Pavlova s maracujou a mangem
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Suroviny

Porce: 6

- Bilek 6 ks

- Cukr mouckovy 220 g

- Kukuri¢ény skrob 2 1zice

- Vinny ocet bily 1 Izice

. Sul 1 Spetka

- Na ozdobeni

- Smetana ke Slehani 250 ml
- Maracuja 1 ks

- Mango 1 ks

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 6

Postup:

1)

Do bilk jsem pridal Spetku soli a vSe vyslehal do hustého snéhu. Za stalého $lehani po 1zicich
postupné jsem pridaval cukr, to vSe pri nejvyssi rychlosti. Nasledné prosatou skrobovou moucku a
nakonec ocet.

2)
Pripravené tésto jsem navrsil na pecici papir do tvaru kolecka (jedno velké a dvé malé). Po okrajich
by mélo byt tésto vyssi nez uprostred, to aby Slehacka s ovocem 1épe drzela.


http://www.senzarecepty.cz/recept/moucniky/

3)
Troubu jsem predehral na 150 °C, poté stlumil a pekl na 110 °C po dobu 80 minut. Je to spis takové
suseni.

4)

Po upeceni jsem korpus nechal vychladnout v troubé. Teplota peceni je orientacni, kazda trouba
pece jinak, takZe je potfeba zkouset. Pavlova by méla zustat po upeceni bila, na povrchu kiupava a
uvnitt vla¢na. Ze je korpus hotovy poznéte tak, Ze jej 1ze lehce odlepit od peciciho papiru.

5)
Na vychladly korpus jsem navrsil uslehanou slehacku bez cukru, pak pokrajené mango a nakonec vse
jsem zakapal dreni maracuji. Dort je nejlepsi podavat hned. Jinak korpus bez Slehacky vydrzi 2 dny.

Poznamka:

Svétoznamy dezert Pavlova byl vytvoren specidoné pro balerinu Annu Pavlovu a podaval se s kiwi.
Snéhovou pusinku ale muzete doplnit i jinym ovocem. Pravé prijemnou nakyslou chut ovoce s
kombinaci sladkého korpusu si zamiluje kazdy.



