
3 blancs d'œufs
90 g de sucre en poudre

90g de sucre glace
du Colorant rouge 
Noix de coco râpée






Préchauffez le four à 90°C.



Commencez par fouetter les blancs en neige à vitesse
moyenne. Quand il commencent à "mousser", ajoutez le

sucre en poudre petit à petit, en augmentant
progressivement la vitesse du fouet.



Continuez de fouetter à vitesse rapide jusqu'à obtenir un bec

d'oiseau.



Séparez la meringue en deux. Tamisez 45g de sucre glace
directement dans la préparation qui restera blanche.

Mélangez délicatement avec une maryse.



Placez la meringue blanche dans une poche à 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


Ajoutez une pointe de colorant rouge dans l'autre bol.
Fouettez quelques secondes, puis ajoutez le sucre glace

tamisé. Incorporez-le délicatement avec une maryse.



Placez la meringue rouge dans une autre poche à douille.



Sur une plaque recouverte de papier cuisson, pochez des
cercles avec la meringue blanche. 



Ensuite, Saupoudrez-les de noix de coco râpée. 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 éteint.





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

