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파블로바 :

달걀 흰자 5개
소금 1꼬집
과립 백설탕 250gr
맑은 식초 1큰술
옥수수 가루 19gr
바닐라 익스트랙트 1작은술

탠저린 커드 크림 :

달걀 노른자 4개
과립 설탕 55gr
신선한 귤 주스 100g
귤 1개 제스트
부드러운 버터 100g
소금 1꼬집
싱글 크림 100g
아이싱 설탕 20gr
귤 350gr
누텔라® 225g

총 준비 시간: 3시간 15 분

오븐을 150°C로 예열합니다. 보울에 달걀흰자와 소금을 넣고 부드러워질 때까지 전기 믹서로 섞어줍니다.



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.

가루 설탕을 천천히 넣고 섞은 후 두 번 반복합니다. 질감이 매끄럽고 윤기가 날 때까지 계속 치댑니다.

믹서를 최소 속도로 돌린 다음 식초, 옥수수 가루, 바닐라 추출물을 넣습니다.반죽을 파이핑 백에 넣습니다. 베이킹 페이퍼를 깐 베이킹 트레이에 머랭을 하나
씩 올린 다음 숟가락으로 가운데를 살짝 비워줍니다.

오븐에 넣으면 바로 120°C로 낮춘 다음 30~35분간 조리합니다.

머랭은 만졌을 때 단단하고 건조해야 하지만 갈색으로 변하지 않아야 합니다. 흰색을 유지해야 합니다.

머랭이 들어 있는 오븐을 끄고 20분간 그대로 두었다가 오븐에서 트레이를 꺼내 식힙니다. 머랭을 조리할 때 오븐 문을 열어 확인하지 않도록 주의하세요.
굽는 동안 클레멘타인 커드를 준비합니다.

귤 5개를 잘게 썰어 따로 보관합니다. 즙은 꼭 모아두세요.

냄비에 달걀노른자, 설탕, 주스, 제스트, 버터, 소금 약간을 넣고 휘젓습니다.

그런 다음 8자형 나무 숟가락으로 끓이지 않고 중간/고등 불에서 계속 저으면서 팬의 측면을 잘 긁어내어 혼합물이 걸쭉해질 때까지 저어줍니다.

약 8-10분. 거품기로 힘차게 저으면서 2분간 아주 가볍게 끓인 다음(거품이 거의 생기지 않도록) 용기에 붓고 크러스트가 생기지 않도록 표면에 즉시 랩
을 붙입니다.

준비물은 냉장고에서 식혀야 합니다. 혼합물이 식으면 냉장고에서 싱글 크림을 꺼내 착빙 설탕과 함께 휘핑합니다.

휘핑 크림이 완성되면 주걱을 사용해 귤 커드의 절반을 부드럽게 넣습니다. 귤 커드가 너무 차가워서 다루기 어려우면 뜨거운 물을 살짝 넣고 힘차게 저어줍
니다.

크고 둥근 팁이 달린 파이핑 백으로 옮깁니다. 각 파블로바의 빈 공간에 귤 커드를 넣은 다음 귤 크림을 파이핑하고 누텔라® 15g과 신선한 귤 조각 몇 개
를 추가합니다.


