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Comment préparer  une meringue italienne







Pour 500 g de meringue 







Préparation : 10 min







8,5 cl d’eau • 280 g de sucre • 5 blancs d’œufs 







La meringue italienne permet d’alléger  certaines mousses et de confectionner des crèmes  au beurre, des sorbets et des soufflés glacés,  ou même des petits-fours. On l’utilise aussi  pour les tartes et les gâteaux.
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(1) Faites bouillir l’eau avec le sucre, en nettoyant régulièrement les parois avec un pinceau mouillé. Faites chauffer le mélange jusqu’au « grand boulé » (126-135 °C au thermomètre à sucre).
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