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Comment préparer des meringues ?


Élégant et gourmand, le vacherin se compose toujours d'une base de meringue.


Il existe trois façons de réaliser une meringue et chacune possède son usage propre. Toutes demandent une cuisson assez longue et douce ; d'ailleurs, il s'agit davantage d'un séchage que d'une cuisson. C'est pourquoi nous vous recommandons de préparer et de cuire toutes les bases meringuées à l'avance.





Voici trois recettes de meringue que vous retrouverez tout au long de ce livre.







 Meringue française


Dans un saladier, fouettez les blancs d'œufs en neige ferme au batteur électrique, puis ajoutez le sucre petit à petit jusqu'à obtenir une meringue lisse et brillante.


C'est la meringue la plus simple. Elle s'utilise toujours cuite.







 Meringue suisse


Dans une casserole, faites chauffer de l'eau pour un bain-marie.


Mélangez rapidement les blancs d'œufs et le sucre dans un cul-de-poule en métal (ou un saladier en verre). Placez-le sur l'eau frémissante et fouettez les blancs au batteur électrique jusqu'à obtenir une meringue tiède et bien brillante.


Retirez le cul-de-poule de la casserole et continuez à fouetter jusqu'à ce que la meringue refroidisse et devienne bien serrée et lisse.


Plus brillante et moins cassante que la meringue française, elle s'utilise cuite. Elle peut aussi constituer un glaçage pour gâteaux. Une fois appliquée, elle se fait dorer au chalumeau ou sous le gril du four.









 Meringue italienne


Dans une casserole, mélangez le sucre et l'eau et faites chauffer jusqu'à obtenir une consistance bien sirupeuse (soit 125 °C au thermomètre de cuisine ; si vous n'avez pas cet ustensile, faites un test : une goutte de sirop versée dans un verre d'eau froide doit former une boule molle).
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