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Pavlova med lemon curd

Kock: Per Morberg Tid: 85 min Portioner: 4

Efterratten som uppfanns till den kanda ballerinan Anna Pavlovas ara nér hon
turnerade runt i Australien och Nya Zeeland.

Vill du sticka ut lite extra bland dina gdster s& passar denna efterratt perfekt!

INGREDIENSER

Tartbotten

4 st aggvitor

2 dI strésocker

1 msk maizenamjdl

1 tsk attikssprit (12%)

Lemon curd
3 st citroner

4 dI strosocker
150 g smor

6 st agg

Garnering



3 dl vispgradde
1 ask jordgubbar

1 ask hallon

1 ask blabar

1 ask korsbar

1 msk florsocker

1 dl flagad mandel
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Satt p& ugnen, 140 grader.

Vispa upp dggvitorna i en bunke till ett tjockt skum.

Hal ner sockret och fortsatt réra om tills smeten far eft glansigt ytskikt. En bra
méttstock Gr om smeten gér att forma till toppar med vispen.

Addera maizenamiél och attikssprit och fortsatt vispa.

Rulla ut smeten pé ett insmort och midlat bakplétspapper i en cirkel.

Lat tartbottnen graddas i ugnen cirka 1 timme och 15 minuter.

Stang sedan av varmen och &t tartbottnen sté kvar i ugnen i minst ett par
timmar eller ver natten.

Det gar ocksd bra att férvara tartbottnen pa annan forr plats.

Skrubba av citronerna till lemon curden noga.

Riv skalet frén tvé av dem fint och pressa sedan saften ur alla tre.

Hall sockret i en liten rostfri kastrull och tillsatt citronskalet.

Ror smdret mjukt och blanda ner saften frén citronerna. Rér ner citronsméret i
kastrullen.
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Vispa aggen latt, hall ner dem i kastrullen och rér om, helst med en trésked.

Koka upp vatten i en stor kastrull. Satt kastrullen med krédmen i det sjudande
vattnet (vattenbad).

L&t kramen sjuda pé lag varme tills den tjocknar. Rér hela tiden! Stall &t sidan
och l&t svalna.

Lagg upp tértbottnen pd ett fat, bred p& eft lager lemon curd och darefter
vispad gradde.

Garnera din Pavlova med de tjusiga smé baren och flagad mandel. Pudra fill
sist Sver lite florsocker.
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