Pavilova

Opskrift til 8 styks

Opskriften pa de her marengsbunde er den samme til begge varianter. Her er nok til 8 bunde. Sa kan
du veelge om du vil lave den ene eller den anden. Ellers du kan lave 4 af hver. Fyldet giver rigeligt til
de 8 hver isaer, sa laver du begge varianter - sa halver fyldet.

Forberedelsestid

30 minutter

Tilberedelsestid

45 minutter

Samlet tid

1 time og 15 minutter

Ingredienser

Marengsbunde

4 xeggehvider

200 g sukker

1 godt nip salt

1 spsk. majsmel
chokolade som overtraek

Den med lime

e 2 dl flade

2 dI creme fraiche

1 tsk. vaniljesukker

skal fra 1/2 gkologisk lime

pynt: passionsfrugt, jordbaer + ferrero rocher som pynt

Den med mocca

e 2,5dl flade

150 g flormelis

200 g graeesk yoghurt

2 spsk. brygget kaffe (afkglet)
100 g flgdeost naturel

friske beer + kitkat som pynt

Sadan ger du

PAVLOVABUNDE:

1. Teend ovnen pa 115 grader varmluft
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2. Start med at lave dine pavlova bunde, hvad end du bruger variant 1 eller 2 - er opskriften ens
her: kom aeggehvider i en rgreskal og pisk det helt stift. Du kan bade bruge en rgremaskine
eller elpisker. Kom sa sukkeret i lidt af gangen og pisk yderligt 5 minutters tid.

Tilfgj lidt salt og majsmel og rer i 5-10 minutter mere til det er sejt og skinnende.

4, Kom marengsmassen over pa en bageplade, sa det danner de her sma runde redder. Jeg burger
en sprgjtepose, da jeg synes det er nemmest at styre sadan. Jeg laver dem lidt som redder, s
de har denne her lgftede kant rundt. Det ggr det nemmere at komme godt med fyld i, uden det
lgber ud.

5. Nu skal de bages, ind i ovnen med dem. De skal bages i cirka 40 minutter.

6. Efter de tages ud, kgles de af pa en rist og smeltet chokolade kan kommes over som pa
billedet.

w

DEM MED LIME:

* Pisk flgden til en let fladeskum og bland det med creme fraiche, vaniljesukker og limeskal. Kom
det i de afkglede bunde og pynt med passionsfrugt, jordbeer og ferrero rocher.

DEM MED MOCCA:

* Pisk flgden til en let fladeskum og bland det med resterende ingredienser. Kom Kom det i de
afkelede bunde og pynt med friske baer og kitkat (halveret pa langs).
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