Zde je pUvodni recept na jednu davku s podpisem Petra Novotného,

ktery kdysi vysel ve Vlasté.

Pavlova

4 bilky W Spetka soli B 1 alek
cukru M 1 lZice Skrobové mouc-
ky B 2 |7iCky octa B 150 ml
uslehané smetany B méaslo

Na ozdobuy: jahody, kiwi atd.
Do dokonale ¢isté misy dame
bilky a sdl. Pomalu Slehame, a2
zatnou houstnout, pak slehani
znychiime, az vznikly snih ztuh-
ne. Za stalého Slehani postup-
né phidavame cukr, aZ je snih
pevny i ve Epickach. Kovovou
IZici lehce vmichame Skrobovou
moucku s octem.

Vymastény plech vyloZime podi-
cim papiremm a nakreslime si na
ném kruh o priméru asi 18 cm
{poklice miZe byt dobrym po-
moenikem). Papir pomaZeme
rozpuiténym maslem. Lehce
poprasime Skrobovou mouckou.
Snéhovou smés navrsime do
nakresieného kruhu, do vysky
asi 4 az 5 cm. Peéeme v mima
rozehfate troubé (120-140 °C)
80 minut. Vychlazenou Paviovu

vyjmeme, odstranime papir, da-
me na servirovaci misu a povrch
pokryjeme Slehackou. Zdobime
jahodami a kiwi, nebo jinym
OVOCEmM.

(Tip: Paviovu nechame vy-
chladnout ve vypnuté troubé

s pootevienymi dvefmi, aby
nam nesplaskia.)

Ml najmilejsi zakusek. Je to
australska specialita, vznikla na
pocathu stoleli ve mésté Perth

- mistni cukrar touto genidlni po-
choutkou uctil ruskou baletku
Paviovu. KdyZ jsem v Austrafii
tuhle véc ochutnal, nejed! jsem
tam mélem nic finéhe. A co pra-
ce mi dalo naucit se to péct! Je
to opravdu tézkeé, vyZaduje to
hodné pokust, zaleZi na teploté
trouby a na mnoha dalsich ma-
fickostech. Pokud se nedéfe
s radit, zis-

Doporuceni pani Cechrakové vitézky , Kolacové soutéze,
kterd na ozdobu pouzila ananas

Bilkové fezy Pavlova
pecu ze 3 ddvek na plech, protoZe by to bylo hned pryc¢ !!!

... a takto vypadal soutéini vzorek




