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3 BLANCS D'CEUFS
90 G DE SUCRE EN POUDRE
90G DE SUCRE GLACE
DU COLORANT ROUGE
NOIX DE COCO RAPEE
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PRECHAUFFEZ LE FOUR A 90°C.

COMMENCEZ PAR FOUETTER LES BLANCS EN NEIGE A VITESSE
MOYENNE. QUAND IL COMMENCENT A "MOUSSER", AJOUTEZ LE
SUCRE EN POUDRE PETIT A PETIT, EN AUGMENTANT
PROGRESSIVEMENT LA VITESSE DU FOUET.

CONTINUEZ DE FOUETTER A VITESSE RAPIDE JUSQU'A OBTENIR UN BEC
D'OISEAU.

SEPAREZ LA MERINGUE EN DEUX. TAMISEZ 45G DE SUCRE GLACE
DIRECTEMENT DANS LA PREPARATION QUI RESTERA BLANCHE.
MELANGEZ DELICATEMENT AVEC UNE MARYSE.

l PLACEZ LA MERINGUE BLANCHE DANS UNE POCHE A DOUILLE.


https://www.amazon.fr/gp/product/B00X5J40KE/ref=as_li_tl?ie=UTF8&tag=iletaitunefoislapatisserie-21&camp=1642&creative=6746&linkCode=as2&creativeASIN=B00X5J40KE&linkId=69d7f6bb890558fca2621ad3f0422ea3
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AJOUTEZ UNE POINTE DE COLORANT ROUGE DANS L'AUTRE BOL.
FOUETTEZ QUELQUES SECONDES, PUIS AJOUTEZ LE SUCRE GLACE
TAMISE. INCORPOREZ-LE DELICATEMENT AVEC UNE MARYSE.

PLACEZ LA MERINGUE ROUGE DANS UNE AUTRE POCHE A DOUILLE.

SUR UNE PLAQUE RECOUVERTE DE PAPIER CUISSON, POCHEZ DES
CERCLES AVEC LA MERINGUE BLANCHE.

ENSUITE, SAUPOUDREZ-LES DE NOIX DE COCO RAPEE. AU CENTRE DE
CHAQUE CERCLE, POCHEZ UN PIC DE MERINGUE ROUGE, ET UN PIC DE
MERINGUE BLANCHE POUR FAIRE LE POMPON DU BONNET.

ENFOURNEZ 1 HEURE. LAISSEZ REFROIDIR DANS LE FOUR ETEINT.
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https://www.amazon.fr/gp/product/B00X5J40KE/ref=as_li_tl?ie=UTF8&tag=iletaitunefoislapatisserie-21&camp=1642&creative=6746&linkCode=as2&creativeASIN=B00X5J40KE&linkId=69d7f6bb890558fca2621ad3f0422ea3

