
1 %2 szklanki cukru pudru

Y tyzeczki ekstraktu waniliowego

1 %2 tyzeczki octu

1 tyzeczka maki kukurydzianej

600 ml stodkiej Smietanki do ubicia

do podania:

250 ml sosu waniliowego custard
(moze by¢ kupny lub robiony samodzielnie)

2 tyzki cukru pudru

1 szklanka kremu cytrynowego
(moze by¢ lemon curd lub inny ulubiony)

Swieze owoce: truskawki, boréwki, maliny

listki Swiezej miety

6-8 PORCJI

pRZYGOTOWAN

yed

. Rozgrza¢ piekarnik do 150°.

. Biatka przetozy¢ do miski i ubija¢ biatka az beda

sztywne, nastepnie stopniowo dodawac cukier,
najlepiej po 1 tyzce.

. Po dodaniu catego cukru, miksowa¢ mase jeszcze przez

5 minut, dopdki nie bedzie sztywna i btyszczaca.

. Doda¢ ocet i make kukurydziang i miksowaé mase przez

4 minuty, az masa nie zgestnieje i nie bedzie gtadka.

. Na blaszce wytozonej papierem do pieczenia uktadac

mate bezy (po 2-3 tyzki masy na porcje) lub utozy¢ jedng
duzg pavlova.

. Zmniejszy¢ temperature w piekarniku do 120°, wtozy¢

blache z bezami i piec przez ok. 1 % godziny.

. Po tym czasie wytgczy¢ piekarnik i poczeka¢ az bezy

wystygna w piekarniku.

. W misce wymiesza¢ na jednolitg mase ubitg Smietanke,

sos waniliowy, wanilie i cukier puder.

. Gotowe bezy wytozy¢ na patere lub talerz, natozy¢

na nie krem, a cato$¢ przyozdobi¢ owocami, mieta
i kremem cytrynowym.

ONGNO

KOTLINANATURY.PL TO MARKA WYBORNYCH JAJZ CHOWU EKOLOGICZNEGO, WOLNEGO WYBIEGU,

§CIOLKOWEGO, A TAKZE ZNOSZONYCH PRZEZ KURY ZIELONONOZKI.

WIECEJ PRZEPISOW ZNAJDZIESZ NA:

EGGSPERCI.PL


http://http://kotlinanatury.pl/
http://http://eggsperci.pl/
https://www.instagram.com/eggsperci/
https://www.youtube.com/channel/UCleHuV45QDZ-DDJObcnEAxA
http://www.facebook.com/KotlinaNatury/?fref=ts

