DIZAINAS JKVEPIA — NAUJAMETINIS RECEPTAS

Klasikiné Pavlova
su vaisiais 1r uogomis

1 stikliné — 250 ml;
1 valgomasis Saukstas — 15 ml;
1 arbatinis Saukstelis — 5 ml

Morengui: Kremui:
o 6 kaius$inio baltymy (nuo tyrio atskirkite o 400 ml riebios grietinélés
pagal instrukcijas) o 1 Sauksto miltelinio cukraus
o 330 g balto (negalima keisti ruduoju), o 1 Saukstelio vanilés ekstrakto arba sékly

kuo smulkesnio cukraus (geriausia i§ pusés vanilés anksties
sumalti trintuvu)
o 2,5 sauksteliy citrinos sulciy arba acto Pagardams:
o 0,5 Saukstelio vanilés ekstrakto arba sékly Uogu i .
o o ) » Uogy ir / ar vaisiy
i§ pusés vanilés anksties o Svieziy baziliko arba méty lapeliy
o 1 $auksto kukurazy krakmolo ealsns
» Miltelinio cukraus

o Jaros druskos

Tam, kad Pavlovos gamyba biity sékminga, atidZiai ir atsakingai sekite ¢ia aprasytas instrukcijas. Sis
desertas, jj gaminant pirmus kartus, reikalauja susikaupimo, bet rezultatas vertas pastangy. Pavlova
nuo deserty stalo dazniausia dingsta pirmoji.

I$skirtinis Pavlovos bruozas — morengas, kurio i$oré tragki, bet vidus purus tarsi debesélis ir tirpstantis
burnoje. Jam naudokite kuo $vieZesnius kiausinius. Inda, kuriame plaksite morenga, plakimo antgalj
bei $auksta arba mentele, su kuria maisysite, apslakstykite citrinos sultimis arba actu, iStrinkite ir
nusausinkite. Sis Zingsnis uztikrins, jog néra riebaly likuiy, kurie stabdyty morengo formavimasi.
Kiausinio baltymus nuo tryniy atskirkite po vieng kiausinj, naudodami du indelius. Kaskart sékmingai
atskyrus, baltymga i§ mazojo indelio supilkite j plakimo inda. Itin svarbu jog j baltymus nepatekty nei
lasas trynio (riebaly), todél jei nors karta nepavyko, atidékite ta kiausinj kitiems patiekalams.

KITCHEN JULIE x SKANDIAMO

Atskirtus baltymus mikserio pagalba suplakite iki minks$ty puty. Nuolat plakite vidutiniu greic¢iu, po

$aukstg j baltymy mase pildami smulkintg balta cukry, kol visas cukrus bus jmaiSytas. Trumpam
sustabdykite plakima, kad mentele arba $aukstu nugrandytumeéte ant plakimo indo $ony prilipusio
cukraus liku¢ius. Teskite plakima kol visas cukrus istirps ir masé taps tvirta. Sis Zingsnis ypac svarbus,
kadangi neistirpusio cukraus liku¢iai ims varvéti cukraus sirupo pavidalu i$ jau iSkepusio morengo ir
Pavlova bus sugadinta. Ar cukrus pilnai iStirpes patikrinkite patrindami truputj baltymy masés tarp
pirsty. Jei ne, plakite morenga dar kelias minutes ir vél aptikrinkite, kol tarp pirsty nesijaus cukraus
kristaly. Siame etape morengas turéty biiti toks tvirtas, jog apvertus dubenij, masé neiskristy.

I dubenj su morengo mase jpilkite citrinos sultis bei vanile ir dar karta paplakite apie minute. ISjunkite
mikserj, tuomet létai ir $velniai mentele arba Saukstu jmaisykite krakmolg.

Ant kepimo skardos, i$klotos kepimo popieriumi, formuokite vieng didelj morengg. Jis gali bati platus
ir zemas arba mazesnio skersmens, bet aukstesnis, o jo forma netvarkinga arba atvirksciai - taisyklingai
suformuota. Svarbu morengo centre suformuoti gana gilia duobute kremui (kepant morengui ji taps
Siek tiek maziau gili).

Pagaukite morengg j 130° C (be ventilaitoriaus) arba 115° C konvekcine (su ventiliatoriumi) orkaite 10
min., tuomet sumazinkite karstj iki 110° C (be ventiliatoriaus) arba 100° C konvekcinei (su ventiliato-
riumi) orkaitei ir kepkite dar 1 val. 40 min. Palikite morengg atvésti i§jungtoje orkaitéje pravertomis
durimis 1 val. Morengga galite iSsikepti diena anksc¢iau nei patiekiant. Nesijaudinkite, jei morengo
pavir$iuje matote jtrakimus. Tai nataralus Pavlovos bruozas.

Kremga paruoskite prie§ pat patiekdami deserta. Suplakite Saltg grietinéle su $aukstu miltelinio cukraus
bei vanile. Stebékite procesa, neperplakite (antraip gali atsiskirti sviestas nuo grietinélés). Ant morengo
deékite dalj grietinélés (likusig patiekite Salia dubenélyje; kuo daugiau svorio désite ant morengo, tuo
labiau tikétina, jog Sis jlus), ant virSaus iSdéliokite uogas / vaisius, papuoskite zolelémis ir apibarstyki-
te trupuciu miltelinio cukraus. Patiekite iskart. Papildomai vaisius bei uogas, kaip ir dalj grietinélés,

galite patiekti Salia.

GrazZaus Svenciy sutikimo!



