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BASIT PAVLOVA (YENI ZELLANDA)

7 Cay Barda@ Pudra Sekeri

8 Adet Yumurtanin Beyazi

2 Yemek Kagi§i Sirke

1 Paket Krem Santi

1 Su Barda@ Soguk Sat (200ml)

3 Adet Mango (Soyulmus Ve Dilimlenmisg)

1 Su Barda@ Taze Meyva (Kiraz, kavun, cilek ) (Ayikanmis Ve Dilimlenmis)
Taze Nane

Fesleden Yapraklar

1 yemek kasigi margarin

Finninizi dnceden 140-1450C ayarlayip isitin.

Kuru bir ¢cirpma kabinda, yumurta beyazlarini teker teker ekleyerek mikser yardimi ile yiksek devirde minimum
8-10 dakika ¢irparak ptriizsuz bir kivam elde edin. Girpma esnasinda kasik kasik pudra sekeri ekleyin.
Kivamini aldigini anlamak i¢in kaseyi ters ¢evirdiginizde dékilmedigini gdrebilirsiniz, kasiktan disen kremanin iz
yapmasindan da anlayabilirsiniz.

En son sirkeyi de ekleyerek spatula yardimi ile séndirmeden yavasc¢a karigima yedirin.

Hazirladiginiz karigimi, pisirme kagidi serili tepsiye 2 parca halinde yuvarlak sekilde yayin.

Her iki parganin da ortasini krema ve meyvelar igin gukur birakin.

Onceden 140-1450C isitilmis firnda 1 'z [2] 2 saat takip ederek pisirin. Pistikten sonra, firin soguyana kadar
kapagdini minimum 2 saat agmayin.

Meyvalari dograyip hazirlayin.

Paketteki tarife uygun olarak, bir cirpma kabina 1 su bardagi soguk siti koyun, toz krem santiyi ve margarini
ekleyerek mikser ile 6nce disik sonra hizli devirde 3 dakika ¢irparak hazirlayin.

Meregi pisirerek elde ettiginiz 2 buylk parca képikten (pavlova) ilkinin icerisine krem santinin yarisini aktarin,
meyvalarin 2/3 Gni ekleyip, digeri ile kapatin.

Uzerini krem santi ile kaplayip, meyva ve taze feslegen ve nane yapraklari ile stsleyerek, soguk servis edin.
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