Praznicna Pavlova

tezina: lako

za: 10 osoba
vreme pripreme: 190 min

Sastojci

Potrebno je:

6bel anaca na sobnoj temperaturi
1,5 SoljaSecera

2 kasSicicegustina

1/2 kaSikevanila ekstrakta

1/2 kaSikelimuna - sok

USecer ena borovnica;

¢ 1/3 Soljeborovnice

e 1/2 &oljeSecera

e 1/2 3oljeSecera u prahu
e 1/2 oljeSecera



Sar en mascar pone krem:

¢ 1/3 Soljeborovnice

1/3 Soljesemenki nara

1 kaSikaSecera

1/2 Soljesoka od pomorandze
1/2 Soljepaviake

1 Solj emaskarponea*

1 kaSicicevanile ekstrakta
listovi nane za dekoraciju
semenke nara za dekoraciju

Priprema

Predgrejemo rernu na 125 stepeni Celzija. Ravnu tepsiju obloZimo papirom za pecenje. Mikserom umtimo 6
belanca dok ne postanu penast $ne. Postepeno usipamo Secer. Miksamo na velikoj brzini 6 do 7 minuta. Sne ce
biti cvrsti gajan. Zaustavimo mikser, pa dodamo sok od limunai vanilu. Prosgjemo gustin, mixer, i sve
izmiksamo oko 1 minut. Sa §patulom sipamo Sne na papir za pecenje. Pravimo krug.

USecerenia borovnica: Skuvamo vodu sa 1/2 Solje Secera, dok se Secer ne rastvori. Ostavimo da se hladi, dok
bude toplo. Sipamo u ciniju toplo. Dodamo borovnicu. Pokrijemo plasticnom folijom i stavimo u friz oko 30
minuta. Procedimo i sacuvamo sirup za kasnije.

Sipamo Secer u prahu u suvu ciniju i stavimo u to borovnicu. PromeSamo pazljivo dok je sva borovnica
obloZena sa svake strane. Sipamo borovnicu na papir i ostavimo da se osusi. Ostavimo u friZzider dok pocnemo
dekoraciju Pavlove.

Da napravimo proSaran maskarpone krem, u Serpici sipamo 1/3 Solje borovnice, 1/3 semenki nara, ostatak
Secernog sirupai pola Solje soka od pomorandze. Pustimo da provri nalaganoj temperaturi, meSgjuci, dok
borovnicane 'pukne, i masa se zgusne. Ovo ce trgjati nekoliko minuta. Sve sipamo u blender pakroz fino sito
odvojimo sirup. Ostavimo da se potpuno ohladi.

U ciniji izmiksamo pavlaku, mascarponei vanilu oko 2 do 3 minuta. Uspemo 1/2 Solje krema u ohlaen sirup i
onda pazljivo Spatulom umeSamo ostatak krema.

Sada velikom kasikom sipamo sareni krem na pavlovu. Garniramo sa uSecerenom borovnicom, semenkama nara
i listovima nane.

Savet

Ne moze se naNovom Zelandu zamidliti praznini sto bez Pavlove. Mi je najvise pravimo i volimo savoem, ali



pravi sei nadostadrugih naina, sa okoladom, sa ukusom jagode, ananasa, limunai slino. Ovaj leprSasti desert je
idealan posle obilnih rukova. * Recept za domai maskarpone, koji je ne samo mnogo jeftiniji nego i mnogo
ukusniji, mozete naci ovde u mojim receptima. Prijatni praznici!



