* Pavlova*

tezina: srednje
za 10 osoba

vreme pripreme: 140 min

Sastojci

Kore:

e Gbelanaca
e 9 kaSkaSecera
¢ 100 gpropecenog mlevenog lesnika

Fil br.1:

6Zumanaca

8 kasikaSecera

2 kasSikegustina

1/2 casehladnog mleka

1 kesicavanil burbon Secer

Fil br 2:

e 200 mlidatke pavlake

Fil br 3:

e 150 gmalina (svezih/smrznutih)
o 3-4 kaSikeSecera
¢ 1 kasSkagustina



Priprema

Umutiti belanca u cvrst Sne, dodati Secer, mutiti, dodati mleveni leSnik. Na pek papiru opcrtati tri kruga, pa
unutar njih rasporediti bele kore. Peci u zagrejanoj rerni na 100C oko 45 minuta.

Fil 1: Zumanca sipati u Serpicu, umutiti. U ciniju sipati Secer i gustin, prome3ati i dodati hladno mleko, sve
gediniti. Ovu smesu sipati u Serpu sa Zumancimai Zicom meSati, kuvati na niskoj temperaturi (1) oko 30
minuta, kada ce se fil potpuno zgusnuti. Dodati i vanilin Secer.

Fil 2: Umutiti datku pavliaku u Slag.
Fil 3: Malinei Secer kuvati na srednjoj temperaturi, dodati gustin, meSati do finog vocnog krema. Ohladiti.

Natanjir za serviranje postaviti koru, premazati filom od malina, pafilom od Zumanacai Slagom od slatke
pavliake. Tim redom filujemo i ostale 2 kore.

Pavlovu dekorisemo Slagom i listicima bademai dekor cveticimai perlicama.

Savet



