Bringebarpavlova
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Folkens. Da er det gjort. Jeg har blitt fegrti. FORTI.

Jeg md innrgmme at jeg hadde gruet meg. Veldig.

S& for a hindre de store krisene hadde jeg bakt en himmelsk
bringebarpavlova. Med bunn som er sprg utenpa og myk inni. Og
med sma bringebaroverraskelser inni. Toppet med en frisk og
akkurat passe sgt krem.


https://bollefrua.no/2016/08/10/bringebaerpavlova/

a god kake.

ar man spiser sa go
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Ingen som kan ha personlige kriser n

Jeg bare nevner det.
Til pavlovabunnen

Du trenger

5 eggehviter

0,5 ts salt

2,75 dl sukker


http://bollefrua.no/wp-content/uploads/2016/08/img_9571-1.jpg

1 ts vaniljesukker med ekte vanilje

1 ts epleeddikk (eller annen ngytral eddik)
1 dl friske bringebar

Bringebazrkrem:

5 dl kremflgte

1 dl friske bringebar

4 ss bringebarsyltetoy, gjerne hjemmelaget

Til toppen:

Friske bringeber og kirseber, evt bar etter eget gnske

Slik lager du kakebunnen:

Sett ovnen pa 225 grader.



Kle et stekebrett med bakepapir.

Skill eggene, men var ngye med at det ikke kommer noe
eggeplomme 1 hvitene.

Pisk eggehvitene med salt til det skummer og tilsett gradvis
sukkeret. Ha 1 edikk og vaniljesukker og pisk til en stiv og
blank marengs. Vend inn bringebear.

Bre marengsen i en sirkel pa bakepapiret, ca 24 cm i diameter.
Stek nesten nederst 1 ovnen i 5 minutter og SKRU NED
temperaturen til 150 grader. La steke videre i 60 minutter. La
pavlovaen avkjgles fullstendig fer du forsiktig har den over
pa et fat.

Slik lager du kremen:

Pisk kremflgten ganske stiv. Rgr forsiktig 1inn
bringebarsyltetgy og friske bringebar. Ikke bland for godt, sa
far du en fin marmorering i kremen.

Bre kremen over bunnen og topp med bar.

KOS DEG.






