SWIATECZNA
PAVLOVA

7 Mokate Mix 3in1 Warming o smaku
Czekolady i Pomaranczy z Cynamonem

&? 1h 10 min Cg(g 3h 10 min 6 porcji

Sktadniki:

BEZA

+ 4 biatka w temperaturze pokojowe;j
+ 210 g cukru

+ ltyzeczka soku z cytryny

« ltyzeczka skrobi ziemniaczanej —

FRUZELINA ROZGRZEWAJACA

+ 200 g owocdw lesnych mrozonych

+ 2tyzki cukru

« 2tyzeczki mgki ziemniaczanej

+ 1saszetka Mokate Mix 3in1 Warming o smaku
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KREM | DODATKI
+ 250 g mascarpone

+ 200 g Smietanki 36%

+ Swieze maliny, owoce granatu, zurawiny

Przygotowanie:
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Do misy miksera wla¢ biatka, sok z cytryny oraz wsypac¢ cukier. Ubija€ na najwyzszych obrotach do uzyskania sztywnej, ISnigcej bezy.
Na koniec doda¢ make ziemniaczang i wigczy€ mikser na 10 sekund do wymieszania sktadnikow.

Piekarnik nagrza¢ 90 stopni, a blache wytozy¢ papierem do pieczenia. Na papierze wyrysowaé dwa okregi (jeden w drugim)
o Srednicy 22cmi 8 cm.

Porcje bezy wyciska¢ z rekawa cukierniczego, formujqc gniazdka na wyrysowanej obreczy.
Witozy€ do piekarnika i suszy€ przez okoto 2 godziny. Studzi¢ w uchylonym piekarniku.

W czasie suszenia bezy mozna przygotowac rozgrzewajgcqg fruzeling. Mrozone owoce przetozy¢ do rondla wraz z cukrem.
Podgrzewac¢ do rozgotowania owocodw przez 10 minut. Mgke ziemniaczang rozmiesza¢ z wodq i przela¢ do gorgcego sosu.
Zagotowac. Owoce zdjq¢ z ognia i rozmiesza¢ z Mokate 3wl Warming. Gestq fruzeling przetozy¢ do stoiczka i przechowywaé
w lodéwce do momentu dekoracji $wigtecznej bezy.

Przygotowanie kremu rozpoczg¢ od wtozenia do misy miksera mascarpone, $mietanki, cukru pudru. Catos¢ ubi€ na wysokich
obrotach do osiggnigcia sztywnego i puszystego kremu.

Krem natozy€ na dno bezowych gniazdek. Nastegpnie do kazdego gniazdka dodac tyzke schtodzonej fruzeliny i przykry¢ kremem
Smietankowym. Swigteczng Pavlovg dekorowaé owocami, rozmnarynem i fruzeling.

MOKATE | CHWILE PEENE SMAKU



