Mini pavlova

Mnogi od vas mozda ne vole beze ( baiser ) kore iz dva razloga

1 . jer su im beze kore previse slatke

2 . jer ih je strah da im beze kore ne uspiju

Ako ih ne pravite zbog ovog drugog navedenog razloga e onda
dobro procitajte ovaj recept ili jos

bolje pogledajte video di mozete sve detaljno pogledati
Uglavnom vam onda niSta viSe ne stoji na

putu da isprobate ove mini pavlova .

SAST0JCI ZA BEZE KORE :

( za cca . 17 — 25 kom. ovisno o nastavku koji c¢e te koristiti
, velicini i visini krugova koji ¢e te praviti )

6 jaja ( M)

Prstohvat soli

300 g Secera

2 vanilije Sedera

40 g gustina ( prosijati )

SAST0JCI ZA KREMU :

500 g mascarpone

500 ml slatkog vrhnja

120 g Secera u prahu

1 zlica vanilije paste ( ili vanilije aroma , vanilije
ekstrakt )

1 kremfix

DODATNI SASTOJCI :

Svijeze bobicasto vole — maline , kupine , borovnice , ribizli


https://meriscookingtime.com.hr/2020/05/06/mini-pavlova/

, jagode ..

POSTUPAK ZA IZRADU BEZE KORA :

1 . u bjelanjke dodati prstohvat soli , te izraditi pijenu ..

2 . uz stalno miksanje pomalo dodavati Seler i vanilije Secer
, te nastaviti miksati kako bi dobili cvrstu

1 sjajnu beze masu ..

3 . zatim prosijati gustin te ga nakratko i lagano sjediniti ..
4 ., staviti nastavak za ukrasavanje torti u vrecicu ( ja sam
koristila nastavak 13 mm ) ..

5 . napuniti vredicu , te na pak papir sa malim razmakom
praviti koSarice promjera 5 — 6 cm ..

KRUGOVE MOZETE ISCRTATI NA PAK PAPIR KAKO BI VAM BILO LAKSE
PRAVITI KOSARICE ( POGLEDAJ

VIDEO )

6 . koSarice staviti u prethodnu zagrijanu peénicu ..

VRUC ZRAK NA 110 STUPNJEVA cca . 55 — 60 min ( mogu se peéi
obje tepsije istovremeno )

GORNJI I DONJI GRIJAC NA 140 STUPNJEVA cca . 55 — 60 min (
stavite samo jednu tepsiju u pecnicu )

7 . koSarice dobro osusiti u pecnici a zatim ih ohladiti ..
PRIPREMA ZA KREMU :

1 . mascarpone , Seler u prahu i vanilije pastu samo nakratko
sjediniti ( ne puno miksati ) ..

2 . uz stalno miksanje , lagano i u tankom mlazu dodavati
slatko vrhnje ..

3 . pred kraj miksanja dodati kremfix , te izraditi fino kremu

4 . u vredicu za ukraSavanje staviti nastavak po zelji , te
vre¢icu napuniti kremom ..
5 . koSarice napuniti kremom te odozgo staviti bobicasto vode

VOCE TREBA BITI OPRANO I OSUSENO ..

NAPOMENE I SAVIJETI :

1 . Vrijeme pecenja uvijek varira od peénice do pec¢nice , ali
u ovom slucaju igraju ulogu koji promjer

nastavka ¢e te koristiti za izradu vaSih koSarica i koje (ce



visine vasSe koSarice imati

2 . Kako ¢e te biti sigurni da su vaSe koSarice zaista suhe ..
— Na dodir su suhe i tvrde

— Lagano se odlijepe sa pak papira

3 . KoSarice mozete slobodno pripremiti koji dan ranije , pa
kad vam treba mini pavlova samo umutite

kremu i napunite vaSe koSarice .

4 . Ako vaSa pec¢nica ima funkciju vru¢ zrak , ja vam svakako
preporucujem da je koristite za izradu

beze kora

5 . Bitno je da se beze kore Sto bolje osuSe pa zbog toga
ostavite mali razmak izmedu koSarica

6 . Tokom pecCenja ponekad otvorite pecénicu na kratko , kako bi
izasla vlaznost iz pednice

7 . Beze kore trebaju ostati svijetle boje , tako ako
primijetite da vam kore primaju boju tokom

susenja smanjite malo peénicu

8 . Kad napunite koSarice najbolje ih stavite na par sati u
hladnjak .

9 . Kako znati dali ste dovoljno i dobro umutili beze masu ..

— Beze masa postane sjajna

— Na metlici od miksera , beze masa stoji poput pacjeg kljuna
— Uzmite malo beze mase izmedu dva prsta , protrljajte prste 1
ako NE osjetite kristal Seder

izmedu prstiju znaci da je vaSa beze masa gotova

10 . Gustin obavezno treba prosijati kako bi izbjegli grudice

11 . Pazite da kremu NE umutite previse .




Ako vam se svidaju recepti sa mog bloga mozete se besplatno
preplatiti

na moj YouTube kanal .. hvala na povjerenju vasSa Meri



