Recette meringue

Pour env. 12 piéces

2 blancs d'oeufs
50g de sucre

50g de sucre glace

% cs de fécule de mais

Préparation

Preparation Cuisson Refroidissement
15min 1hd5min 1h
Temps total
3h
a Etape par étape

1.

Meringues: battre les blancs en neige. Ajouter la moitie
du sucre, battre jusgu'a ce que le mélange brille. Ajou-
ter le reste du sucre, battre encore briévement. Mélan-
ger le sucre glace et la fécule de mais, incorporer déli-
catement a la masse.

2.

Verser dans une poche & patisserie avec douille can-
nelée. Former des meringues sur la plaque préparée.
Cuirz 1 h 34 au milieu du four préchauffé a 100°C. Lais-
ser refroidir dans le four en laissant la porte
enfrouverte.

Les blancs d'oeufs sont plus faciles a monter en neige
s'ils datent d'env. 2 semaines. lls doivent en outre &ire
bien froids. Pour la cuisson, laisser éventuellement la

porte du four entrouverte,



