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ZUTATEN
FUR 4 PORTIONEN

Fiir die Pavlova:
6 Eiweil (M)
1 Packchen Vanillinzucker
300 g Zucker
30 g Starke
1TL Essig
1 Prise Salz

Fiir das Erdbeerragout:
1 Zitrone (heif3 gewaschen)
3-4 Stangel Minze
250 g Erdbeeren
250 g Schlagsahne
1TL Honig
Minze fiir die Deko

Pavlova

ZUBEREITUNG:

1.Den Backofen auf 130° C Umluft vor-
heizen und ein Blech mit Backpapier
auslegen.

2. Die Erdbeeren putzen, vierteln und
ein Drittel davon mit Saft und Abrieb
der Zitrone sowie Minze und Honig
purieren — danach mit den {ibrigen Erd-
beeren vermischen und ziehen Llassen.
3. Das Eiweif3 mit Salz steif schlagen,
sobald es sich weif3 gefarbt hat, lang-
sam Vanillinzucker und Zucker unter
stetigem Mixen dazugeben. Noch ein-
mal bei voller Geschwindigkeit

5 Minuten aufschlagen.

4. Nun behutsam die Starke und den
Essig untermischen, bis sich beides mit
der Masse verbunden hat — jetzt

TIPP

Die Ofentdr sollte auf
keinen Fall zwischen-
durch gedffnet werden,
damit die Baisermasse
stabil und Luftig bleibt!

madglichst kreisférmig auf das
Backpapier auftiirmen.

5. Optional kénnen die Rander, vor
dem Backen, noch mit einem Palet-
tenmesser in Form gebracht werden.
Dann bei 100°C Umluft auf der unters-
ten Schiene des Ofens fiir ca. 80-90
Minuten backen(soll beim backen keine
Farbe annehmen).

6. AnschlieBend bei geschlossener
Ofentir fiir eine Stunde abkiihlen
lassen, dann behutsam mit dem
Backpapier auf einen Teller heben
und dieses entfernen.

7. Zum Schluss noch die Sahne steif
schlagen und zusammen mit dem
Erdbeerragout auf die Pavlova
schichten.



