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		Les ustensiles de base

		
		1. Une plaque à pâtisserie.

		2. Un grand saladier ou un cul-de-poule en Inox®.

		3. Une cuillère.

		4. Une poche à douille.

		5. Une douille cannelée.

		6. Un fouet électrique.

		7. Du papier sulfurisé.
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		Conseils pour réussir vos meringues


		• Les quantités

		Utilisez des blancs d’œufs à température ambiante de préférence. Respectez le poids du blanc d’œuf indiqué pour chaque recette car, selon la catégorie d’œufs, la quantité de blanc varie.

		À titre indicatif : 

		1 gros œuf = 50 g de blanc

		1 œuf moyen = 30 g de blanc

		Pour réaliser la meringue française, la quantité de sucre en poudre et de sucre glace est égale au poids des blancs. Par exemple : 50 g de blanc = 50 g de sucre en poudre et 50 g de sucre glace.

		• La meringue française

		C’est la plus facile à réaliser. Elle est friable et sert à la préparation de vacherins, pavlovas, coques… Elle se déguste aussi nature. Pochée dans de l’eau ou du lait, ou bien cuite au four, cette meringue sert également de base aux îles flottantes. Conservez les meringues dans une boîte en métal à l’abri de l’humidité. La température du four ne doit pas être supérieure à 100-110 °C (th. 1-2) sous peine de voir colorer les meringues. Par ailleurs, lorsque vous faites une meringue, n’arrêtez jamais le batteur tant que les œufs n’ont pas monté.

		• La meringue italienne 

		Plus difficile à réaliser, elle nécessite l’emploi d’une sonde ou d’un thermomètre à sucre. Elle est souvent utilisée pour la préparation des macarons, de la crème au beurre ou des omelettes norvégiennes, car elle supporte particulièrement l’usage du chalumeau ou le gril du four.

		• La meringue suisse 

		Elle n’est pas très compliquée à préparer et s’utilise aussi bien crue que cuite. Crue, elle sert à décorer des gâteaux ; cuite, elle permet de réaliser des décors. Cette meringue est plus dure et plus craquante que la meringue française.

		Petites astuces

		– En l’absence de vinaigre blanc, utilisez du jus de citron.

		– Pour faire tenir le papier sulfurisé sur la plaque de cuisson, déposez un peu de meringue aux quatre coins, sous la feuille.

		– Si vous trouvez votre meringue trop dure, mettez-la quelques minutes au réfrigérateur : comme elle n’aime pas l’humidité, elle deviendra plus friable.

		– Faites cuire la meringue plutôt plus longtemps que pas assez. Lorsqu’elle se décolle facilement du papier cuisson, elle est cuite.

		
		La recette de base, pas à pas :

	
		La meringue française
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			Pour 30 petites meringues / Préparation : 15 min / Cuisson : 1 h 30 (ou plus selon la taille des meringues) / Conservation : 1 semaine dans une boîte en fer

		

		
			Crèmerie : Blancs d'œufs : 100 g

			Épicerie : Sucre en poudre : 100 g – Sucre glace : 100 g

		

		
 			1

			Préparez les ingrédients
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				Préchauffez le four à chaleur tournante à 110 °C (th. 3-4) (ajustez la température en fonction de votre four). Recouvrez de papier sulfurisé une plaque à pâtisserie et préparez une poche à douille munie d'une douille unie ou cannelée. Pesez les ingrédients.

 

   			 

			2

			Assemblez
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				Dans un grand saladier ou le bol d'un robot, fouettez les blancs d'œufs. Lorsque les blancs sont mousseux, ajoutez le sucre en poudre cuillerée par cuillerée. Terminez à vitesse rapide pour « serrer » les blancs : ils doivent être bien fermes, blancs, brillants, lisses, denses et former des piques lorsque vous soulevez les fouets. Incorporez le sucre glace délicatement avec une spatule en travaillant les blancs le moins possible.

 

   			 

			3

			Dressez
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				Remplissez la poche à douille et formez des boules de 5 cm de diamètre en prenant soin de bien les espacer.

 

   			 

			4

			Faites cuire
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				Baissez la température du four à 90 °C (th. 3) et enfournez pour 1 h 30 (voire plus selon la taille des meringues). Les meringues ne doivent pas colorer. Elles sont cuites lorsqu'elles se décollent facilement du papier et sont bien sèches à l'intérieur. Éteignez le four, entrouvrez la porte et laissez reposer jusqu'à complet refroidissement. Les meringues vont alors durcir. Conservez-les dans une boîte en fer à l'abri de l'humidité et dégustez à l'envi !

 

  		

		
			So chic !

 Saupoudrez de sucre glace pour obtenir de jolies meringues perlées.

 		

	
		Les grands classiques

	
		La meringue italienne
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			Pour 180 g de meringue  / Préparation : 30 min / Cuisson : 15 min

		

		
			Crèmerie : Blancs d'œufs : 50 g

			Épicerie : Sucre en poudre : 95 g

		

		
 			1

			Préparez les ingrédients

 				Pesez les ingrédients.

   			 

			2

			Assemblez

 				Dans un saladier, montez les blancs d'œufs en neige très ferme avec 20 g de sucre en poudre.

   			 

			3

			Faites cuire

 				Réalisez un sirop : faites chauffer dans une casserole 5 cl d'eau et le reste de sucre. Laissez cuire jusqu'à atteindre une température de 118 °C (vérifiez à l'aide d'un thermomètre à sucre ou une sonde). Une fois la température atteinte, versez le sucre cuit sur les blancs montés en neige en battant le mélange à vitesse réduite (afin d'éviter tout risque de brûlure, versez le sucre cuit en filet sur le bord du saladier). Battez la meringue jusqu'à ce qu'elle soit complètement froide. La meringue doit être ferme, lisse et brillante.

  		

		
			Conseil technique

 Utilisez un robot électrique pour monter les blancs d'œufs en toute tranquillité, afin de pouvoir surveiller la température de cuisson du sirop. À défaut de robot, placez-vous à côté de la plaque de cuisson le temps de monter les blancs.
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La meringue suisse
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Pour 20 meringues environ / Préparation : 25 min / Cuisson : 1 h 30 / Conservation : 1 semaine dans une boîte hermétique




Crèmerie : Blancs d'œufs : 120 g

Épicerie : Sucre glace : 245 g – Cacao en poudre (type Van Houten® ) : 2 à 3 g




1

Préparez les ingrédients

Préchauffez le four à 100-110 °C (th. 3-4) (ajustez la température en fonction de votre four).
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