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Przepis na beze Pavlova

[los$¢ porcji: 8 porcji

Skladniki

210 g biatka z jajek kurzych ~ 6 duzych jaj

300 g drobnego cukru krysztatu

12 g maki ziemniaczanej lub skrobi kukurydzianej 1 tyzeczka
5 g soku z cytryny lub octu

5 g ekstraktu waniliowego *opcjonalnie

Instrukcje

. Piekarnik nagrzewamy do 170C, bez termoobiegu.
. Bialka zaczynamy ubija¢ na srednich obrotach. Po okoto 20-30 sekundach, kiedy

NS ok

piana zacznie sie formowa¢, dodajemy stopniowo cukier.

Po dodaniu catego cukru, ubijamy az piana bedzie miata potysk, bedzie sztywna a
kiedy wyjmiemy mieszadlo utworzy sie na nim wierzchotek.

Zmniejszamy obroty na minimum, dodajemy sok z cytryny i make ziemniaczana.
Mieszamy tylko do momentu potaczenia sie sktadnikéw.

Gotowa beze przekltadamy na blaszke wylozona papierem do pieczenia.
Wktadamy do piekarnika i zmniejszamy temperature do 110C. Suszymy okoto 2
godzin (zobacz "Przydatne uwagi" nizej).

Kiedy Pavlova jest gotowa, wylaczamy piekarnik i zostawiamy beze w piekarniku
do catkowitego ostudzenia.

Przydatne uwagi

Do bezy Pavlova najlepiej ubija sie biatka, ktére sa w temperaturze pokojowej.
Biatka warto wiec wyjac z lodéwki dzienn wczesniej.

Biatka ubijamy w czystej, suchej misce, bez sladéw jakiegokolwiek ttuszczu. Beza
Pavlova jest wymagajaca!

Przez caly czas ubijania, biatka ubijam na srednich obrotach (u mnie to 5 na 10).
Aby nie przebi¢ biatek, najlepiej jest uzy¢ drobnego cukru do wypiekow - taki



szybciej sie rozpuszcza. Bardzo wazne jest aby cukier dodawac¢ powoli, w matych
porcjach, aby dobrze sie rozpuscit. Upewniamy sie, aby kazda dodana partia
cukru rozpuscita sie zanim dodamy nastepna.

e Do bezy Pavlova mozna dodac¢ ekstrakt wanilii, jednak trzeba sie liczy¢ z tym, iz
zmieni on jej kolor. Beza Pavlova nie bedzie juz $niezno-biata.

e Beze mozna rowniez przygotowa¢ w innych kolorach niz biaty. O tym jak to
zrobi¢ pokazuje Justyna Michalczyk w sesji na zywo pt Beza Pavlova krok po
kroku.

e Jesli nie wiesz co zrobi¢ z nadmiarem zéttek, zerknij do wpisu na Blogu.

e Jesli szukasz inspiracji na beze Pavlova zajrzyj do CakeRoom.pl
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