Mini Pavlove

Potrebni sastojci za 12
komada:

Meringa:

-170¢ bjelanjaka (od 5 vecih jaja,
sobne temperature),

-250 g kristal secera,

-1 kasika limunovog soka

-15 g gustina.

Krem:

- 6dl mlijeka,

- 70 g gustina,

- 5 Zumanjaka,

- 150 g Secera,

- malo vanila paste
-100 ml slatkog vrhnja

Jos potrebno:
- voce po izboru,
- opciono: oko 2 dl slatkog vrhnja,

Izrada:

Meringa:
U cvistoj staklenoj ili metalnoj posudi mutiti bjelanjke dok se smjesa ne
zabijeli. Mutiti prvo manjom brzinom pa postepeno poveéavati. Seéer
dodati u 3 navrata i mutiti maksimalnom brzinom. Kad smjesa postane
sjajna i potpuno glatka, dodati kasiku limunovog soka i dalje mutiti (jako
je bitno da se sav seer otopi, u suprotnom moze doci do karamelizacije
secera tokom susenja. Kontrolu izvrsite tako sto smjesu provudete izmedu
palca i kaziprsta i ako nema kristala Secera to je to). Na kraju dodati i
gustin i promijesati Spatulom. Ukupan proces mucenja zavisi od jacine
miksera, kod mene je to oko 7 minuta (proces moze biti duzi, opet samo
voditi racuna da se sav secer otopi). Smjesu prebaciti u poslastiéarsku
vredicu u koju smo stavili z!eljeni nastavak za ukra§avanje i formirati
pavlove u obliku "gnijezda” na plehu (42x32 cm) oblozenom pek papirom.
Od ove smjese bude oko 12 komada tortica + pokoja puslica. Susiti ih u
zagrijanoj rerni na 100°C oko 2-2.5 h (duzinu susenja i temperaturu
prilagodite vasoj rerni, ja volim da meringa ostane svijetla i potpuno
osusena, zato susim na manjoj temperaturi ali nesto duze). U procesu
susenja nikako ne otvarati vrata rerne. Nakon susenja iskljucici rernu i
ostaviti pleh jos nekih 15-ak minuta, a zatim izvaditi i lagano odvojiti
tortice od pek papira.

Krem:

Od ukupne kolicine mlijeka odvojiti dl, a ostatak zagrijavati u
odgovarajudoj Serpi. Zumanijke, gustin, secer i vanila pastu pomijesati sa
1dl mlijeka. Vrelo mlijeko prvo dodati u posudu sa zumancima i gustinom
i sve promijesati (ovaj postupak primjenjivati kod svih filova sa
zumancima, kako ne bi nastale grudvice od zumanjaka) a zatim sve
vratiti na vatru i zakuhati gust krem. Povrsinu krema prekriti plasticnom
folijom i ostaviti na hladenje. Umuctiti 1 dl slatkog vrhnja i sjediniti sa
ohladenom puding smjesom.

Pavlove se inace filuju samo umucenim slatkim vrhnjem, ali sa ovim
kremom iskoristim odmah i zvumanjke.

Preporuka je da ih filujete neposredno pred posluﬁivanje kako stajanjem
ne bi previ§e omeksale (meringa treba ostati hrskava). Krem prebaciti u
poslasticvarsku vrecicu i ¢uvati u frifideru, te po potrebi koristiti za fil.
Filovane tortice ukrasiti vocem po Zelji i umucenim slatkim vrhnjem.

Prijatno!


http://www.mymilicake.com/

