Vanocni Pavlova

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 20 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Bilky (6 ks) uSlehame v tuhy snih. Postupné do néj zaslehejte 200 g krupicového cukru, kukufi¢ny Skrob (2
CL) a citronovou $tavu (2 CL). Vzniklou hmotu naneseme na plech s pecicim papirem do kruhu, ktery jsme
obkreslili kolem mensiho talife. Pomoci Spachtle uhladime hmotu do tvaru cca 8-10 cm vysokého valce s
hladkym vrchem. Uprostred vytvofime dllek o prdméru 10 cm. Pak IZici utvofime ze stran ledabylé tahy
smérem vzh{ru pro vytvoreni koruny. VloZzime do trouby predehraté na 160 °C horkovzduch a teplotu
snizime na 120 °C. Pe¢eme 110 minut. Poté troubu vypneme a dort nechte uvnitf zcela vychladnout.
Mrazené maliny (150 g) vloZzime do kastrdlku s cukrem a vafime na mirném ohni za ob¢asného michani 15
minut. Z vychlazené smetany uslehdme slehacku. Namazeme ji rovnomérné do dllku na dort, prelijeme
malinovou $tavou, posypeme ovocem a pomerancovou kdrou.

Ingredience

- Jedlasul-1g

- Citréony - 15 ¢g

- Jahody - 60 g

- Pomerance - 40 g

- Bilek- 186 g

- Cukr krystal - 300 g

- Maliny cerstvé - 130 g

- Kukuricny skrob, bez lepku 200 g - 15 g

- Milkin smetana ke Slehani 33% 250 ml - 325 g
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