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O Pusinky od Fosinky

e Pusinky
¢ Mini pavlova dortiky

e Lemon curd (citronovy krém)
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Pusinky

&
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* 4ks bilku ¢ vanilkovy extrakt
e 4 PL krupicového cukru na jeden bilek  Spetka soli

¢ 1 PL vinného octa

Troubu si rozehfejeme na 100 C.

Do vycisténé nadoby na Slehani ddme bilky, prfiddme cukr, vinny ocet a Spetku soli. Pfi pomalych
otackdch nechame michat alespof 3 min. Postupné pridavédme otécky a Slehdme az do momentu,
kdy je meringue krasné leskly a na Slehaci metli¢ce nechava pevné "Spicky".

Zdobici sécek (na toto mnozstvi min. 40cm dlouhé) naplnime takto rozSlehany meringue a utdhneme.
Odstrihneme spodek sdcku. Otvor o velikosti cca 3cm.

Na plech vylozeny papirem na peceni nandSime meringue pusinky.
Plech vlozime do rozehtaté trouby. PeCeme 50min. Neotvirdme!

Nechame vychladit pfes pootevrena dvirka (otvor o velikosti prstu) az do momentu, dokud z trouby
neprestane unikat teply vzduch.

25 pusinek (1 plech)

60 min
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Mini pavlova dortiky
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* 4ks bilkd » 2x 250ml smetany ke $lehani
e 4 PL krupicového cukru na jeden bilek  ovoce dle chuti
e 1 PL vinného octu e mouckovy cukr

« vanilkovy extrakt

Priprava korpust na dortiky je stejna jako u pusinek s rozdilem techniky nanaseni na plech.

Ze sacku odstrihneme vétsi kousek (anebo pouzijeme zdobici $picku). Po naneseni korpust pomoci
Cajové Izicky "utlapkdme" hmotu do pozadovaného tvaru korpusu na mini Paviovu.

Peceme 60 min. Neotvirame troubu béhem peceni! Nechdme vychladit pres pootevirené dvirka (otvor
o velikosti prstu) az do momentu dokud z trouby nepfestane unikat teply vzduch.

Dokud se ndm chladi korpusy, vyslehdme si krém ze smetany na slehani.
Sacek na zdobeni, do kterého si zavedeme zdobici Spic¢ku, naplnime.

Ozdobime upecené korpusy, priddme ovoce dle chuti.

15 ks korpus@ (1 plech)

75 min
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Lemon curd (citronovy krém)
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* 5 Zloutkl + 2 cela vejce * 110ml citronové stavy

» 1109 cukru krystal * nastrouhana kdra z citrond, které jsme pouzili

AN

Nad vodni parou michadme vSechny ingredience do momentu, dokud se cukr nerozpusti a nevznikne
nédm husty, leskly krém.

Pres sitko krém precedime, ¢imZ se zbavime nepotrebnych zbytkd.

Na 15 mini korpust

15 min
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