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NARLI VE FRAMBUAZLI PAVLOVA (YENI ZELLANDA)

https://www.elele.com.tr

4 yumurta aki

200 g pudra sekeri
1 paket krem santi
1 tutam tuz

1 kUiguk kase nar tanesi
Sosu igin:

40 g pudra sekeri
2 damla limon suyu
1 kase frambuaz
Sislemek igin:

Nar

Yumurta aklarini bir kaba aktarin. Bir tutam tuz ile pudra sekeri ekleyip ¢irpici ile parlak, purtizsiz bir kivam elde
edene kadar karistirin. Firin kagidi Gzerine 20 cm ¢apinda bir yuvarlak ¢izin ve merengi kasik yardimi ile Uzerine
yayin ama ortasinda bosluk yaratin. 5nceden isitilmig 130 derece firinda 2 saat kuruyana kadar pigirin. Firinin
kapagini agin ve merengi firinin iginde sogumaya birakin. Krem santili karigim icin paket tzerindeki tarifi
uygulayip yogun bir santi hazirlayin. Sosu igin frambuazi el blenderi ile pire haline getirin. Pudra sekeri ve iki
damla limon suyunu ilave edip ¢irpin. Ocakta muhallebi kivamina gelene kadar pigirin. Merengi servis tabagina
aktarin. Ortasindaki bosluga krem santi doldurun. Uzerini sos ve narla sUsleyin ve servis yapin.
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