Pavlova — dezert (S#hova pusinka)

Dort je pojmenovany na pest slavné ruské baleriny Anny Pavlové, ktera e 226 a 1929
navstivila Australii a Novy Zéland. Oipod tohoto dortu se oba statjop. Pravdpodobré
vSak vznikl na Novém Zélandu. Keith Money, autaroiopisu Anny Pavlovy, uvedl, Ze dort
pripravil v roce 1926 $éfkuchaotelu ve Wellingtonu, kde Anna Pavlova bydleléfkacha
se inspiroval jeji tutu (baletni suknze s¥tlezeleného hedvabi. Suknigaistavoval krém ze
Slehanych bilik ozdobeny Sleli&ou. K docileni zelené barvy, stejné jako balednintu,
ozdobil kuchadort kiwi.

Prisady:
» 4 velké bilky pokojové teploty

* 250 g mowkového cukru

» 1 IZicka bilého octa

* 1/2 IZice kukii¢ného Skrobu

o 1/2 IZicky ¢istého vanilkového extraktu

* 250 ml smetany ke Slehani

» cerstvé ovoce - jahody, maliny, kiwi, banany, iy

* 1 IZicecerstvé citronovétivy (zabrani hednuti banaf)

Priprava:

Priprava: 40 minut
Cas na pe&eni: 1 hodina 15 minut
Celkovy¢as: 1 hodina 55 minut

Predeltejte troubu na 140°C. Vylozte plech papirem n&péa nakreslete na&jrkruh 25 cm
V primeéru.

V ¢isté mise Slehejte vajeé bilky pokojové teploty tak dlouho, dokud bilkgtwai mekké
vrcholky.

Po Izicich pidavejte cukr do billk. Nepestavejte michat bilkyéhem gidavani cukru, aby
nedoSlo k hrudkovahi. Vajené bilky by nyni nily mit lesklé a tuhé Sgky.

Prisypte kukuti¢ny Skrob, ocet a vanilku a jeranmichejte plastovou &tkou.

Nyni jemrg naneste pusinku na papiriegkreslenym kruhem. Uji&e se, Ze okraje pusinky
jsou mirrg vySSi nez v centru, takZze bude velirglikka ve sedu.

Pe&ite pusinku cca 1 hodinu a 15 minut. Ma byt velndtlsvaz naiiZzowla barva skapky.
Neotvirejte Bhem peéeni troubu, Pavlovy se mohou srazit a vygtérhliny @i oteveni
trouby. Vypréte troubu a nechte d¥&ia pootevena, aby pusinka postuprzcela vychladla.
Pusinka mira popraska.

Tésre pred podavanim, vyndejte pusinku z trouby a jempiremistte z papiru na tali
USlehejte smetanu s vanilkovym extraktem, dokudesg/tvai vrcholy.

JemrE naneste krém na horédst pusinky strkou a naaranzujte ovoce na vrcholu dezertu.

Dezert Pavlova iivete gipravit také ve formd malych pusinek a ozdobit Sletk@u a ovocem
podobr jako velkou pusinku. Budete mit jednodussi sewand.



