REALISER UNE MERINGUE SUISSE

MATERIEL

e Batteur avec fouet
Douille (au choix)
e Fouet

Plaque pour bain-marie
Poche a douille
Thermosonde

* Plaque a patisserie Toile de cuisson antiadhésive

IIIEHH]HHH@? Pour 375 g de masse

e 125 g Euf (blanc)
* 250 g Sucre semoule

Préparer un bain-marie et le Dans la cuve d’un batteur,
porter a une température verser et mélanger les blancs
comprise entre 70 °C et 85 °C d’ceufs et le sucre, puis
maximum. placer la cuve dans le bain-

marie en fouettant a la main.
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Emulsionner la meringue & chaud Dés que la masse atteint 50 °C,
en fouettant vigoureusement. retirer la cuve du feu.
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Placer rapidement

la cuve

sur le support d’un batteur
(préparé a I’avance).

Fouetter a vitesse rapide
jusqu’a refroidissement et
jusgu’a I'obtention d'une masse
légere, ferme et homogéne.

Bien vérifier que la meringue

fasse un

«

bec d’oiseau

gage de qualité.
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Avec une poche a douille, dresser
la meringue obtenue sur une
plague de patisserie munie d’une
toile de cuisson antiadhésive.
Cuire ensuite a feux doux (130 °C)
pendant 2 heures.
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