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Dezert Pavlova

Casovéa naro¢nost: 60 minut
Tésto

4 ks bilek
Spetka stl
200g mouckovy cukr

1 1zice jemny bramborovy
skrob

2 1zice ocet

trosku  vanilkova esence

Dale

maslo

bortvky (mohou byt i
mrazené) popr jiné
oblibené ovoce

100 smetana ke Slehani
ml (popt. smetanovy jogurt)

Postup pripravy

Nejprve si usSlehame bilky s troskou soli a ke konci Slehdni priddme i cukr. Na zdvér jemné vmichdme
Skrobovou moucku rozmichanou s octem a vanilkovou esenci. Vznikla hmota by méla byt velmi husta.
Troubu predehrejeme na 120 stupnu Celsia a na plech si poloZime pecici papir, ktery potfeme méslem.
Doprostred plechu udélame z tésta hromadku (nemusi byt zcela pravidelnd, ale mela by byt kulatého tvaru a
spiSe do vysky nez do Sitky) a plech opatrné vloZime do predehraté trouby. V ni peceme (resp. susime)
zhruba 1 a 1/2 hodiny doruzova (asi jako laskonky). Poté troubu vypneme, ale dezert nevyndavame, ani
troubu neotvirdme. Nechdme jej “dojit” zhruba dalsi hodinu v zaviené troubé. Hotovy dezert by mél mit
kiupavy povrch, ale mékky a vlhky vnitfek. Po vychladnuti mizeme dezert ozdobit naslehanou $lehackou a
oblibenym ovocem (my jsme pouzili borGivkovy smetanovy jogurt a boruvky). Podavame s kdvou nebo Cajem.



Poznamka: Pavlova je dezert oblibeny zejména v Austrdlii a na Novém Zélandu. V obou zemich je
povazovdn za ndrodni jidlo a obé zemé se dohaduji o jeho ptivod. Tento dezert je pojmenovany na pocest
slavné ruské baleriny Anny Pavlové, kterd v roce 1926 a 1929 navstivila Austrdlii a Novy Zéland. Autor
dezertu se pry pri jeho tvorbé inspiroval Anninou baletni sukni.



