Confection U

Dezert "Paviova" s citronovym kurdem

a pistaciovym kremem

Ingredience:
Zaklad pro Pavlovu:

Bilky — 100 g
Mouckovy cukr — 200 g

Citronovy krém:

Citrony — 2 ks
Cukr—250 g
Vejce — 2 ks

Maslo (teplé) — 55 g
Pistaciovy krém:

Mascarpone (studené)— 70 g

Tuénd smetana 33% (studend) — 120 g
Mouckovy cukr — 20 g

Pistdciova pasta— 35 g

Pro domdci pistdciovou pastu:
Pistdcie — 23 g

Glukdzovy sirup —10 g

Vodaoa—29g

Pistaciové susenky:

Mouka — 140 g
Mouckovy cukr — 25 g
Spetka soli

Maslo (studené) —75 g
Zloutek — 1 ks

Studend voda —1 1zicka
Pistaciovd mouka — 50 g
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Ovoce, platky citronu, pistacie a sublimdty na ozdobu
Zaklad pro Pavlovu:

1.Nejprve prosijte mouckovy cukr pres sito, abyste odstranili vétsi
kousky. Poté oddélte Zloutky od bilkd ( 3 vejce) nebo pouzijte vyslehané
bilky. Vyslehejte 100 gromd bilkd na stfedni rychlosti, dokud nezacne
pénit. Kdyz ve mise neni zaddnd tekutina, pomalu pridejte 200 gramu
mouckového cukru. Pak zvyste rychlost mixéru na maximum a ujistéte
se, ze bilky nejsou pfrilis vysSlehané. Pokracujte ve Slehdni, dokud
nedosdhnete tuhych Spicek: smés by méla byt leskld a hustd. Pro
kontrolu ponorte Slehacku do smési - pokud zUstane stdt a vytvori
‘ocas’, je hotovd. Nakonec dejte hotovy vyrobek do sdc¢ku na zdobeni,

2. Pfedehrejte troubu na 120°C a zacnéte ddvat Pavlovu na silikonové
formy ve tvaru muffinu (pouzijte pouze silikonové formyl). Ofiznéte konec
sAcku na zdobeni tak, aby byly viditelné hrany trysky. Mdzete
experimentovat se tvarem. Nejdllezitéjsi je zaqjistit, aby vrstva beze
nebyla prilis tlustd, jinok se nespekne.

3. Teplotu v konvecni troubé snizte na 60°C a suste zdklad Pavlovy asi 1
hodinu a 20-30 minut. Pokud je beze tlustsi, mdze to trvat oz 2,5 hodiny.
Pavlova by méla byt pevnd zvendi a neméla by prilnout k podlozce. Po
upeceni je nechte v troubé, dokud Uplné nevychladne.

Prejdéme k citronovému krémul!

1. Nejprve potrebujete studené maslo - 55 gramu. Béhem vareni nechte
maslo dosdhnout pokojové teploty.

Jemné nastrouhejte kdru ze dvou citrond do hrnce, pridejte 50 gramd
cukru a 2 vejce.

Abyste efektivné vymdackli veskerou stdvu z citronu, pevné ho uchopte v
ruce a protrepejte ho po pracovni desce, podobné jako pri pouzivdni
valecku. Poté citron zahrejte v mikrovinné troubé asi 30 sekund. Vytvorte
otvory na jedné strané citronu a za¢néte ho vymackavat do misy. Pokud
zUstane n&jakd stdva, roziiznéte citron napldl nebo na ¢tvrtiny,
odstrante semenaq, kterd by nyni méla byt snadnéji vytvoritelnd, a
pokracujte v odstredovani zbyvajici tekutiny.

2. Hrnec dejte na stfedni ohen a neustdle michejte metlou, dokud
nezhoustne. Metla za¢ne zanechdvat stopy, coz obvykle trva asi 15
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minut. Pak pridejte do hrnce 55 gromu teplého masla a dukladné
promichejte. A nyni musime citronovy krém ddét do sdcku na zdobeni a
nechat ho v lednici odpocivat 1 hodinu.

Mezitim pripravime pistdciovy krém.

1. Potfebujeme tedy 35 gromu pistdciové pasty. Mlzete ji koupit nebo si ji
pripravit sami. V misce smichejte pistaciovy prdsek (rozemelte 23 gromu
pistacii v kdvovém mlynku nebo food processoru), 10 gromU glukézového
sirupu a 3 gramy vody. To je vse.

V jiné misce vyslehejte 120 gromu tucné smetany, dokud nedosdhne
mékkych Spicek. Pak pridejte 100 graomd mascarpone, 20 gromu
mouckového cukru a 35 gromu pistdciové pasty. Silikonovou Spachtli
vse dukladné promichejte a smés prendejte do sdcku na zdobeni (nebo
s tryskou).

Ted je Cas na pistdciové susenky,

které budeme poddvat joko kfehkou vrstvu na dortu. Jsou také zndmé
jako kratké tésto, takze se ujistéte, ze budete pracovat rychle. Pokud
madte predem mletou pistdciovou mouku, pouzijte 50 gramu. Jinak si
pistacie rozmélnéte ve food processoru nebo kdvovém mlynku. Poté
prosejte 140 gramu pSeni¢né mouky, S0 gramu pistdciové mouky a 25
gramu cukru. Pridejte Spetku soli a promichejte.

Potom nakrdjejte 80 gramui studeného mdsla na malé kosticky a
vpracujte ho do mouky, dokud nedostanete drobivou texturu. Poté
pridejte 1-1,5 Zloutkd a (zicku vody a rychle promichejte, abyste vytvorili
tésto. Smés vyklopte na desku a rukama ji rychle spojte v kouli. Zabalte ji
do potravinarské félie a nechte odpocivat v lednici po dobu 30 minut.

2. Po 30 minutach predehrejte troubu na 180°C. Studené tésto rozvdlejte
mezi dvéma listy peciciho papiru nebo silikonové podlozky a propichejte
vidlickou. Pak vytlacte kruhy pomoci sklenice (mizete udélat nékolik
raznych velikosti; hlavni je, aby nebyly vétsi nez vase silikonové formy na
muffiny) a vratte je zpét do lednice na dalsich 10 minut. Poté je pecte po
dobu 10-15 minut (dokud nebudou krehké a zlatavé). Susenky nechte
vychladnout, odstrante prebytecné okraje a zacnéte sestavovat dezert.

Sestaveni dezertu:

Nalijte polovinu citronového krému na zdklad. Polozte do stfedu suSenky
a pridejte vrstvu pistdciového krému. Vrstvu vyrovndvejte a ozdobte
vrch bordvkami nebo pistdciemi. Pamét na rovnovahul Alternativné
mulzete na vrch krému polozit vétsi suSenku a prevratit ji, abyste vytvorili
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krasny "klobouk’. Uchovavejte v lednici v uzaviené nddobé maximalné 3
dany.

Dobrou chutl!

Pavlova s citronovym kurdem a pistaciovym krémem
*Ingredience:*
stejne

Zaklad pro Pavlovu:

1. Prosijte mouckovy cukr.

2. VySlehejte bilky a postupné pfidejte cukr. Michejte, dokud nedosahnete tuhych Spicek.
3. Nasypte do silikonovych forem ve tvaru muffinu a pecte pfi 60°C asi 1 hodinu a 20-30
minut. Nechte vychladnout v troubé.

Citronovy krém:
1. Nastrouhejte kliru z citrond a vymackejte Stavu.

(Pevné uchopte citron v ruce, protfepejte ho po pracovni desce, zahfejte v mikrovinné troubé
asi 30 sekund, vytvorte otvory, vymackejte do misy. Pokud zUstane s$tava, rozfiznéte,
odstrarite semena a pokracujte v odstfedovani.)

3TO ecnv COBCEM KpaTKo

2. Smichejte karu, cukr, vejce a citron na plotné a vafte, dokud nezhoustne.

3. Pridejte maslo (pokojové teploty) a promichejte. Dejte do sacku na zdobeni a nechte
vychladnout v lednici(1hod)

Pistaciovy krém:
1. Smichejte pistaciovou pastu, smetanu, mascarpone a cukr. Dejte do sacku na zdobeni a
odloZte.

Pistaciové suSenky:

1. Smichejte mouku, pistaciovou mouku, cukr a sul.

2. Vpracujte maslo, Zloutky a vodu do tésta.

3. Nechte odpocivat v lednici 30 minut, poté rozvalejte a pecte.

Sestaveni dezertu:
1. PoloZzte citronovy krém na zaklad Pavlovy.
2. Pridejte suSenku a pistaciovy krém.
3. Ozdobte bortvkami nebo pistaciemi.

4. Uchovaveijte v lednici az 3 dny.

Dobrou chut!
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