MINI PAVLOVA

Suroviny:

3 bilky

150 g krupicového cukru

1 IZicka octa

1/2 IzZice kukufi¢ného Skrobu

Krém:
Slehacka, mascarpone, cukr dle chuti
na ozdobu: ovoce

Postup:

Bilky pokojové teploty zpocatku Slehame pomalu a jakmile se vytvofi bild péna, zacneme po Castech
pridavat cukr. Po zaslehani vSeho cukru zvysime otacky na maximum a Slehame alespon 8 minut. Jakmile
je snih opravdu pevny, opatrné vmichame ocet a Skrob. Takto pfipraveny snih mdzeme vlozit do
cukrarského sacku s fezanou Spickou. Pokud cukrarsky sacek neni k dispozici, mlizeme pouze Izici
vytvorit "misticky". Snazime se délat stejnou velikost.

Poté plech vlozime do trouby vyhfaté na 100°. PeCeme 1,5 az 2 hodiny, podle velikosti a trouby, je
potfeba, aby misticky Sly snadno odlepit od peciciho papiru, nemély by se drolit ani lepit. Po dopeceni
mdZeme nechat zcela vychladnout v troubé, napriklad pres noc.

Jako naplii Ize pouzit pouze Slehacku, pripadné krém ze Slehacky a mascarpone. Sladime dle chuti,
bilkové korpusy jsou velice sladké. Na dozdobeni pouZijeme ovoce, které mame radi, nejlépe jahody,
maliny ¢i borlvky. PInime 1-2 hodiny pfed podavanim.
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