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 INTRODUCTION 

Dans certaines recettes, notamment les crèmes (pâtissières, anglaise, chocolat,...) 

vous n'utilisez que les jaunes d'œufs et vous vous retrouvez donc avec plusieurs 

blancs inutilisés. Surtout ne les jetez pas ! 

Ces blancs d'œufs vont vous permettre de réaliser de nombreux desserts 

gourmands à base de meringue. Et même si vous n'avez pas le temps de les 

utiliser tout de suite, vous pouvez très facilement les congeler pour les utiliser 

plus tard et réaliser de délicieuses meringues ! 

Qu'elle soit française, italienne ou suisse, la meringue apporte légèreté et 

croquant à de nombreux desserts : vacherin, merveilleux ou omelette norvégienne. 

La meringue est aussi la base du célèbre macaron ! 

Dans cet ouvrage je vous propose de redécouvrir les grands classiques meringués 

de la pâtisserie française mais aussi des recettes originales et gourmandes à base 

de meringue. Et j'en suis sûre, vous allez craquer pour ces recettes craquantes ! 










LES INDISPENSABLES 

MATÉRIEL

Un batteur électrique est indispensable pour la réalisation des meringues, car dans de nombreuses 

recettes il va falloir fouetter très rapidement et longuement les blancs d'œufs. Vous trouverez dans 

le commerce des batteurs de très bonne qualité pour moins de 30 € et éviterez ainsi le « meringue 

elbow ». Si vous disposez d'un robot pâtissier sur socle, la réalisation sera encore plus aisée car 

vous pourrez continuer la recette en laissant tourner le robot. 

Le thermomètre à sucre, ou sonde de cuisson sera également indispensable pour la réalisation de 

la meringue italienne. Il vous permettra de contrôler la cuisson du sirop de sucre avec précision et de 

réussir à coup sûr vos préparations. Vous pourrez en trouver facilement dans les magasins spécialisés 

en cuisine et en pâtisserie et même dans certaines grandes surfaces, pour un prix entre 10 et 30 €. 

Une balance de cuisine sera également utile pour peser vos ingrédients. Inutile d'investir dans une 

balance de bijoutier de haute précision, une balance aux 2 g que vous trouverez en grande surface 

fera très bien l'affaire. 

Une maryse, cette spatule souple en caoutchouc, vous permettra d'incorporer délicatement vos 

ingrédients à la meringue sans la casser. Elle permettra également de bien racler le bol pour 

récupérer toute votre préparation. 

Enfin une poche pâtissière et quelques douilles unies et cannelées, vous permettront de dresser 

joliment vos meringues en jouant avec les formes. 

Vous pouvez également utiliser un tapis ou une feuille en silicone mais le papier cuisson classique 

fait très bien l'affaire et permet, selon moi, d'obtenir des meringues plus croustillantes et mieux 

cuites. Pour les macarons, je recommande d'ailleurs de ne pas utiliser de silicone. 





LES INGRÉDIENTS

Blancs d'œufs et sucre sont la base de la meringue. Vous aurez notamment besoin de sucre en 

poudre et de sucre glace ; ce dernier apportant plus de friabilité et de croquant à la meringue. Vous 

pouvez également réaliser vos meringues avec de la cassonade ou de la vergeoise pour varier les 

plaisirs. 

Pour aromatiser vos meringues, vous pourrez utiliser des gousses de vanille, du cacao en poudre 

ainsi que des arômes naturels liquides. 

Pour colorer vos meringues, je vous recommande l'utilisation de colorants en poudre : plus concentrés, 

vous aurez besoin de beaucoup moins de colorant pour obtenir une belle couleur qui tient à la cuisson. 

Ils ont également l'avantage par rapport aux colorants liquide de ne pas modifier la structure de la 

meringue et donc de ne pas la faire grainer. Ainsi, vous obtiendrez de bien meilleurs résultats avec 

des colorants en poudre. 
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