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 Introduction
 Encore aujourd'hui, l'origine de la pavlova, cette pâtisserie délicatement sucrée et délicieusement crémeuse,  
 reste incertaine : l'Australie et la Nouvelle-Zélande revendiquent l'invention de ce dessert. Mais une chose est  
 sûre : il doit son nom à la célèbre ballerine russe, Anna Pavlova. Est-ce un hommage à sa manière si délicate  
 et si aérienne de danser et de se déplacer ? Nul ne le sait…  
 En tout cas, il est rare de trouver un dessert qui fasse à ce point l'unanimité auprès des jeunes et des moins  
 jeunes. S'il s'agit d'un simple gâteau à base d'œufs, de sucre et de crème, il donne une telle impression de  
 légèreté et de fraîcheur !  
 La recette de base est simple : une fine couche de meringue croquante protège un nid peu profond mais  
 mousseux rempli d'œufs à la neige à peine sucrés ; une garniture de crème fouettée rend le gâteau soyeux,  
 avant que l'ajout de quelques fruits acidulés dynamite le tout, pour une inoubliable sensation en bouche.  
 La recette la plus originale est sans doute la pavlova au kiwi, fruit emblématique de la Nouvelle-Zélande qui,  
 avec son parfum aigrelet et ses minuscules pépins, ajoute du peps à la douceur du gâteau.  
 Une fois intégrés les principes de base de la pavlova, vous verrez que toutes les variantes sont possibles.  
 Voici d'ores et déjà 30 déclinaisons qui vous permettront de commencer à jouer avec ce dessert en passe de  
 devenir culte et qui régalera, à n'en pas douter, tous vos convives. À vous, ensuite, d'adapter la recette à  
 toutes vos envies, pour réaliser vos propres créations.  
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 Les
 ufs
 Pour réaliser les pavlovas présentées dans cet ouvrage, vous utiliserez de préférence des œufs moyens,  
 la taille la plus vendue en France. J'ai choisi de ne pas utiliser la balance pour peser les blancs d'œufs  
 –
 pratique courante en pâtisserie – afin de ne pas effrayer les débutants. Toutes mes excuses aux  
 perfectionnistes, mais libre à vous d'adapter mes recettes !  
 Pensez à utiliser des œufs que vous aurez préalablement réservés à température ambiante. Le mieux,  
 de toute manière, consiste à les conserver ainsi en veillant à respecter les dates limites de consommation,  
 mais il est en principe inutile de les placer au réfrigérateur. Pour monter les blancs, le bol doit être propre,  
 sec et sans résidu de gras. N'oubliez pas de séparer les blancs des jaunes un par un, puis de les transvaser  
 dans le bol du batteur. S'il y a la moindre trace de jaune, vous aurez du mal à monter les blancs.  
 Les œufs de cane permettent de réaliser de merveilleuses meringues ! Ils sont environ 30 % plus gros que  
 les œufs de poule mais leurs blancs sont plus petits, proportionnellement à leurs jaunes. Quatre œufs de  
 poule moyens équivalent à trois œufs de cane.  
 Le sucre  
 Lorsque vous battez les blancs en neige, attendez avant d'ajouter le sucre. Une fois que les blancs  
 commencent à monter, versez le sucre petit à petit. Cette technique va « cuire » les œufs. Veillez à battre  
 suffisamment les blancs pour faire disparaître les grains de sucre, sinon le sucre se transforme en sirop qui,  
 une fois cuit, dégouline de l'intérieur de la pavlova, laquelle risque alors de se désagréger. Voilà pourquoi  
 il vaut mieux utiliser du sucre extra-fin pour réaliser ce dessert.  
 Lorsque vous voulez réaliser une pavlova au sucre cassonade, fouettez les blancs suffisamment longtemps  
 pour que les grains – légèrement plus gros que ceux du sucre blanc – fondent parfaitement. La cassonade  
 donnera une jolie couleur et un goût subtil, légèrement toasté, à la pavlova, qui se mariera parfaitement  
 avec le caramel, le chocolat, les noisettes et les amandes grillées… À tester absolument !  
 Ingredients de base  
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 La farine de ma s  
 (Ma zena )  
 Le vinaigre  
 ou le jus de citron  
 C'est l'ingrédient acide indispensable qui vous permettra d'obtenir une meringue bien mousseuse. N'hésitez  
 pas à utiliser des vinaigres au goût prononcé comme le vinaigre de vin blanc, ou à la couleur foncée, comme  
 celui de cidre. Attention, le vinaigre de riz est trop doux pour ce type de préparation.  
 La farine de maïs permet de stabiliser le mélange sans altérer la texture de la meringue.  
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 Ingredients
 Recette
 Préchauffez le four à 170 °C (th. 5-6).  
 Fouettez les blancs en neige souple avant  
 d'ajouter le sucre petit à petit en battant bien,  
 jusqu'à l'obtention d'une meringue lisse, ferme  
 et brillante. Cette opération devrait  
 vous prendre 4 à 5 min environ. Testez  
 la meringue en la pinçant entre vos doigts :  
 vous ne devez plus sentir les grains de sucre. Si c'est le cas, fouettez de nouveau. Le sucre doit être  
 parfaitement dissous, sinon il risque de se transformer en un sirop qui suintera de la pavlova une fois cuite.  
 Mélangez le vinaigre ou le jus de citron, la farine de maïs et l'extrait de vanille. Versez cet appareil  
 sur la meringue, puis mélangez délicatement.  
 Recouvrez une plaque à pâtisserie de papier sulfurisé puis, à l'aide d'une maryse, déposez-y un rond  
 de meringue (15 cm de diamètre environ). Aplatissez légèrement le centre de ce rond et lissez les côtés :  
 veillez à garder de la hauteur.  
 Ramenez la température du four à 120 °C (th. 4) et enfournez. Cette technique vous permettra de créer  
 une croûte à la surface avant de cuire lentement l'intérieur de la pavlova. Au bout de 1 h de cuisson,  
 éteignez le four et laissez sécher la pavlova en entrouvrant la porte.  
 Blancs d'œufs moyens (préalablement  
 réservés  à  température  ambiante)  ................................    4
 Sucre  extra-fin  ............................................................................    220  g
 Vinaigre  ou  jus  de  citron  ............................    1  cuil.  à  café
 Farine  de  maïs  ..................................................    1  cuil.  à  soupe
 Extrait  naturel  de  vanille  ........................    ½  cuil.  à  café
 Ustensile : Batteur électrique  
 Pour  6  à  8  personnes  Préparation  :  10  min  Cuisson  :  1  h  Refroidissement  :  2  h
 Recette de base  
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 La creme  
 Traditionnellement, la pavlova est recouverte de crème Chantilly peu, voire pas sucrée. Dans ma recette de  
 base, je vous propose de réaliser une chantilly à base de crème fleurette bien fraîche – généralement à  
 30 % de matière grasse – additionnée de mascarpone afin d'obtenir une consistance plus ferme. Avis aux  
 gourmands : vous pouvez réaliser une crème Chantilly avec, au minimum, 30 cl de crème fleurette pour  
 2 cuil. à soupe de mascarpone et aller jusqu'à préparer une Chantilly avec 50 cl de crème fleurette et 3 cuil.  
 à soupe de mascarpone. Il existe un mélange tout prêt chez Elle & Vire, ainsi qu'un produit de La Maison  
 de la Chantilly avec un taux de matière grasse plus élevé et un stabilisateur. Si vous avez la possibilité de  
 faire vos courses dans une épicerie anglaise, irlandaise ou même australienne, n'hésitez pas à acheter de la  
 double cream   ou de la   whipping cream   pour réaliser une crème Chantilly du meilleur effet !  
 Si la garniture de la pavlova est sucrée – avec du chocolat, du caramel, des fruits peu ou pas acidulés, du  
 miel, du sirop, etc. –, vous pouvez donner une petite touche aigrelette à la chantilly en la mélangeant avec  
 de la crème fraîche, de la   sour cream   ou même du yaourt. Cette technique fonctionne bien, par exemple,  
 pour la pavlova Mont-Blanc, sur laquelle la crème de marron et les marrons glacés vont renforcer le côté  
 sucré de la meringue.  
 Lorsque vous utilisez des framboises, de la mangue, de l'ananas, du fruit de la Passion ou d'autres fruits  
 acidulés, vous pouvez sucrer légèrement la crème. Dans ce cas, choisissez du sucre glace pour éviter d'avoir  
 des grains de sucre dans la crème et de perdre le côté soyeux de cette couche de la pavlova.  
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