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PAVLOVA

5 adet yumurta aki

225 gram toz seker

2 tatl kagigr Gzum sirkesi

3 tath kasigi nisasta

1 paket vanilya

10 adet gilek

Krem santiyi hazirlamak igin:
1 bardak sut

Malzemeyi hazirlamak igin firini en diislik derecede isitin. Oda sicakligindaki yumurtalarin aklarini képik haline
gelene kadar ¢irpin. Azar azar toz seker ilave edin. Seker eriyinceye kadar ¢irpin. Girpma islemi yaklasik 25
dakika surecektir. Kati bir kbpuk elde edin. Bu sekilde iken sirke, nigasta, vanilya koyun. 5 dakika daha ¢irpin.
Tepsiye aliminyum folyo serin. Folyo Uzerine elde ettiginiz kati kdpugl yaymadan yukari dogru tepe sekli
vererek koyun. Daha sonra 150 derecede isitilmig firinin orta géziinde 40 dakika kadar pisirin. Firin soguyana
kadar kapagini agmayin. )

Soguyunca pastay! firindan alin. Tabaga koyun. Ust kismi ¢ékmdis bir gérinti olabilir. Bu kisma sectiginiz
meyveleri yerlestirin. Uzerini 1 bardak sltle hazirladiginiz santi ile kaplayin.

Not: Adini Rus balerin Anna Pavlova'dan alan Pavlova tatlisi, Yeni Zelanda'nin milli tatlisi olarak biliniyor.
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