


TIL HVERDAG OG FEST
SOMMER SOM VINTER

PAVLOVA MED MANGO
OG PASJONSFRUKT

INGREDIENSER:

MARENGSBUNN

6 romtempererte eggehviter
2 ts hvitvinseddik

2 dl sukker

2 ts Maizena

1 ts vaniljesukker

TOPPING

3 dl TINE kremflote

0,5 ts vaniljesukker

2 stk mango

G stk pasjonsfrukt

8 stk sitronmelisseblader til pynt

1. Sett stekeovnen pa 120 °C og finn fram en stekeplate dekket med bake-
papir. Tegn opp en sirkel pa ca. 26 cm midt pa bakepapiret.

2. Nar du skal lage bunnen til Pavlova, starter du med a vispe eggehviter
til hardt skum i en helt ren bolle. Ha i eddik mens du visper. Bland sukker,
Maizena og vaniljesukker, og tilsett det litt etter litt i eggehvitene mens du
fortsatt visper.

3. Nar massen er blank, smidig og fast har du marengsmassen ut pa bake-

papiret og former den til en rund bunn innenfor sirkelen.

4. Senk temperaturen i stekeovnen til 90 °C og sett inn stekeplaten nederst i
ovnen. Stek bunnen i ca. 60-70 minutter.

5. Marengsen er na spre pa yttersiden og myk inni. La den avkjeles pa en
rist. Ta bakepapiret forsiktig av. Slik kan marengsbunnen oppbevares i
lang tid bare det er tort.

6. Rett for servering vispes flaten stiv med vaniljesukker.

7. Bruk en potetskreller eller ostehgvel og fjern skallet pa mango. Hovle
sa mango i tynne, tynne skiver med potetskreller eller ostehavel. Skrap ut

pasjonsfrukten fra skallet.

8. Legg bunnen pa et serveringsfat og fordel kremen utover. Topp med

hevlet mango. Drypp skjeer med pasjonsfrukt utover og pynt med sitron-

melisse. Server med en gang.



INGREDIENSER:

MARENGSBUNN

6 romtempererte eggehviter
2 ts hvitvinseddik

4 dl sukker

2 ts Maizena

1 15 vaniljesukker

FYLL

3 dl TINE Kremflote

1 pk Piano Vaniljekrem (5 dl)
2 ss sukker

3 ss sitronsaft (kan sloyfes)

TOPPING

300 g bar f. eks. bringeber og
bliber eller jordbaer

gjerne sitronmelisse- eller

mynteblader

st PLaulova

12 porsjoner

1. Sett stekeovnen pa 120 °C og finn frem en stekeplate dekket med

SLIK GJOR DU:

bakepapir. Tegn opp en sirkel pa 26 cm pa bakepapiret.

2. Visp eggehvite til hardt skum i en helt ren bolle. Ha i eddik mens du
visper. Bland sammen sukker, maisenna og vaniljesukker, og visp inn i
marengsen til den er blank, smidig og fast. Fordel marengsen jevnt i
sirkelen pa bakepapiret.

3. Sett inn kaken pa nederste rille i ovnen, senk temperaturen i steke-
ovnen til 90 °C og stek bunnen i 65-70 minutter. Avkjal pa rist.

4. Rett for servering: Pisk flate og sukker til krem og bland forsiktig inn
vaniljekrem.

5. Ha pa rikelig med friske baer og pynt gjerne med noen blader
sitronmelisse eller mynte.

1 stedet for kremflote og vaniljekrem, kan du

'i%'/w

benytte nyheten Piano® Paviovakrem.



Sargenik pavlova i

INGREDIENSER:

MARENGSBUNN

6 romtempererte eggehviter
2 ts hvitvinseddik

4 d sukker

2 ts maizena

1 ts vaniljesukker

div. geléfarger, f-eks. rod,
gronn og bli

TIL SERVERING

3 dl kremflote

5 dl friske bar.

Eeks. (lag 1) bliber,
bjorneber, solbarsyltetoy
(lag 2) mango, ananas,
physalis,

(lag 3) bringebar, jordber,
granateple

Tips

10 porsjoner

1. Sett ovnen pa 120 °C. Kle to stekebrett med bakepapir. Tegn gjerne

SLIK GJOR DU:

opp tre sirkler, ca. 20 cm i diameter, som du kan bruke som mal.

2. Pisk eggehviter til mykt skum med en elektrisk visp. Serg for at
utstyret er helt rent for ellers blir ikke eggehviten stiv. Tilsett eddik

mens du pisker.

3. Bland sukker, maizena og vaniljesukker, og tilsett det gradvis mens
vispen gar. Pisk til en blank, smidig og fast masse. Fordel marengsen i

tre boller og farg i forskjellige farger.

4. Bruk en slikkepott og form hver del til en rund bunn pa stekebrettet
slik at du har tre stykker. Senk temperaturen i stekovnen til 90 °C. Stek
begge brettene i ovnen i ca. 1 time. Bytt plass pa brettene halvveis i
steketiden. Avkjel pa rist og fjern bakepapiret forsiktig.

4. Pisk kremflate til stiv krem. Del frukt og bzer i mindre biter. Legg en
bunn pa et serveringsfat og fordel pisket kren, frukt og beer utover.
Legg den neste bunnen pa, topp med mere krem, frukt og beer og
avslutt med den siste bunnen, pisket krem, frukt og beer. Server med

en gang.

For en ekstra overdidig paviova kan du ogsi
legge pa litt syltetoy mellom lagene, men da
blir hele kaken litt skjorere og ustabil.







Dawlova -bowl

INGREDIENSER:

MARENGSBUNN

6 romtempererte eggehviter
2 ts hvitvinseddik

4 dl sukker

2 ts Maisenna

1 s vaniljesukker

TIL SERVERING
3 dl kremflote
125 g bjornebar

2 ferske fiken
4 ss solbarsylreroy

s

1. Sett ovnen pa 120 °C. Kle et stekebrett med bakepapir. Tegn gjerne

SLIK GJOR DU:

opp en sirkel, ca. 20 cm i diameter, som du kan bruke som mal.

2. Pisk eggehviter til mykt skum med en elektrisk visp. Sgrg for at
utstyret er helt rent for ellers blir ikke eggehviten stiv. Tilsett eddik

mens du pisker.

3. Bland sukker, maizena og vaniljesukker, og tilsett det gradvis mens
vispen gar. Pisk til en blank, smidig og fast masse.

4. Ha massen ut i en luftig klump i midten av sirkelen og bruk en slik-
kepott til a forme en rund bolle ved a dra sidene oppover. Senk
temperaturen i stekovnen til 90 °C. Stek marengs i ca. 1 time.

Marengsen skal veere sprg utenpa og myk inni.

5. Avkjel pa rist. Fjern bakepapiret forsiktig og legg over pa et
serveringsfat.

6. Pisk kremflate til stiv krem og del fiken i bater. Kakk et hull i toppen
av marengsen og fyll med pisket krem.

7. Topp kremen med fiken, bjernebaer og solbaersyltetsy. Server med
en gang.

Du trenger ikke ekstra sukker i kremen da

marengsen er 54 sot i seg selv.




PAVLOVA-KRANS MED APPELSIN

INGREDIENSER:

MARENGSBUNN

G romtempererte eggehviter
2 ts hvitvinseddik

4 dl sukker

2 ts Maisenna

1 ts vaniljesukker

TIL SERVERING

3 dl friskpresser appelsinjuice
1 dl sukker

3 dl kremflote

2 rode appelsiner

10 physalis

2 55 hakkede pistasinotter

SLIK GJ@R DU:

10 porsjoner

1. Sett ovnen pa 120 °C. Kle et stekebrett med bakepapir. Tegn gjerne opp en

sirkel, ca. 28 cm i diameter, som du kan bruke som mal.

2. Pisk eggehviter til mykt skum med en elektrisk visp. Serg for at utstyret er
helt rent for ellers blir ikke eggehviten stiv. Tilsett eddik mens du pisker.

3. Bland sukker, maizena og vaniljesukker, og tilsett det gradvis mens vispen gar.

Pisk il en blank, smidig og fast masse..

4. Bruk en stor serveringsskje og lag sméa hauger i en runding langs den
opptegnede sirkelen pa stekebrettet. Senk temperaturen i stekovnen til 90 °C.

Stek marengs i ovnen i ca. 1 time. Avkjgl pa rist og fjern bakepapiret forsiktig.

5. Sil appelsinjuice og kok opp med sukker. La redusere til ca. 1 dl. Avkjel i
kjoleskap.

6. Pisk kremflgte til stiv krem. Skjeer skallet av appelsinene og del i skiver. Del

noen pysalis i skiver eller la de vaere hele.

7. Fordel pisket krem i dotter pa toppen av kransen og dander appelsinskiver

og pysalis over. Dryss over hakkede ngtter og topp med appelsinsirup. Server

med en gang.

FARGERIK PAVLOVA-KRANS

INGREDIENSER:

MARENGSBUNN

G romtempererte eggehviter
2 ts hvitvinseddik

4 dl sukker

2 ts Maizena

1 s vaniljesukker

div. geléfarger

TIL SERVERING

3 dl TINE Kremflote

3 dl friske bar, . eks. jordber,
bringebar og granateple

BJORNEBARSIRUP
300 g frosne bjorneber
2 dl sukker

2 ss lakrispulver

Iss sitronsaft

125 g friske bjorneber
125 g friske bliber

10 porsjoner

1. Sett ovnen pa 120 °C. Kle et stekebrett med bakepapir. Tegn gjerne opp

SLIK GJ@R DU:

en sirkel, ca. 23 cm i diameter, som du kan bruke som mal.

2. Pisk eggehviter til mykt skum med en elektrisk visp. Serg for at utstyret er
helt rent for ellers blir ikke eggehviten stiv. Tilsett eddik mens du pisker.

3. Bland sukker, maizena og vaniljesukker, og tilsett det gradvis mens vispen

gar. Pisk til en blank, smidig og fast masse.

4. Bruk en slikkepott og smer halvparten av marengsmassen innen for sirkelen
pa bakepapiret slik at du far en rund bunn. Fordel resten av marengsen i fires
skaler og farg hver del med gnsket geléfarge. Ha over i sprayteposer med

forskjellig spraytetipp.

5. Sprayt ut sma topper rundt kanten med alle fire fargene slik at du far en
fargerik krans med hvit marengs i midten. Senk temperaturen i stekovnen til
90 °C. Stek marengsen i ovnen i ca. 1 time. Avkjel pa rist, fierne bakepapiret

forsiktig og ha over pa et serveringsfat.

6. Pisk kremflgte til stiv krem og del jordbeer i biter. Fordel pisket krem i

midten av kransen og topp med beer.



Oamanwd%/agm

INGREDIENSER:

IS

3 egg

2 eggeplommer

2,5 dl sukker

1 vaniljestang

5 dl TINE Kremflote
2,5 dl jordbersyltetoy

MARENGSBUNN

6 romtempererte eggehviter
2 ts hvitvinseddik

4 dl sukker

2 ts Maisenna

1 s vaniljesukker

TOPPING

3 dl TINE Kremflote

1 pk Piano Vaniljekrem (5 di)
100 g mork sjokolade

200 g jordbaer

125 g bringebar

12 porsjoner

1. Ha egg, eggeplomme og sukker i en glass- eller metallbolle. Del

SLIK GJOR DU:

vaniljestangen pa langs, skrap ut freene og ha i bollen. Visp alt godt

sammen.

2. Sett bollen over en gryte med kokende vann, vannet ma ikke bergre
bunnen av bollen, og pisk med en elektrisk handvisper. Pisk til en tykk
og hvit eggedosis. Fjern fra varmen og avkjal noe.

3. Stivpisk kremflate og vend godt inn i eggedosisen. Vend inn rarte
jordbeer. Hell blandingen i to bredformer, kledd med bakepapir. Sett i
fryseren til stiv, minst 4 timer, gjerne over natten.

4. Sett stekeovnen pa 120 °C og finn frem en stekeplate dekket med
bakepapir.

5. Pisk eggehviter til hardt skum i en helt ren bolle. Ha i eddik mens du
visper. Bland sukker, maisenna og vaniljesukker, og tilsett det litt etter
litt i eggehvitene mens du fortsatt visper. Massen skal veere blank,

smidig og fast

6. Ha marengsmassen ut pa bakepapiret og form den til en rund bunn
pa 26 cm. Senk temperaturen i stekeovnen til 90 °C og sett inn steke-
platen nederst i ovnen. Stek bunnen i 65-70 minutter.

7. Marengsen er na spre pa yttersiden og myk inni. La den avkjgles pa
en rist. Ta bakepapiret forsiktig av. Slik kan marengsbunnen oppbevares
i lang tid bare det er tert.

8. Brekk sjokolade i biter og ha den i en bolle av glass eller metall.
Sett bollen i vannbad over en gryte med kokende vann og smelt
sjokoladen skansom ved a rere med en slikkepott. Avkjal noe.

9. Stivpisk flate og bland forsiktig inn kald vaniljekrem. Ta isen ut av
fryseren 10 minutter far servering. Del jordbaerene i halve eller kvarte.
Legg marengsbunnen pa et serveringsfat og fordel kremen over. Topp
med kuler av semifreddo-is, ferske bringebeer og jordbeer. Hell over

smeltet sjokolade i menster. Server med en gang.
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INGREDIENSER:

MARENGSBUNN

6 romtempererte eggehviter
2 ts hvitvinseddik

4 dl sukker

2 ts Maisenna

1 ts vaniljesukker

BAKT BRINGEBARSAUS
500 g bringebar
1,5 dl sukker

1 vaniljestang

FYLL
3 dl TINE Kremflote
1 pk Piano Vaniljekrem (5 di)

TOPPING

100 g bjornebar

50 g blibar

1 héndfull mynteblader

2 ss melis

12 porsjoner

1. Sett stekeovnen pa 120 °C og finn frem en stekeplate dekket med

SLIK GJ@R DU:

bakepapir.

2. Pisk eggehvite til hardt skum i en helt ren bolle. Ha i eddik mens du
visper. Bland sukker, maisenna og vaniljesukker, og tilsett det litt etter
litt i eggehvitene mens du fortsatt visper. Massen skal veere blank,
smidig og fast.

3. Ha marengsmassen ut pa bakepapiret og bre den lett utover. Det er
fint om det er ujevnt og lekent.

4. Senk temperaturen i stekeovnen til 90 °C og sett inn stekeplaten
nederst i ovnen. Stek bunnen i 65-70 minutter.

5. Marengsen er na sprg pa yttersiden og myk inni. La den avkjgles pa
en rist. Ta bakepapiret forsiktig av.

6. Sett ovnen pa 220 °C. Del vaniljestang pa langs og skrap ut freene
med en skje. Rer vaniljefrgene inn i bringebaerene. Ha bringebeaer,
vaniljestang og sukker i en ildfast form og bak i ovnen i 30 minutter.
Rer av og til, for a sikre at du far et sylteteylignende resultat. Avkjal i
formen.

7. Rett far servering vispes flaten stiv, bland forsiktig inn kald vaniljekrem.
8. Knekk bunnen i biter og spre utover et serveringsfat. Fordel kremen

over og topp med bakt bringebeersaus, ferske baer og noen mynte-
blader. Dryss over melis og server med en gang.




med, pasjonspuk’

INGREDIENSER:

MARENGSBUNN

6 romtempererte eggehviter
2 ts hvitvinseddik

4 dl sukker

1 ts maizena

FYLL
3 dl TINE Kremflote
1 pk Piano Vaniljekrem (5 di)

TOPPING

4 stk pasjonsfrukter

150 g bringebar

100 g jordbar (i biter)

50 g pistasjenotter, usalter

12 porsjoner

SLIK GJOR DU:
1. Sett stekeovnen pa 120 °C.

2. Visp eggehviter til hardt skum i en ren bolle og ha i eddik. Bland
sukker og maisennamel og tilsett litt etter litt, mens du fortsatt visper.

3. Nar marengsen er blank og smidig fordeler du den med to skjeer
pa en stekeplate dekket med bakepapir. Lag runde kaker pa ca. 8 cm
i diameter. Senk temperaturen i stekovnen til 90 °C. Stek marengs i
35-40 minutter. Avkjgl pa rist.

4. Del pasjonsfrukt og skrap ut fra og saft. Hakk nettene og del opp beer.
5. Stivpisk kremflgte og rer forsiktig inn kald vaniljekrem.
6. Rett for servering: Ha kremblanding pa hver marengs og fordel

pasjonsfukt, bringebeaer, jordbaer og hakkede pistasjenstter pa hver
pavlova.
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omash-pavleva

INGREDIENSER:

KARAMELLSAUS

1 dl vann

1,5 di sukker

1 ss TINE Meierismor
1 dl TINE Kremflote

MARENGSBUNN

6 romtempererte eggehviter
2 ts hvitvinseddik

4 di sukker

2 ts Maisenna

1 s vaniljesukker

50 g Smash

FYLL
3 dl TINE Kremflote
1 pk Piano Vaniljekrem (5 di)

TOPPING
150 g Smash
125 g bliber

12 porsjoner

1. Kok forsiktig vann og sukker i en gryte uten omrering til det er

SLIK GJOR DU:

gyllenbrunt og karamellisert. Ta gryten av varmen og rer inn smer og
flate. Avkjel i kjeleskapet.

2. Sett stekeovnen pa 120 °C og finn fram en stekeplate dekket med
bakepapir.

3. Stivpisk eggehvite til hardt skum i en helt ren bolle. Ha i eddik mens
du visper. Bland sukker, maisenna og vaniljesukker, og tilsett det litt
etter litt i eggehvitene mens du fortsatt visper.

4. Knus Smash-sjokolade i sma biter. Nar marengsen er blank, smidig
og fast rerer du i knust Smash! Ha marengsmassen pa bakepapiret og
form til en rund bunn pa ca. 26 cm.

5. Senk temperaturen i stekeovnen til 90 °C og sett inn stekeplaten
nederst i ovnen. Stek bunnen i 65-70 minutter. Marengsen er na sprg
pa yttersiden og myk inni. Avkjel pa rist. Ta bakepapiret forsiktig av.

6. Stivpisk kremflate og bland forsiktig inn i kald vaniljekrem.

7. Knus halvparten av Smash-sjokoladen. Legg marengsbunnen pa et
serveringsfat og fordel vaniljekrem utover. Topp med knuste Smash,
hele Smash og blabeer, og hell over genergst med karamellsaus. Server
med en gang.

Karamellsausen holder seg fint noen
uker i kjoleskap. Bruk den til iskrem,

ips

kaker og vafler.
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PAVLOVA-KOPPER MED
VANILJEKREM OG FRUKTSALSA

INGREDIENSER:

MARENGSBUNN

6 romtempererte eggehviter
2 ts hvitvinseddik

4 dl sukker

2 ts maisenna

1 s vaniljesukker

FYLL
3 dl TINE kremflote
1 pk Piano Vaniljekrem (5 di)

FRUKTSALSA

1 eple

0,5 lime

100 g jordbar

50 g bringeber

0,5 granateple

1 15 flytende honning

SLIK GJOR DU:

12 porsjoner

1. Sett stekeovnen pa 120 °C og finn fram en stekeplate dekket med bakepapir.

2. Pisk eggehuvite til hardt skum i en helt ren bolle. Ha i eddik mens du visper.
Bland sukker, maisenna og vaniljesukker, og tilsett det litt etter litt i eggehvitene
mens du fortsatt visper.

3. Nar massen er blank, smidig og fast har du den over i en stor spraytepose.
Spreyt ut sma bunner, 8-10 cm i diameter. Lag heye kanter ved a sproyte

marengs lagvis i sirkel langs ytterkanten pa hver bunn slik at du far sma beger.

4. Senk temperaturen i stekeovnen til 90 °C og sett inn stekeplaten nederst i
ovnen. Stek marengsen i 40 minutter eller til de er helt stive. Marengsen er
na spre pa yttersiden og myk inni. La den avkjeles pa en rist. Ta bakepapiret
forsiktig av.

6. Del eple i sma terninger og vend med limesaft. Grovhakk jordbaer og
bringebaer og vend inn. Del granateple i bater og dunk ut kjernene ved a sla pa
skallet. Fjern de hvite hinnene og vend kjernene inn i resten av frukten sammen

med honning.

7. Stivpisk kald kremflate rett fer servering og bland forsiktig inn kald vanil-
jekrem. Bruk en spreytepose og fyll marengskurvene med kremblanding
Topp med en skje fruktsalsa og server straks.

MARMORERT PAVLOVA

INGREDIENSER:

MARENGSBUNN

6 romtempererte eggehviter
2 ts hvitvinseddik

4 dl sukker

2 ts Maizena

1 s vaniljesukker

JORDBARSMAK
2 ss jordbarsyltetoy uten ber,
ev. jordbersaus

0,5 ts rod konditorfarge

SJOKOLADESMAK
1 d[ bakekakao
3 ss sjokoladesaus

FYLL

3 dl TINE Kremflote

2 55 sukker

5 dl Piano Vaniljekrem (1 pk)

TOPPING
300 g jordbar
G ss rever mork sjokolade

SLIK GJBR DU:
1. Sett ovnen pa 120 °C. Finn frem to stekeplater med bakepapir. Tegn tre
sirkler pa ca. 14 cm pa hvert bakepapir.

2. Visp eggehvite til hardt skum i en helt ren bolle. Ha i eddik mens du
visper. Bland sammen sukker, maisenna og vaniljesukker, og visp inn i
marengsen til massen er blank, smidig og fast. Fordeler halvparten av massen

i tre av sirklene. Vend resten av marengsen med kakao og fordel i de tre siste.

3. Bland syltetoy med konditorfarge og drypp over de hvite bunnene. Rar
forsiktig inn syltetoyet. Gjor det samme med sjokoladesausen pa sjokolade-

bunnene.

4. Sett stekeplatene pa de nederste rillene i ovnen. Skru ned temperaturen i
stekeovnen til 90 °C. Stek i 35-40 minutter, bytt plass pa stekebrettene etter

halve steketiden. Avkjel marengsen pa rist.

5. Rett for servering: Pisk krem stiv med sukker og visp vaniljekremen jevn.
Fordel vaniljekrem pa jordbaerbunner og krem pa sjokoladebunner. Pynt med

jordbaer og revet sjokolade.
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Davlovatinn

INGREDIENSER:

MARENGSBUNN

6 romtempererte eggehviter
2 ts hvitvinseddik

4 di sukker

2 ts Maizena

1 s vaniljesukker

FYLL

3 dl TINE Kremflote

2 ss sukker

1 pk Piano Vaniljekrem (5 df)

TOPPING

8 ss jordbarsaus
150 g bringebar
150 g jordbar

10 sitronmelisseblader

12 porsjoner

1. Sett stekeovnen pa 120 °C og finn frem en stekeplate dekket med

SLIK GJO@R DU:

bakepapir.

2. Visp eggehvite til hardt skum i en helt ren bolle. Ha i eddik mens du
visper. Bland sukker, maisenna og vaniljesukker, og visp inn i marengsen
til den er blank, smidig og fast. Legg marengsklumper pa bakepapiret,
noen pa 15 cm i diameter og noen pa 8-10 cm.

3. Sett inn kakene pa nederste rille i ovnen og senk temperaturen til
90 °C. Stek bunnene i 35-40 minutter. Avkjgl pa rist.

4. Rett for servering: Visp vaniljekrem luftig og pisk flate stiv med sukker.

5. Legg de sterste marengsklumpene som bunn pa et serveringsfat.
Fordel litt vaniljekrem, pisket krem, baer og saus utover, og stable flere
marengsklumper pa toppen med vaniljekrem, pisket krem, baer og
saus mellom.

6. Fyll inn med mer krem der det trengs og pynt med beer og sitron-

melisse. Drypp gjerne litt ekstra saus pa og server med en gang.

En ferdigsteket marengsbunn kan
« oppbevares tort og i romtemperatur i en
uke eller to. Oppbevar bunnen pa et fat
og dekk til med et rent kjokkenhindkle
slik at fuktighet slipper ut.




Davlova med
salt baramell

INGREDIENSER:

MARENGSBUNN

6 romtempererte eggehviter
2 ts hvitvinseddik

4 dl sukker

2 ts Maizena

1 ts vaniljesukker

1 dl salt karamellsaus

FYLL

3 dl TINE Kremflote

2 ss sukker

5 dl Piano Vaniljekrem (1pk)

TOPPING

2 bananer

1 dl salte peanotter

1 d salt karamellsaus

12 porsjoner

1. Sett stekeovnen pa 120 °C. Finn frem et stekebrett dekket med bake-
papir. Tegn opp en sirkel pa 26 cm pa bakepapiret. Visp eggehvite til
hardt skum i en helt ren bolle. Ha i eddik mens du visper. Bland sukker,

SLIK GJZR DU:

maisenna og vaniljesukker og visp inn i marengsen til massen er blank,
smidig og fast.

2. Fordel marengsen jevnt i sirkelen pa bakepapiret. Hell karamellsaus
over og bland sausen litt inn slik at den blir marmorert. Sett kaken pa
nederste rille i ovnen og senk temperaturen i stekeovnen til 90 °C. Stek
bunnen i 65-70 minutter. Avkjal pa rist.

3. Rett for servering: Stivpisk flate og sukker til krem, vend forsiktig inn

vaniljekrem. Legg bunnen pa et fat og fordel vaniljekrem utover. Strg over

banan i skiver og grovhakkede peangtter, topp med karamellsaus.

4,5 d sukker

3 dl TINE Kremflote
150 g TINE Meierismor
3 ts salt (maldonsalt)

OPPSKRIFT PA KARAMELLSAUS

1. Smelt sukker til karamell i en tykkbunnet kjele pi middels til sterk
varme. Sukkeret skal fi en lys gyllen farge. Ikke ror mens sukkeret smelter.
2. Tilsest lirt og list flote under omroring. Ror inn smor og kok sausen
videre i ca. 10 minutter til den tykner.

3. Ror inn salt og hell pai glass. Avkjol.

27



29



Davlova i

INGREDIENSER:

MARENGSBUNN

6 romtempererte eggehviter
2 ts hvitvinseddik

4 df sukker

2 ts Maizena

1 s vaniljesukker

FYLL

1 [ Piano Vaniljekrem
3 dl TINE Kremflpte
3 dl Kesam® Lime

1 ss sukker

TOPPING

2 kiwi

1 mango

0,25 ananas

8 jordber

1dl bliber

0,5 dl kokosflak

1 lime

12 porsjoner

1. Sett stekeovnen pa 120 °C og finn frem en langpanne dekket med
bakepapir.

SLIK GJ@R DU:

2. Visp eggehvite til hardt skum i en helt ren bolle. Ha i eddik mens du
visper. Bland sammen sukker, maisenna og vaniljesukker og visp inn i
marengsen til massen er blank, smidig og fast. Ha over i en langpanne
med bakepapir og smer forsiktig ut.

3. Sett kaken pé nederste rille i ovnen. Senk temperaturen i stekeovnen til
90 °C og stek bunnen i 65-70 minutter. Avkjel pa rist.

4. Rett for servering: Skrell og del kiwi, mango og ananas i biter. Del
jordbeer i to.

5. Pisk flate og sukker til krem og vend inn Kesam® Lime. Fordel vanil-
jekrem utover marengsbunnen. Smgar over limekrem og topp med frukt-
og baerblanding. Dryss over kokosflak og finrevet limeskall.

1 stedet for kremflote og vaniljekrem, kan du

benytte nyheten Piano® Paviovakrem.



For flere pavlovaoppskrifter: tinekjskken.no




