PASIUNE PENTRU GATIT DIN 1877

PAVLOVA DIN RUBARBA

INGREDIENTE

4 albusuri

220 g de zahar tos

1 lingura de amidon de porumb
1 lingurita de suc de ldmaie
1/4 lingurita de sare

TOPPING DE RUBARBA

400 g rubarba tdiata in bucdti de 2
cm.

110 g de zahar tos

1 lingura de suc de Idméaie

150 g de zmeurd proaspata

300 ml de frisca batuta pana la
intdrire

1 lingura de zahar tos

1 pastaie de vanilie

T —

4 - 6 PORTII

MOD DE PREPARARE

Preincélzeste cuptorul la 140°C CircoTherm®. Bate albusurile pana se
intdresc si stau in vas. Amestecd amidonul de porumb cu zahdr tos si
adauga la albusul de ou, bate usor panad se omogenizeazd.

Pune o foaie de copt intr-o cratita universala si deseneaza un cerc de

aproximativ 23 cm. Pune bezea pe cerc cu varf si fd o gaura in mijloc.

Pune cratita in cuptor si seteaza temperatura la 100°C. Coace timp de
2 - 2,5 ore, pana se face crocant dedesubt.

Scoate din cuptor silasé sa se raceascé. Intre timp, adaugé rubarba
intr-o tava de copt la abur, presara zahar si suc de lamaie. Coace la
abur pur, la 100°C, timp de 10 minute. Adauga zmeura si scade
temperatura la 60°C. Coace 2 minute, apoi lasa sé se raceasca.

Strecoard sucul de la rubarba, adauga-| intr-o oald mica pe plita si
redu la un sirop gros. Deschide pastaia de vanilie si scoate semintele,
adaug-o la o lingura de zahar. Amesteca acest amestec cu frisca
batuta.

Pune bezeaua pe o farfurie. Umple mijlocul cu crema de vanilie, apoi
pune deasupra fructe si stropeste cu putin sirop.






