Tort Pavlovej
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BEZA SKEADNIKI:

8 biatek

420g cukru

2 tyzeczki maki ziemniaczanej
2 tyzeczki octu

Cukier rozdrobnitam prawie na puder. Biatka ubitam na sztywna piane, pod koniec powoli
dodawatam rozdrobniony cukier. Na samym koncu dosypatam make ziemniaczang, dodatam ocet i
dokladnie wymieszatam. Uformowatam z masy blat. Piekarnik rozgrzatam do 180 °C i w tej
temperaturze suszytam beze przez 10 min, pdzniej zmniejszytam temperature na 140 °C i suszytam
nastepne 80 min. Wylaczytam piekarnik i w zamknietym pozwolitam jej ostygnac¢. W trakcie catego
procesu suszenia ani razu nie otworzytam piekarnika!

KREM MASCARPONE SKEADNIKI:



¢ 500g sera mascarpone (min. 82% ttuszczu)
e 600g Smietanki 36%
¢ 15g cukru waniliowego

Mocno schtodzona $mietane ubitam i dodatam cukier waniliowy. Do bitej $mietany dodatam
mascarpone i doktadnie, ale krotko wymieszatam.

Blat posmarowac nalezy powidlami na to trzeba natozy¢ i posypa¢ owocami,
DODATKOWO:
Owoce

Powidta z czarnej porzeczki
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