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CIKOLATALI PAVLOVA (YENI ZELLANDA)

https://www.sabah.com.tr

3 adet yumurtanin aki

1 su bardagi toz seker
Yarim ¢orba kasigi misir unu
1 cay kasidi elma sirkesi
1 corba kasigi kakao

25 gram bitter ¢ikolata

1 paket krem santi

1 su bardagi soguk st
Sislemek icin:

Kivi

Uzim

Mango

Yumurta aklarini kuru bir cam kaseye alin ve mikserle kabarana kadar ¢irpin. Toz sekeri kasik kasik ekleyip
mikserle ¢irparak yedirin. Sekeri ekledikten sonra birka¢ dakika daha ¢irparak karigsimin képik kivamina
gelmesini saglayin. Misir unu, sirke, kakao ve rendelenmis ¢ikolatayi ekleyip blyuk bir metal kagikla dikkatlice
karigtirarak yedirin. Firin tepsisini yagl kagitla kaplayip, pavlova karigimini orta boy bir servis tabagi _
blyUkliginde bir alana bogaltin. Karisimin ortasina kagikla hafifce gukur agip kenarlarini yikseltin. Onceden
isitilmis 120 derece firinda 1.5-2 saat pisirin. Oda sicakliinda en az yarim saat bekleterek kurutun (beze gibi
kati bir kivam almasi gerekiyor). Diger taraftan krem santiyi soguk sutle karistirip, mikserle kivam alana kadar
cirpin ve sogumasi igin buzdolabinda 1 saat bekletin. Kremayi soguyan pavlovanin orta kismina doldurun.
Uzerini dogranmisg kivi, Gzim ve mango ile sUsleyip, servis yapin.
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