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PAVLOVA

https://www.karaca.com

1 tath kasigdi sirke

1 su bardagi pudra sekeri

4 yumurtanin beyazi

1 paket vanilya

1 tath kasidi bugday nisastasi
6 corba kasi§i toz seker
Yarim paket krema

180 gr taze peynir

1 yumurta sarisi

1 corba kasigi kakao

1 adet trabzon hurmasi

5 adet donuk bégdrtlen

5 adet donuk visne

5 adet donuk yaban mersini

ilk olarak firninizi alt Gist pisirme ayarina getirin. Fansiz olarak 150 dereceye ayarlayip isitin.

Dort adet oda sicakliginda bulunan yumurtayi kirip sarisi ile beyazini birbirinden ayirin.

Dort adet yumurta beyazini bir kaseye koyup Uzerine yarim ¢ay kagsiJi tuz ilave edin.

Karaca Master Maid Chef ile ilk olarak dliglik ayarda daha sonrasinda yiiksek ayarda girpin.

lyice képuUrlp, stinger gibi bembeyaz olana kadar ¢irpma islemine devam edin. GCirptiginiz yumurta aklari ilk
olarak sabun képUgu kivamina gelecek daha sonrasinda bir krema kivamina gelecektir. Son asamada yumurta
akinin oldugunu anlamak icin kaseyi ters cevirin eger diismuyorsa islemi bitirin.

Yumurta akinin Gzerine bir bardak pudra sekerini 2 yemek kasigi seklinde ilave edin. Her ilave ettiginizde 15
saniye boyunca disuk ayarda ¢irpin. Bu sekilde pudra sekerinin 3 te 2 sini ilave ettikten sonra 3 ¢orba kasig
sekeri ilave ederek ylksek ayarda ¢irpma iglemine devam edin.

Elinize ayri bir kap alarak 1 tath kasig bugday nisastasi 1 paket vanilya ve arta kalan pudra sekerini eleyerek
ilave edip karistirin. Bu karisimi diger karisimin tGzerine dikkatlice ilave edin.

Karigimi bir spatula yardimi ile tek bir tarafa séndirmeden karigtirin. Karistirma islemi sirasinda hafif hareketler
kullanmazsaniz karisiminiz biraz sénebilir.

Son olarak bu karigimin Ustline bir tath kasigi sirkeyi dagitarak dékin ve dikkatlice tekrar spatula yardimi ile
karigtirin.

Finn tepsisini alarak icerisine bir adet yagl pisirme kagidi koyun. Yuvarlak bir tencere kapagi kullanarak kursun
kalem ile iki adet yuvarlak gizin.

Karigimi ¢izdiginiz bu iki yuvarlaklarn igine iki esit parca olarak dokin.

Bir kasik yardimi ile déktiguniz karisimin kenarlarini havaya kaldirip ortasi gukur olacak bir forma getirin.
Finnin derecesini 120 ye indirerek tepsiyi ortanin bir alt gdztne yerlestirin.

1 saat 30 dk boyunca firinda pigirin daha sonrasinda firini kapatarak 1 saat firnin kapagini agmadan
dinlenmeye birakin.

Finn caminda kontrol ettiginiz pavlova cake Uzerinin ¢atlamamasi ve renginin kahverengiye dénmemesi islemin
dogru bir sekilde yapildigini gdsterir. )

Benmari usulu pigirme igin ocaga iginde sicak su olan bir tencere koyun. Uzerine bir kase koyun fakat bu
kasenin alt tabani su ile temas etmemeli. Urlnleri buhar ile yavas yavas pisirmek bu teknidin en 6nemli
ozelligidir.

Beyazlarini aldiginiz yumurtalardan bir tanesinin sarisini bir kaba koyun zerine ¢ ¢orba kagiJi toz seker ve U¢
corba kasidi sUtl ekleyerek yaklasik 5 dakika karistirarak pigirin.

Bu karigimin Gzerine 180 gram taze peyniri ilave edip mikserde orta ayarda karistirmaya baslayin. Cirpma
islemini durdurmadan yarim paket kremayi karisimin igine ilave edin.

Hazirladiginiz karigimi iki esit parcaya ayirarak bir parganin igerisine bir corba kasigi kakao ilave edin karistirin.
Pisirdiginiz pavlova larin birisinin icine kakaolu karigimi digerine normal karigsimi doldurun. Pavlovalarin soguk
olmasi burada 6nemlidir.

Uzerlerini yaban mersini, visne ve bdgurtlen ile stisleyerek dolapta iki saat bekletin.

Daha sonra dolaptan ¢ikardiginiz pavlova servise hazir olur.
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