Breville

Truskawkowa Pavlova

Delikatna, chrupiaca na zewnatrz i miekka w srodku pavlova z nuta wanilii, udekorowana swiezymi
truskawkami i bita Smietana. Przygotowana w Airfryerze w zaledwie kilka minut, idealnie sprawdzi sie
jako elegancki deser na kazda okazje

T 1os¢ porcji: 6
© Czas przygotowania: 70

Skladniki

* 2 duze biatka

* 100 g cukru pudru

* 1 tyzeczka maki kukurydzianej

* 15 tyzeczki ekstraktu waniliowego
* 15 tyzeczki biatego octu

* 300 ml bitej Smietany

* 100 g truskawek, umytych i pozbawionych
szyputek

* Rdzne owoce do dekoracji

* Gatazki miety

Wykonanie:

Uzywajac elektrycznego miksera recznego, ubij biatka w czystej misce, az utworza sie sztywne szczyty. Zacznij
dodawac¢ cukier po 1 tyzce na raz, dobrze ubijajac pomiedzy kazdym dodaniem. Przed dodaniem kolejnej tyzki
upewnij sie, ze cukier catkowicie rozpuscit sie w bezie.

rozetrzyj odrobine bezy miedzy palcem a kciukiem i sprawd? jest ziarnista. Jesli tak, kontynuuj ubijanie do
uzyskania gtadkiej masy.

Po dodaniu catego cukru masa powinna by¢ bardzo gesta i btyszczaca.

Dodaj make kukurydziana, wanilie i ocet i wymieszaj trzepaczka.

Rozerwij kawatek papieru do pieczenia, aby pasowat.

Naldz tyzka beze na papier do pieczenia i uformuj ja grzbietem tyzki, aby uzyskac okragty ksztatt z lekkim
wgtebieniem posrodku.

Umiesci¢ w airfryer i piecz przez 60 minut w temperaturze 120°C.

Po uptywie tego czasu pozostaw beze w urzadzeniu do ostygniecia.

Truskawki zmiksuj na gtadka mase. Ewentualnie przetrzyj przez sito do uzyskania konsystencji puree.

Dodaj odrobine cukru, jesli wymagana jest dodatkowa stodycz.

Ubij $mietane, az stanie sie miekka.

Rozmies¢ Smietane na bezie, dodajac na wierzch wybrane owoce.

Dodaj kilka tyzek sosu truskawkowego i udekoruj gatagzkami miety.

716z pavlova dopiero wtedy, gdy bedzie w pei ostygnieta i wysuszona, w przeciwnym razie wilgo¢ ze Smietany
i jagod zmiekczy beze.
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