Knallgod pavlova med banan,
pasjonsfrukt og hjemmelaget
karamellsaus

Hallo! God sgndag! Hvordan har du det?

Jeg ligger som et slakt 1 sofaen etter en vellykket
familiebursdag for min eldste sgnn. Denne nydelige pavlovaen
var festens “voksenkake” og var en deilig blanding av sprg
marengs, myk krem, sgte bananer, syrlig og frisk pasjonsfrukt,
mild kokos og en syndig god karamellsaus. Veldig populaert og
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kan varmt anbefales!

Bunnen:

5 eggehviter
300 g sukker

Topping:
4 dl kremflgte

3-4 bananer

4 pasjonsfrukt, froene (en moden pasjonsfrukt er skrukkete 1
skallet)

en raus handfull ristede store kokosflak ( ikke stro)
Karamellsaus:
100 g sukker

0,75 dl kremflote
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25 g meierismgr
1 klype havsalt

Sett ovnen pad 200 grader. Pisk eggehviter i fem minutter og
tilsett sa gradvis sukker, en spiseskje av gangen. Pisk ca 10
minutter. Du skal piske til det er helt hvitt og stivt,
elektrisk visp lgnner seg. Nar hviten er stiv, sad tar du et
stekepapirkledd stekebrett og smgrer rgren ut i en sirkel pa
brettet, ca 28 cm i diameter. Tenk deg at den skal bli sa stor
som en “vanlig” springform. Sett formen inn i midten av ovnen
0og SKRU NED VARMEN TIL 130 GRADER. Stek bunnen pd 130 grader i
ca 1,5 time, midt i ovnen. La den avkjgle i ovnen med dgren pa
glgtt. La den uansett avkjgle pa stekebrettet hvis du ma ta
den ut av ovnen. (Lag gjerne to dager i forveien).

Ha sukkeret til sausen i en liten gryte og smelt sukkeret pa
medium varme mens du IKKE rgrer i gryten, kun svinger litt pa
den. Nar sukkeret er som sirup og har en gylden farge drar du
kjelen av varmen og heller i flgten forsiktig, det vil koke
voldsomt opp. Rer med en liten sleiv og tilsett sa smgret og
litt salt og fortsett & rgre til alt er blandet. Hold
varm/lunken til servering evt varm opp. (Sausen kan lages 5
dager i forveien, oppbevart i kjgleskap).

Legg bunnen pad et fat. Pisk kremflgten ganske stiv og bre over
bunnen rett fgr servering. Fordel over frukt og kokos og
ringle over karamellsaus (ikke alt, sett evt sausen i en skal
ved siden av til de som vil ha mer). KOS DEG.
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