PAVLOVA -

OPSKRIFT MED
MARCIPAN

| denne opskrift pa pavlova med marcipan er
sammensatningen af den sprgde marengs, den
blgde vaniljecreme og de friske baer helt perfekt.
Derudover tilfgrer mandlerne i marengsbundene
lidt ekstra skant knas.

. 10 portioner
Till =P -]

Marengs

85 g mandler
5 aseggehvider
200 g sukker
1 spsk citron
85 g marcipan

Creme
e korn fra 1 vaniljestang
e 1 spsk sukker
« 1% dlcreme fraiche 18 %
« 2% dl piskeflade

Derudover

o friske baer
e evt. flormelis

Marengs:
Forvarm ovnen til 150 grader.

Hak mandlerne groft, og seet dem til side.
Piske seggehviderne stive. Tilseet derefter
sukkeret lidt efter lidt, mens du fortsat pisker.
Tilseet citronsaft og mandler og vend det hele
grundigt.

Brug et rivejern, og riv marcipanen direkte
ned i marengsmassen. Vend det hele
forsigtigt sammen.

Kom marengsmassen op i en sprgjtepose, og
sprajt den ud pa et stykke bagepapir i runde
cirkler. Kanterne ma gerne veere lidt hgjere

end midten. Har du ikke en sprgjtepose, kan
du bruge en paletkniv til at smare
marengsmassen ud med.

Bag kagerne i ca. 40 minutter, og lad dem
herefter kgle helt af. Bagetiden afheenger af
ovnen.

Cremen:

Skrab vaniljekornene ud af vaniljestangen, og
skil kornene ad med sukkeret. Kom begge
dele op i creme fraichen, og rgr rundt. Lad
det sta, mens du pisker fladen til fladeskum.

Rar i cremen, sa sukkeret oplgses. Vend
herefter fladeskummet i cremen.

Samling af kagerne:

Fordel cremen p& marengsbundene, og kom
baerrene pa toppen. Man kan bruge alle slags
beer.

Sgrg for at sammensaette dem lige far, de
skal spises, da de sma pavlovaer smager
bedst, nar bundene stadig er sprade.

Tip:

Opskriften kan ogsa bruges til at lave én stor
pavlova eller to mellemstore.
Marengsbundene kan sagtens laves et par
dage i forvejen.
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