LES MERINGUES

4 BLANCS D'OEUF 250G DE SUCRE 1 PINCEE DE SEL
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1 BATTEUR ELECTRIQUE 1SALADIER 1 CUILLERE A SOUPE 1 PLAQUE DE CUISSON

A o ~~

DU PAPIER CUISSON

CHEFS
% EXTRADRDINAIRES



3

4

PREPARATION

AJOUTER UNE PINCEE DE SEL
DANS LES BLANCS D'OEUFS

BATTRE LES BLANCS D'OEUF
AVEC LE BATTEUR

AJOUTER LE SUCRE PETIT A PETIT

EN CONTINUANT DE BATTRE LES
OEUFS

CONTINUER DE BATTRE LES OEUFS
JUSQU'A CE QU'ILS FORMENT UN
BEC D'OISEAU

RETROUVEZ

L'ASTUCE ICI
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https://www.lesextraordinaires.org/wp-content/uploads/2022/10/Astuce-Bec-doiseau.pdf

CUISSON

1 PRECHAUFFER LE FOUR A 120°

z METTRE UNE FEUILLE DE PAPIER ‘/
CUISSON SUR LA PLAQUE

SUR LA PLAQUE, FORMER DES )
3 MERINGUES AVEC LA CUILLERE | & _
JUSQU'A CE QUE LE SALADIER

SOIT VIDE

METTRE LA PLAQUE AU FOUR
PENDANT

4 1H15 POUR DES PETITES MERINGUES

@‘OUR DES GROSSES MERINGUES



LORSQUE C'EST TERMINE, SORTIR
LA PLAQUE DU FOUR AVEC LES
GANTS

ATTENTION C'EST TRES CHAUD !

C'EST PRET!
VOUS POUVEZ UTILISER LES MERINGUES
POUR DES DESSERTS COMME LA PAVLOVA,
L'ETON MESS, OU JUSTE UN BON CAFE !



