Beze

150 G Yumurta Aki
Tuz

V8 Tk Krem Tartar
60 Ml Soguk Su
250 G Toz Seker

1 Ck Sirke

1 Ck Vanilya

10 G Nisasta
Krema
Malzemeler

360 G Krema

25 G Pudra Sekeri

240 G Limon Kremasi - Lemon
Curd*
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On Hazirlik

Tarife baglamadan 6nce ¢irpma kabinizin ve ¢irpma telinizin
tamamen temiz ve yagdan armndirilmis olduguna emin
olmalisiniz, bu detay bu tarifte kivam tutturabilmeniz i¢in ¢ok
6nemli! Tim malzemeleri tartin ve tezgahta hazir halde
olduktan sonra tarift hazirlamaya baglayimn. Firin1 120°C ye 1s1tin,
bir tepsiye pisirme kagidi serin ve bir tabak veya herhangi bir
15-16 cm daire kullanarak yagli kagida bir daire ¢izin, yagli
kagidu ters gevirip tepsiye yerlestirin.

Beze Hazirlanisi

Yumurta akini mikserde ¢irpma ucuyla ¢irpmaya baslayin, tuz
ve krem tartari ilave edin ve “Soft Peak” denilen yumusak
kivama kadar yaklasik 2 dakika ¢irpin. Bu kivam yumurta akinin
kabardig1 ama hala yumusak oldugu bir kivam. “Soft Peak”
kivamini anlamak i¢in mikseri durdurup ¢irpma ucunu ¢ikarin
ve yumurta akina daldirin ¢ikarip ters ¢evirin, yumurta aki yana
dogru hemen sarkan kivamda olmali, yani kendisini ¢ok
tutamamali. Kivami tam gérmek isterseniz YouTube videomuza
g0z atabilirsiniz.


http://www.minonblog.com

Yumurta aki ¢irpilirken toz sekeri sabirla kasik kasik ilave
edebilirsiniz. Burada sabirli davranmak ve toz sekeri azar azar
ilave etmek bezenin hava tutabilmesi icin ¢cok 6nemli. Burda
6nemli bir noktaya daha dikkat ¢ekelim eger kullandiginiz toz
seker cok iri taneli yapidaysa, meringue’in igerisinde erimez ve
pistiginde iri iri kalir, boyle bir toz seker kullaniyorsaniz tarife
basglamadan 6nce toz sekerinizi blenderdan gegirerek biraz
inceltebilirsiniz fakat blender1 ¢ok ¢alistirmamaya dikkat edin,
pudra sekeri kadar toz halinde bir seker istemiyoruz,
istedigimiz sey kiiciik taneli toz seker! . Ardindan soguk suyu
yavasca ilave edin. Kiigiik bir elekle nisastay1 serpistirerek ilave
edin, sirke ve vanilyay1 ekleyin ve “Firm Peak” kivamina kadar
yani ¢irpma telini yumurta akina batirip ¢ikarip ters
cevirdiginizde beze kendini tutarak yine de bi sarkma yapana
kadar ¢irpin. Bu kivamin da detaylarini YouTube videomuzda
gorebilirsiniz. Bir kez de spatula ile havasini sondiirmeden
karistirin. Meringue hazirlanirken goziiniizii izerinden
ayrrmamaniz ¢ok 6nemli ¢iinkii fazla ¢irpilmis bir yumurta ak:
kesilir cok katilasir ve size elde etmek istediginiz sonucu
veremez. Meringue’i hazirladiginiz pisirme kagidi tizerine
¢izdiginiz dairenin igeririne spatula ile aktarin ve 6nce yuvarlak
bir sekil verin. Daha sonra bir spatula yardimu ile koselerini
yukariya dogru ¢ekerek Pavlova seklini verin.

120 °C firinda 1,5 saat pisirin ve pistikten sonra firini hi¢
a¢cmadan en az 3 saat tercihen bir gece Meringue’i firinda yavag
sogumaya birakin.

Son Krema Hazirlanist

Kremayi ¢irp biraz kivam alinca pudra sekerini ilave edin,
mikseri durdurun. Limon kremasini* ilave edip spatula ile
katlayarak karistirin. Onceden hazirladiginiz stkma torbasina
alin.

Servis

Meringue’i servis tabagna alin, ortasint bigak yardimiyla kesin
ve biraz i¢ini bosaltin. Kremayla i¢ini doldurun. Uzerini taze
meyveler, limon kabugu, nane ve altin yapragryla
stisleyebilirsiniz. Biraz ¢icek her zaman sunuma ferahlik
katicaktir.

*Limon Kremasi1 - Lemon Curd tarifini YouTube ve
MinonBlog'da bulabilirsiniz.


http://www.minonblog.com

	Pavlova
	Pavlova beze, limon kreması (lemon curd) ve son krema olmak üzere üç temel tariften oluşmaktadır.


