Pavlovej mini tortiCky
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120 min

Budete potrebovat

Pavlovky - korpus

Bielka 2 ks
Krystalovy cukor 130 g
Kukuri¢ny Skob 1CL
Ocot 1CL

Pomarancovy curd (krém)

Zltka 2 ks



Pomarancova stava 50 ml

Krystalovy cukor 2 PL
Citréonovy cukor Vitana 1 ks
Kukuri¢ny Skrob 1/2 CL
Maslo 3 PL

Makovy krém

Mascarpone 250 ¢
Smotana na Slahanie 100 ml
Vanilkovy cukor Vitana 2 ks
Mlety mak 2 PL

Kumquat (alebo iné podobé ovocie)

Priprava receptu

Ako prvé pripravime korpusy tortiCiek.

Bielka a cukor zmieSame v sklenej miske a polozime ju nad vodny
kupel. MieSame metlickou, pokial sa cukor uplne nerozpusti.
Premiestnime hmotu do mixéra a vymixujeme do tuha, aby zmes
nevychladla. Pridame ocot a Skrob a premixujeme.

Na plech s papierom na pecCenie strieckame pomocou zdobiaceho
vrecka kosSicCky.

Vyhrejeme ruaru na 140 stupnov a po vlozZeni plechu znizime teplotu
ihned na 120 stupriov. SuSime cca 70 minut.

Po pol hodine mézZeme este teplotu znizit na 100 stupriov. Po
dosuseni nechame chladnut’ v pootvorenej rure 15 minut.

Pokial sa tortiCky susia, pripravime pomarancovy curd (krém).
V sklenej miske zmieSame Zitka, pomaranéovu $tavu, krystalovy cukor



a citrébnovy cukor.

Nad vodnym kupefom mieSame metliCkou cca 10 - 15 minut. Pridame
kukuriCny Skrob a premieSame, varime dalSich 5 minut.

Vlozime maslo, nechame roztopit' a nad vodnym kupelom mieSame
dalSich 5 minut. Zmes by mala byt mierne husta. Nechame stuhnut' v
chladnicke.

Na makovy krém vymixujeme vSetky suroviny spolu do tuha.
Vychladnuté korpusy naplnime na spodku troSkou makoveého krému,
pridame do jamky pomarancovy krém a na zaver dozdobime opat’
makovym krémom.

ESte kumquat a pripadne polejeme pomaranovym krémom.

Poznamka: Odporuc¢ame korpusy skladovat' nenaplnené. PInime pred

podavanim, aby sa nerozmocili.

Citronovy cukor Cukor s pravou vanilkou



