Meringues aux framboises

C'-) Temps de préparation
> 1h

<) Difficulté
Moyenne



|ngrédients

1 carton de framboises surgelées

330 grammes de sucre fin

5 blancs d’ceufs (a température ambiante)
1 cuillere a café d'extrait de vanille

M éthode de préparation

1.

Versez les framboises dans un poélon avec 30 g de sucre. Laissez mijoter pendant cing
minutes, puis passez ce mélange au tamis et recueillez le coulis dans un bol. Pressez bien le
jusdesframboises, puisretirez les grainesdansle tamis. Laissez refroidir complétement.

Versez lereste du sucredans une poéle et portez doucement a ébullition. Ne mélangez pas!
L e sucredoit étre parfaitement fondu, mais ne doit pas changer de couleur. Réservez.

Fouettez lesblancs d’ caufsjusqu’a ce qu’ils forment des picstendres. Continuez a fouetter en
versant délicatement le sucre fondu en un fin filet. Fouettez pendant encor e 10 minutes
jusgqu’a ce quelesblancs d’ caufs soient tres fermes.

A I’aide d’une grande cuillére, ver sez de petits monticules de blanc d’ cauf sur une plagque de
cuisson couverte de papier sulfurisé. Sur chaque monticule, déposez une pointe de coulis aux
framboises. Utilisez une fourchette pour creéer un effet marbré.

L aissez cuire pendant 2 heures dansun four préchaufféa 110 °C. Ensuite, laissez refroidir
compléetement.



