
파블로바 푸딩
케이크 / 미니 케이크 | 채식주의 | 오후 중 | 크리스마스

   | 1 hour  |   

6인분 기준

달걀 흰자 180g
캐스터 슈가 140g
백설탕 140g
풀팻 크림 50cl
설탕 40g
배 3개
피칸 80g
누텔라® 90g

총 준비 시간: 2시간 30분

준비



NUTELLA®는 Ferrero SpA의 등록 상표입니다. NUTELLA® 상표를 사용하려면 상표 소유자의 허가를 받아야 합니다. 상업적 사용에 대한 자세한 내용은 페레로 푸드 서비스 팀과 웹사이트에 게시된 브랜드 가
이드라인을 참조하시기 바랍니다.

오븐을 100°C로 예열하세요.

설탕을 함께 섞습니다.

실온에서 달걀흰자를 풀어주세요. 혼합물에 거품이 생기기 시작하면 설탕을 서서히 넣습니다. 머랭이 단단하고 윤기가 나며 새의 부리 모양이 될 때까지 5분
간 저으세요.

부드러운 노즐이 달린 파이핑 백을 사용하여 파블로바를 베이킹 페이퍼가 깔린 베이킹 트레이에 세로로 놓고 오븐을 열지 않고 2시간 동안 구워줍니다. 오븐
을 끄고 식힙니다.

한편 액상 크림과 설탕을 휘핑하여 생크림으로 만듭니다. 배를 씻어서 껍질을 벗기고 조각으로 자릅니다. 피칸을 자릅니다.

머랭이 식으면 휘핑하여 머랭 위에 휘핑 크림을 넉넉히 바른 다음 과일과 피칸 너트를 배열합니다. 마지막으로 파이핑 백을 사용하여 누텔라를 큰 점으로 그
려 넣습니다.


