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Rakeoczi Feri

PAVLOVA TORTA

Drdga Anyésomé a vildg legjobb pavlovdja, minden kardcsonyi vacsordnkat ez korondzza meg. Ez pedig a vildg mésodik legjobb
pavlovdja, bizom benne, hogy nélatok ez kerlil majd az asztalra. Sokan félnek az elkészitésétsl, pedig semmi 6rdéngdsség nincs
benne. Tipp: a tojasfehérje legyen szobahémérsékletd, igy nem fog dsszeesni a hab. 10 percenként nyisd ki a siit6 ajtajat, igy
kiszall a g6z, szuper lesz a torta a tejszint csak kdzvetlendl a tdlalds elétt verd fel.

HOZZAVALOK 1 kk vaniliakivonat keményitd sok gytimolcs, esetleg
4 tojdsfehérje 1 kk fehérborecet 300 ml habtejszin gyimolesszirup
200 g kristdlycukor 1 ek étkezési 1 zacské vanilidscukor ALLERGENEK

A legfontosabb, hogy nagyon tisztdn dolgozz, egyébként nem lesz kemény a hab.

Vélaszd szét a tojasokat, csak a fehérjére lesz sziikség. Legyen tiszta a tdl, és egy csepp sdrga se kerdiljon bele!

Verd fel kemény habbd egy csipet séval a tojasokat, majd kis adagokban add hozza a cukrot.

Addig dolgozz a habverével, amig el nem olvadnak a cukorszemek. Mehet bele a vanilia kivonat és az ecet is.

A legvégén kavard el benne a keményitét.

Tegyél sitépapirt a tepsibe, halmozd a kdzepére a habot. Ha az segitség, akkor rajzolj korbe egy 22-25 centi atmérdj
kor formdt, ebbe igazitsd a habot.

A lényeg, hogy a széle legyen magasabb. Nem kell nagyon elsimitani, a rusztikussdga adja meg a formdjat.

Tedd egy 6rdra a 130 fokra el6melegitett stitébe, kb 10 percenként nyisd ki az ajtét, szalljon ki a géz a siit6bél.

Zard el a stitét, félig nyisd ki az ajtét, és igy hagyd kihdlni a pavlovad.

Zuchan



Kozvetlenll talalds eltt verd fel a tejszint egy vanilids cukorral. Ha nem bizol magadban, akkor haszndlj habfixet.

Halmozd a torta kdzepébe, szérd rd a gyiimolcsdket, vagy locsold meg gylimdlesontettel. Szét fogjdk kapkodni, erre
fogadni merek!
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