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PAVLOVA KEKI (YENI ZELLANDA)

Mereng igin:

3 yumurta aki

175 gr pudra sekeri

1 cay kasigi misir unu

1/4 cay kasig vanilya esansi

1 gay kagigi limon suyu

Ici:

300 gr krem santi

100 gr ¢ilek ya da agag cilegi

100 gr ¢cekirdekleri ¢ikarilmis vigne
4 olgun kayisi ya da ikiye boélinmuUs GzUmler
2 olgun seftali, dilimlenmig

Usti:

100 gr kara Gzim

1 yumurta aki

2 yemek kasigi pudra sekeri

Bir finn tepkisine yerlestirilip hafifce zeytinyadi strdlmas bir yagh kagidin Gstine 18 cm. ¢capinda bir daire ¢gizin.
Yumurta aklarini sertlesene dek ¢irpin. Sekerin yarisini buna ekleyip ¢irpmanizi strddrin. Karigimin sert ve
parlak bir gérinimi olmasi gerekir. Kalan sekeri misir unu ile eleyerek, karigsima ekleyin. Vanilya esansi ve
limon suyunu da katin. Hazirlanan merengi kagida ¢izilen dairenin icine yayin. Kase seklinde bir bigim verin.
Hafif isidaki firnin orta rafinda sertlesip hafif pembelesene dek 1+1/4 - 1+1/2 saat pigirin. Kagittan almadan
Once sogumasini bekleyin. Bu kabuk 6nceden hazirlanip, gerek duyulana dek hava gegirmeyen bir kutuda
saklanabilir.

Kara Gzimleri yikayip, kurulayin. Yumurta akini ¢irpin. Uziimleri énce yumurta akina, sonra da sekere batirin.
Kristal gériinima almasi i¢in buzdolabinda dondurun.

Kremayi ¢irpip, Ustl igin iki yemek kasigr ayirin. Meyvelerden de biraz ayirip, kalanlarini kremaya karistirip
merengin ortasina doldurun. Kalan meyveleri Gzerine dizip, kalan krem santiyi de aralarina siktiktan sonra,
kristal g6rinimu almis Gzlmleri de Gzerine serpigtirerek servisini yapin.

Not: Avusturalyali Gnld balerinin adini taglyan ve ¢ok begenilen bir tatlidir.

© lezzetler.com tarif no:50379 « adi:Pavlova Keki (Yeni Zellanda) « génderen:tel dolap « indirme tarihi:20.09.2024 - 12:07


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/pavlova-keki-yeni-zellanda-vt38753
http://www.tcpdf.org

