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Zutaten
Rezept für 5 Portionen anzeigenRezept für 7 Portionen anzeigen6 Portionen




	Menge	Zutaten
	Backpapier für das Blech
	Spritzsack
	Pavlova:
	2	Eiweiss
	1 
Prise	Salz
	100 
g	Zucker
	1	Vanillestängel, ausgeschabtes Mark
	1 
TL	Maisstärke
	1 
EL	Kirsch oder Grand Marnier, nach Belieben
	1 
TL	Apfelessig
	3 
EL	Kakao
	Himbeersauce:
	200 
g	tiefgekühlte Himbeeren, aufgetaut
	3 
EL	Zucker
		wenig Zitronensaft
	Belag:
	2,5 
dl	Rahm, geschlagen
	1 
Päckchen	Vanillezucker
		Schokoladelocken und kandierte Veilchenstücke zum Garnieren

Kochen & unseren Podcast hören:






Zubereitung
Rezeptinfos
	Zubereiten40min

	Kochen / Backen1h

	Auskühlen lassen1h

	Auf dem Tisch in2h40min






Ansicht wechseln

	Auf dem Backpapier 6 Kreise von 6 cm Ø aufzeichnen. Backpapier mit den gezeichneten Kreisen nach unten auf das Blech legen.
	Für die Pavlova Eiweiss mit dem Salz steif schlagen. Nach und nach den Zucker einrieseln lassen, weiterschlagen, bis die Masse glänzt. Vanillemark, Maisstärke, Kirsch oder Grand Marnier, Essig und Kakao kurz darunterrühren. Meringuage in einen Spritzsack ohne Tülle geben.
	Die Masse 2-3 cm hoch kreisförmig auf die vorgezeichneten Rondellen spritzen. Sofort in den auf 180 °C vorgeheizten Ofen schieben. Backofentemperatur auf 100 °C reduzieren. Pavlovas 30 Minuten backen, dann Ofentüre spaltweit öffnen und während 30 Minuten fertig trocknen. (Sie sollen innen noch feucht sein.) Im geöffneten Backofen auskühlen lassen.
	Für die Sauce Himbeeren mit Zucker und Zitronensaft aufkochen. Durch ein Sieb streichen und kühl stellen.
	Für den Belag Rahm und Vanillezucker mischen.
	Pavlovas auf Teller legen. Rahm darauf verteilen, garnieren. Mit der Himbeersauce servieren.


VORBEREITEN
Pavlovas ½-1 Tag im Voraus zubereiten, ausgekühlt trocken und kühl, im geschlossenen Backofen, aufbewahren.
Himbeersauce zubereiten, zugedeckt im Kühlschrank ½-1 Tag aufbewahren.
Pavlovas erst kurz vor dem Servieren mit dem Schlagrahm und der Garnitur fertigstellen, damit die Meringue aussen knusprig und innen feucht ist.

Kandierte Veilchenstücke sind bei Schwarzenbach in Zürich, im Globus Delicatessa, in Teeläden oder in Confiserien erhältlich


1 Portion enthält:
Energie: 955kJ / 228kcal, Fett: 11g, Kohlenhydrate: 29g, Eiweiss: 3g


Kleines Koch-Einmaleins

	Spargeln einfrieren?
Spargeln einfrieren? Kein Problem. Hier ein paar Tipps:

Am besten kannst du bereits geschälte Spar...
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	Ist Rhabarber giftig?
100g Rhabarberstängel enthalten zwischen 0,2 und 0,5g Oxalsäure. Letztere ist aber nur in grossen...

[image: Ist Rhabarber giftig?]



	Kürbisse anpflanzen?
Du möchtest selber Kürbisse pflanzen? So gehts: Kürbissetzlinge können im April an einem warmen,...

[image: Kürbisse anpflanzen?]



	Bärlauch aufbewahren?
Du kannst frischen Bärlauch bis zu zwei Wochen aufbewahren und zwar so:

Die frischen Bärlauchblä...

[image: Baerlauch]





Auch spannend für dich

	[image: Nur pur]


Nur pur
Warum ist Butter im Winter weiss & im Sommer gelb?
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Austernpilze, Shiitake & Co
So werden Schweizer Pilze nachhaltig gezüchtet.
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Milch aufs Ohr
Kennst du schon den Swissmilk-Podcast?




Hier gehts fein weiter

Alle Rezepte anzeigen
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Saison



Bärlauchrisotto
	Aktiv30min
	Gesamt30min
	VegiVegetarisch
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Saison



Schokoladen-Babka
	Aktiv40min
	Gesamt2h30min
	VegiVegetarisch
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Blätterteig-Schnecken mit Spinat
	Aktiv15min
	Gesamt30min
	VegiVegetarisch
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Saison



Gratinierte Bärlauch-Gnocchi
	Aktiv40min
	Gesamt1h20min
	VegiVegetarisch
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Saison



Zitronen-Gugelhopf
	Aktiv15min
	Gesamt3h5min
	VegiVegetarisch
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Saison



Tortellini alla panna
	Aktiv20min
	Gesamt20min








	Was koche ich heute?
1408 Rezepte

[image: Was koche ich heute?]



	Grundrezepte
648 Rezepte

[image: Grundrezepte]



	Vegetarisch
1670 Rezepte

[image: Vegetarisch]



	Hauptgänge
4690 Rezepte

[image: Hauptgänge]



	Max. 30 Minuten
2717 Rezepte

[image: Max. 30 Minuten]



	Apéro
388 Rezepte

[image: Apéro]



	Vegi-Hauptgänge
1190 Rezepte

[image: Vegi-Hauptgänge]



	Desserts
1347 Rezepte

[image: Desserts]



	Backen
2315 Rezepte

[image: Backen]



	Landfrauenrezepte
237 Rezepte

[image: Landfrauenrezepte]



	Klassiker
904 Rezepte

[image: Klassiker]



	Neue Rezepte
0 Rezepte
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Saisonrezepte, Ernährungsfacts & Wettbewerbe gefällig?
Newsletter abonnieren 	facebook
	twitter
	instagram
	tiktok
	pinterest
	youtube
	deezer
	linkedin
	spotify
	apple-podcast
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Noch Fragen?
Suppe versalzen oder Fondue zu flüssig? Kein Problem, Sabine und Marie helfen dir weiter. 


Kontakt aufnehmen


Fusszeile
[image: ]


SwissmilkWir Schweizer Bauern, unsere Kühe, unsere Milchprodukte





DAS Online-Kochbuch für saisonale Rezeptideen, alles über gesunde Ernährung und die Vorzüge der Schweizer Milch. 
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