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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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(2) À l’aide d’un batteur électrique, montez dans un grand bol les blancs d’œufs en neige, en «bec d’oiseau », c’est-à-dire pas trop fermes. Mettez  l’appareil en vitesse moyenne 

(3) Mettez la meringue dans une poche à douille lisse et disposez-la sur un gâteau selon la forme souhaitée.
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Comment préparer  une meringue française 




Pour 500 g de meringue 




Préparation : 5 min




5 blancs d’œufs  • 340 g de sucre  en poudre • 1 c. à café  d’extrait naturel de vanille




La meringue française est un petit gâteau  craquant. On peut l’aromatiser avec différents  parfums. Elle peut aussi servir à faire  les fonds de vacherin.

[image: PL_Pat_418_1.tif]


(1) Mettez les blancs d’œufs dans un saladier. Veillez à ce qu’il ne reste aucune trace de jaune dans les blancs: ils ne monteraient pas bien. À l’aide d’un batteur électrique, montez les blancs en neige en leur incorporant petit à petit la moitié du sucre.
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(2) Quand ils ont doublé de volume, versez la moitié du sucre restant et la vanille. Continuez à les fouetter jusqu’à ce qu’ils deviennent très fermes, lisses et brillants.

(3) Ajoutez-leur le reste du sucre, en le versant en pluie. Lorsque celui-ci est bien incorporé, la masse doit être ferme et tenir solidement sur les branches du fouet.

(4) Mettez la meringue dans une poche munie d’une douille lisse et disposez-la sur une plaque beurrée et farinée selon la forme souhaitée. Faites cuire au four à  110-120 °C (th. 3-4), la porte entrouverte. Comptez 40 mn pour les petits disques et 1 h 30 pour les grands.
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Tiramisu



POUR 6 PERSONNES



Préparation : 30mn • Réfrigération : 2hminimum



3 œufs • 150g de sucre • 250g de mascarpone  (ou de crème fraîche épaisse) • 10cl de marsala • 1 pincée  de sel • 12 biscuits à la cuillère • 60cl de café froid • cacao 



1. Cassez les œufs et séparez les blancs des jaunes.  Battez les jaunes avec le sucre jusqu’à ce que  le mélange blanchisse. Ajoutez alors le mascarpone  (ou la crème fraîche) et le marsala.


2. Ajoutez aux blancs la pincée de sel et battez-les  en neige ferme, puis incorporez-les à la préparation.


3. Trempez les biscuits dans le café refroidi.  Disposez-les au fond d’un grand moule rectangulaire  de 5cm de haut environ. Nappez-les d’une couche  de préparation au mascarpone. Rangez une nouvelle couche de biscuits trempés dans le café. Terminez en étalant  le reste de mascarpone et saupoudrez de quelques cuillerées à soupe de cacao .


4. Placez au réfrigérateur pendant 2 h au moins,  plus si possible, avant de servir.


Pour en savoir plus: Le café doit être corsé afin que  ce dessert justifie son nom, « tirami sú », littéralement  en italien « remonte-moi » !
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