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PAVLOVA

6 yumurta beyazi (orta boy, oda sicakhginda)
200 g beyaz seker

2 tath kasigr misir unu

1 tath kasidi beyaz sirke;

Yarim tatl kasigi vanilya aromasi.
Sos:

300 ml sut

25 g misir nigastasi

55 g beyaz seker

Yarim tath kasidi vanilya aromasi
Sisleme igin:

10 adet cilek

Firini 120° C dereceye isitin. Firin tepsisine yagl kagit serin.

Sekeri blender ile inceltmemiz gerekiyor. Sekeri blendere koyun. Toz sekerden ince, pudra sekerinden daha
kalin olacak sekilde ¢ekin.

Yumurta beyazlarini Multi Sef kabina koyun ve Balon Cirpici ile 8. kademede 2 dakika ¢irpin.

Hiz 8. kademedeyken, képirmeye baslayan yumurta beyazlarina her defasinda 1 yemek kasigi ¢ekilmis seker
ekleyin. Seker bitene kadar devam edin. Daha sonra misir unu, sirke ve vanilyayi ekleyin. Seker eriyene kadar
¢irpmaya devam edin. Ortalama 3 dakika sonra koyu bir kivama gelmis olacak. Kabi ters cevirdiginizde karigim
dékilmuiyorsa kivami olmus demektir.

Yagl kagit serilmis firin tepsisine, 26 cm ¢apinda bir yuvarlak olacak sekilde karisimi yerlestirin.

Isinmis firinda 1,5 saat pigirin. Kabugu sertlesen pavlova hazir demektir. Firinin galismasini durdurup, firin
kapagini yari acik birakip 1,5 saat daha sogumasi ve iyice sertlesmesi icin bekleyin.

Bu sirada kiguk bir tencerede sutl kaynatin. Kaynayan site su ile agilmis misir nisastasini ekleyip, iyice ¢irpin.
Kivami koyulasan sosa seker ve vanilyayi ekleyip son kez ¢irpin.

Atesin altini kapatin.

Soguyan sosu oda sicakligindaki pavlovanin tizerine strtin. Dogradiginiz gilekleri de Gzerine yerlestirip servis
edebilirsiniz.
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