
PAVL� 'VA-T� � RTE 

MIT BLAUBEER-CREME 

•• 

FUR DIE PAVLOVA: 

Eiweiß von 5 Eiern, Größe L 

(Raumtemperatur) 

275 g feiner Backzuc.k,er 

1 TL Vanilleextrakt 

1 TL Weißweinessig 

1 geh. EL Speisestärke 

.. , 

FUR DEN BELAG: 

300 ml (Schlag-) Obers 

200 g Speisetopfen (Mage1rstufe)

3 EL ßr,ombeermarmelade 

ca. 200 g Brombeeren 

ca. 150 g Blaubeeren 

Ergibt 1 Torte 

ZUBEREITUNG 

Den Backofen auf 130 °C CircoTherm® Heißluft verheizen. Ein 

Backblech mit Backpapier auslleg,en.

Ei,er sauber trennen. Das Eiweiß iin einer Rührs.chü.ssel a1uf h1oher

Stufe so lange aufsc.hlag1en, bis sic.h erste Spitzen lbilden. Den

Zucker Essllöffel für Esslöffel da1zug1eben, das Rüh1rg,erät dabei auf

mittlerer s.tufe laufen lassen. Das Rührgerät wiieder auf die höchs­

te Stufe stellen und so lange rühren, bis sich der Zuc.k,er vollstän­

dig aufg1elöst hat und sich glänzend,e, feste Spitzen bilden. Spei­

sestärke, Weißweinessig und Vanilleextrakt dazugeben und kurz 

untermengen. 

Die Baisermasse mit einem Esslöffel in 3 gl,eic.h großen Kreisen auf 

das Backpapier streichen. Wer mag, ka.nn die Ränd,er der Pavlovas 

mithilfe eines M,essers od,er ein1er Palette in Form streichen. Auf 

der untersten Schien1e in den Q,fen schieben, die Temp,eratur so­

fort auf 100 °C CircoTherm® Heißluft reduzieren. Etwa 90 Minuten 

lang backen. Ofen ausschalten und lbei ges,chlossener 1Ofen1türe

vollständig .ausk1ühlen l.assen. Wenn1 es b,eim Ausküh1len schneller 

gehen soll, einen Kochlöffel zwischen Ofen und Ofentüre klem­

men. 


