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Hindberja pavlovur

Eldunartimi
2 kist

Erfidleikastig
Audvelt
Fjoldi

u.p.b. 10 mini pavolvur

Lysing



Hér héfum vid aedislegar litlar paviovur sem bragdast dasamlega. Marengsinn er seigur og svolitid blautur ad
innan sem er algjérlega 6matsteedilega gott!

Hindberja pavlovur

6 eggjahvitur

3,5 dI sykur

2 tsk kornsterkja (maizenamjol)
1/8 tsk cream of tartar

2 tsk vanilludropar

2 tsk hvitt bordedik

500 ml rjémi

St. Dalfour hindberjasulta

250 g hindber

Fersk mynta til ad skreyta

Adfero:

1. Stillid ofninn & 120°C, undir og yfir hita.

2. Notio fullkomlega hreina hreerivéla skal, setjid eggjahviturnar i skalina &samt cream of tartar og notid
peytarann.

3. Blandid kornsterkjunni Gt i sykurinn, hraerid saman.

4. beytid eggjahviturnar mjog roélega fyrst, setjio 1 msk af sykri Ut i eggjahviturnar i einu & ca % min fresti,
aukid hradann heegt og rélega eftir pvi sem pid setjio meiri sykur Gt i (polinmaedisverk en po pess virdi).

5. Blandid saman vanilludropum og hvita bordedikinu, hellid bléndunni Gt i pegar eggjahviturnar hafa nad
stifum toppum og hreaerid saman vid i ¥2 min lengur.

6. Setjid smjorpappir & ofnplétu, notid tvaer matskeidar til ad Gtbda u.p.b. 10 cm kdkur, hverr kaka er u.p.b. 2
msk af deigi. Passid ad hafa sma fijarleegd & milli pvi marengsinn steekkar 6rlitid i ofninum.

7. Bakid i 40-50 min, slokkvio svo a ofninum en ekki opna ofninn. Latid kokurnar kélna med ofninum. Takid
paer Gt pegar ofninn hefur kdlnad fullkomlega.

8. Peytid rjbmann, skiptid rjomanum a milli paviévanna, setjid 1 msk af hindberjasultu ofan & rjomann og svo

hindber ofan & hana. Skreytid med myntu laufum.

Ef pa profar pessa uppskrift pa paetti mér svo veent um ad heyra fra pér! Skildu eftir skilaboo hér fyrir
nedan, eda taktu mynd og merktu mig a Instagram @Lindaben
Fylgistu med & Instagram!

Fylgstu med a Tiktok!

Nj6tid vel!

Ykkar

Hraefni


https://www.instagram.com/lindaben/
http://www.tiktok.com/@linda_ben_

Leidbeiningar



