Mini- pavlova z owocami

Jezeli nie mieliscie do tej pory okazji wyprobowac pavlovej to nie ma co
zwlekaé. Lepszego 1 szybszego deseru bezowego nie mozna znalez¢. Mozna
ja tez zrobi€ jako jedng duzg bezg, ale polecam wyprdobujcie mini beziki!

Skladniki na bezy

8 duzych biatek

szczypta soli

400 g drobnego cukru do wypiekow
2 tyzeczki skrobi ziemniaczanej

2 tyzeczki octu lub soku z cytryny

Dodatkowo:

250 ml $mietany kremdéwki 30% - schtodzonej
250 g serka Mascarpone

2 tyzki cukru pudru

Borowki, truskawki- owoce do wytozenia na krem

Wykonanie

no

ouhkw

W misie miksera ubi¢ biatka ze szczypta soli na sztywna piang.

Dodawa¢ cukier, powoli 1 stopniowo, tyzka po tyzce, caly czas ubijajac, do
powstania sztywnej, blyszczacej piany.

Dodac ocet lub sok z cytryny, ubié.

Doda¢ przesiang skrobi¢ ziemniaczang, delikatnie wymieszaé szpatutka.

Ptaska i duzg blache wytozy¢ papierem do pieczenia.

Od miseczki odrysowaé kotka o Srednicy okoto 8 cm, zachowujac odstepy
(wychodzi ok. 12-13 bezikoéw)



7. Wylozy¢ na nie bezeg, wyrowna¢. Mozna uformowac ja z dotkiem w $rodku, by
tatwiej byto pdzniej naktadaé krem i owoce.

8. Piekarnik rozgrza¢ do 150°C. Po 2 minutach zmniejszy¢ temperature do 120°C i
piec przez okoto 75 — 90 minut — bezy powinny lekko si¢ zarumieni¢, moga
popekad, ale przy dotyku powinny by¢ suche i chrupkie a w $§rodku piankowe.
Wytaczy¢ piekarnik, uchyli¢ drzwiczki i zostawi¢ do wystudzenia.

9. Kremowke ubi¢ z dodatkiem cukru pudru, doda¢ mascarpone. Wytozy¢ na
wystudzone bezy. Udekorowaé¢ owocami. Podawac.

SMACZNEGO !t

Zdjecia- wypiek wlasny.




