PAVLOVA TORTA

Sestavine:
4 beljaki
250 g sladkorja v prahu
ščepec soli
1 žlička vaniljeve arome
sadje (sveže, zamrznjeno ali iz kompota)
smetana za stepanje
3 žlice sladkorja 
ostružki čokolade (bele in črne)


Priprava:
V posodo zliješ beljake in začneš stepati z mešalnikom. Postopoma dodajaš sladkor in ščepec soli. Stepaš približno 6-7 minut, da nastane zelo gosta in svetleča masa.
Večji pekač obložiš s papirjem za peko in vanj z žlico oblikuješ torto. Ni treba, da iščeš popolne oblike, Pavlova išče popolnost samo v okusu. Pazi, da bo višina torte približno 4-5 centimetrov.
Postaviš jo v pečico, ki si jo ogrel na 150 stopinj Celzija. Pomembno je, da ne pečeš v ventilatorski pečici, ker bo sicer beljak porumenel. Ko je torta pečena, pečico ugasneš in jo pustiš, dokler se ne ohladi.
Smetano stepeš s sladkorjem in jo na debelo razmažeš po torti. Dodaš na koščke narezano sadje in na koncu posuješ s pisanimi ostružki čokolade.
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