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Cruffinsala meringue

C'-) Temps de préparation
> 1h

¢ Difficulté
Difficile



|ngrédients

500 grammes de farine

55 grammes de sucre

10 grammes de sel

15 grammes de levure déshydratée
140 grammes de lait entier

140 grammes d’eau

250 grammes de beurre (non salé)

Pour la meringue :

4 blancs d’ceufs
125 grammes de sucre cristallisé
2 cuillerées a thé de jus de citron

M éthode de préparation

1.

Dansun grand récipient, mélangez lafarine, lesucre, lesd, lalevure, lelait et I'eau. Ne
mélangez pastrop longtemps. Emballez la pate dans un film alimentair e et r éservez-la au
moins 12 heures au réfrigérateur.

Etalez le beurre pour former un carréde 18 cm. Abaissez la pate en un rectangle de 20 sur
60 cm. Placez le beurre au centre dela pate et repliez la pate sur lebeurre, de maniérea
former un carré. Laissez-le reposer pendant 20 minutes au r éfrigérateur.

Etalez le carré pour en faire un rectangle de 20 sur 60 cm. Repliez-le en carré. Laissez-le &
nouveau reposer pendant 20 minutes au réfrigérateur.

Etalez le carré pour en faire un rectangle de 20 sur 60 cm. Repliez-le & nouveau en carr é et
laissez-lereposer pendant 20 minutes au réfrigérateur.



N o

Etalez le carré pour en faire un rectangle de 20 sur 60 cm. Coupez-le en 12 bandesde 5 cm
d’ épaisseur. Roulez chaque bande en cylindre et placez-la verticalement dans un moule a
muffins beurré. Couvrez la pate d’un linge et laissez-la lever pendant 3 heuresdansun
endroit chaud.

L aissez cuire pendant 20 minutes dans un four préchaufféa 190 °C.

Préparez lameringue: versez lesblancs d’ caufs, le sucre et le jus de citron dans un récipient
en métal non gras. Fouettez bien jusqu’a ce que les blancs d’ caufs commencent a devenir
fermes.

Placez une casserole d’eau sur lefeu. Elle doit étre assez grande pour y poser lerécipient en
métal. Juste avant |’ ébullition del’eau, placez le récipient sur la casserole. Continuez a
fouetter jusgu’a ce que le sucre soit parfaitement dissous. Retirez le bol dela casserole. Au
batteur, continuez a fouetter pendant 5 a 10 minutesou jusgu’ala formation de picsluisants.
Badigeonnez les cruffins de glacage.



