Mini Pavlovas

Fiir die EiweiBnester
4 Eiweil}

220 g Zucker

1 Pk Vanillezucker

1 EL Speisestarke

1 TL WeiBweinessig

Fiir die Fiillung

150g Sterzinger Naturjoghurt
250g Frische Sahne

100g Zucker

Vanillezucker

gerostete Walnisse

eine Hand voll Beeren

Zubereitung:

Fur die Nester das Eiweil3 etwa 2 Minuten mit der Kiichenmaschine anschlagen, dann Zucker und
Vanillezucker einrieseln lassen und nochmals ca. 4 Minuten steifschlagen, bis die Masse schon glanzt.
Zum Schluss den Essig und die Starke unter die Masse heben.

Die Masse mit einem Loffel auf ein Backblech in 6 gleichgroBe Haufchen geben. Mit einem
angefeuchteten Loffel eine Mulde (dient spater fiir die Fiillung) machen.

Bei 100°C die Pavlovas fiir 75 Minuten im Ofen backen. AnschlieBend den Ofen ausschalten und bei
geoffneter Ofentiir (einen Holzl6ffel einspannen) langsam abkiihlen und trocknen lassen.

In der Zwischenzeit die Sahne mit dem Zucker und dem Vanillezucker steif schlagen. Joghurt
unterheben. Die Sahne-Joghurtmasse in die Mulden verteilen und mit den Walnuissen und den Beeren
ausgarnieren.
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