ZIMT-PAVLOVAS MIT ZWETSCHKENMOUSSE

QimiQ VORTEILE
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ZUTATEN FUR 10 STUCK

FUR DIE PAVLOVAS
5 Eiweil
130 g Zucker
Salz
1 Spritzer Zitronensaft
1 Msp. Zimt

FUR DIE MOUSSE
250 g QimiQ Classic, ungekuhlt
200 g Mascarpone
150 g Zwetschken, puriert
100 g Zucker
250 ml Schlagobers 36 % Fett, geschlagen

ZUBEREITUNG
1. Backofen auf 100 °C (Umluft)
vorheizen.

2. Fur die Pavlovas: Eiweils mit Zucker, Salz, Zitronensaft und Zimt steif schlagen. In einen Spritzbeutel fillen und auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Backblech 10 Pavlovas dressieren. Im vorgeheizten Backofen ca. 90 Minuten backen.
Auskuhlen lassen.

3. FUr das Mousse: Ungekuhltes QimiQ Classic glatt rihren. Mascarpone, ZwetschkenpUlree und Zucker dazumischen.
Geschlagenes Schlagobers unterheben und in einen Spritzbeutel fullen.

4. Die Spitze von den Pavlovas abschneiden, mit dem Daumen eine kleine Mulde hineindricken und das Mousse darauf
dressieren. Die Spitze wieder daraufsetzen und servieren.
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