
                                             MERINGUES

5 blancs d'oeufs (soit 150g) - 1càs de sucre vanillé - 110g sucre 
glace - 110g sucre en poudre -
Monter les blancs en neige au fouet. À mi-parcours ajouter le 
sucre vanillé. Quand les blancs sont fermes, arrêter l'appareil. 
Laisser reposer 5 minutes. Verser en pluie les sucres en fouettant 
à grande vitesse 3 minutes. 

Préchauffer le four à 120° (th.4).

À l'aide d'une poche à douille munie d'une douille ∅10 former 
des petites meringues sur une feuille de papier sulfurisé posée 
sur une plaque à pâtisserie. Pour perler les meringues, les 
saupoudrer de sucre glage à l'aide d'un tamis. Laisser reposer 10 
minutes, puis re-saupoudrer de sucre glace. Enfourner et cuire 
2h00 à 120°, puis 8h00 à 80° (th.3).
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