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CILEKLI PAVLOVA

https://www.droetker.com.tr

Beze:

3 yumurta aki

1,5 su bardagi Dr. Oetker Pudra Sekeri

1 ¢ay kasidi Dr. Oetker Misir Nisastasi

1 tath kasidi tzim sirkesi

0,5 cay kasigi Dr. Oetker Sivi Aroma Verici - Vanilya
Dolgu:

1 poset Dr. Oetker Vanilya Aromali Pastaci Kremasi - Instant
2,5 gay bardagi buzdolabinda sogutulmus sit

1 cay bardagi iri kinlmig badem

10 - 15 adet cilek

Firn tepsisine pisirme kagidi serin. Firini belirtilen dereceye ayarlayip isinmasi i¢in 6nceden agin.

Alt-Ust pisirme: 120 °C

Turbo pisirme: 110 °C

Yumurta aklarini cam veya metal ¢cirpma kabina alin ve mikserin yiiksek devrinde kar haline gelinceye kadar 2-3
dakika ¢irpin. Mikserin en diisik devrinde ¢irpmaya devam ederek pudra sekerini azar azar ilave edin. Misir
nisastasi, sirke ve vanilya aromasini ekleyip 3 dakika daha ¢irpin. Karisimi kagik ile alip pisirme kagidi tizerine
top seklinde yerlesgtirin. Kasik yardimi ile orta kismindan oyar gibi agarak 8-10 cm gapinda ve 12 cm
yUksekliginde sekillendirin. I¢ oyuk kismi 4-5 cm derinliginde olsun. Kasigin sap kismi ile bezenin dig kismina
alttan Uste dogru hafifce siyirarak ug kisimlari sivri olacak sekilde gizgiler yapin ve pisirin.

Pisirme suresi: Yaklagik 55 - 60 dakika

Firnndan ¢ikarin ve sogumaya birakin. )

2,5 gay bardagi soguk sutl ¢irpma kabina alin. Uzerine pastaci kremasi posetini bogaltin. Mikser ile dnce
diigiik, sonra ylksek devirde 3 dakika ¢irpin. Krema sikma torbasina doldurun ve tag bezenin oyuk kismina
sekilli olarak sikin. Uzerine badem ve cilekleri siralayip bekletmeden servis yapin.
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