Dr.Oetker

Pavlova s ovocem a ¢ernym kakaem

asi 12 kusu A7/ snadna pfiprava @ do 15 minut

T

("‘\ Na pfipravu snéhové hmoty v mise SlehaCem na nejvy$Sim stupni vySlehame
bilky. Postupné pfi stejném vykonu pfidavame cukr a Slehame dotuha. Nakonec
kratce na stfednim stupni zaslehame kakao. Hmotu naneseme na plech
vyloZeny papirem na peceni do tvaru kruhu o g asi 20 cm. Vlozime do
predehraté trouby a peceme.

Elektricka trouba: 160 °C
Horkovzdus$na trouba: 140 °C
Doba peceni: asi 20 minut

(2'\ Poté snizime teplotu a jesté asi 90 minut susime.

Elektricka trouba: 140 °C
Horkovzdusna trouba: 120 °C
Doba suseni: asi 90 minut

(é\; Korpus nechame vychladnout.

(4" Na pfipravu krému v mise $lehaem na nejvy$$im stupni vy$lehame smetanu
~~ s vanilkovym cukrem dotuha. Nakonec vmichame tvaroh a krém natfeme na
korpus.

@ Na povrch naneseme ovoce a poprasime kakaem.
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Pfisady::

Na snéhovou hmotu:

5 ks bilek

270 g cukr

20 g Cerné kakao Dr. Oetker prosaté

Na krém:

250 ml smetana ke $lehani 33%

2 bali¢ky Vanilkovy cukr Dr. Oetker
250 g tvaroh polotuény ve vanicce

Na obloZeni a posypani:

100 g borGvky Cerstvé

100 g rybiz ¢erveny

100 g ostruziny

1 PL Cerné kakao Dr. Oetker prosaté

Jesté potiebujeme:
elektricky ruéni Slehac
plech na peceni
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