Vivean de difficalté : Pacdle

Cuit : Bow manché : Tempo de préparation 1 heane

Temps de cucosson : 3 beanes

Powr votre necette de bicke fadlova auy fructs nouges, rnéalisey
Faites le montage avec la chantilly froide gquelgues minutes
avant le sevuice, I voud dnessey tvop 152, ( bumidité de la
cneme fera « fondre » la meningue.

Poar 7| personnes
[ poche maunie d ane douille nonde
Tugrédients :
Powr la meringue : Powr la garnitune : Powr la déco :
100y de Uane d ocuf 250q de fruits nouges | Billes de sucne argentees
et dorées
100 4 de cucre el de eréme liguide
Sucre glace

- (Commence; wotre necette de bicke pavlsva aux fructe rouges ex
préchanffant le foun & 90 °C (th. 3).


https://www.regal.fr/recettes/facile
https://www.regal.fr/recettes/bon-marche

2- La mevingue : u battean, montey les Uance en weige fenme en
cuconponant petit 4 pelit le sucre et le oucne glace. (Yontinues 4
battre jusqu ' ce que la meringue soct ferme et bnillante. Deposes
we feuille de papien sulfunicé sun ane plague de cuicson. A ( aide
d ‘ane pocte manie d ane douille ronde, facites un tract de meningue
de 25 em, pais déposey des boudins de meningue les uns 4 coté des
authes judqu 'd obtenin an nectangle de 25 em v § em. Réalise; an
Evfoarney 5 4. Résenvey dans le foan clecnt entrouvert jusqu'd

5- La gamitune : Rince;, essuye; et équeate; les fruite nouges.
Fouettey la cneme liguide froide jusgu'd ce gu elle soct bien ferme.

&- Placey la meningue sar an plat de senuice. Avee ane caillene a
rouges.

5- La déconation : Place; sun wotre bicke fpavlova auy fraite
nouges dee Gilles de oucne doncee ef  angeatées. Senvey

Suggestion : Vous pouves également senvin cette pavlova avec wn coulis de
fructs frace et ajoutes de la vandlle ou de € aleool de votne chocx poan
aromatisen la chantilly.



a Christel pour cette contribution guStative
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