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Lorsque les blancs deviennent mousseux, 

incorporer le sucre en 3 fois en continuant à 

fouetter.  

Former les meringues à l’aide d’une poche à 

douille sur une plaque de cuisson recouverte 

de papier sulfurisé.  

Préchauffer le four à 90°C.  
Laisser sécher les meringues 30 

minutes dans le four éteint et fermé.  

Enfourner les meringues pendant 1h30.  
Fouetter les blancs d’œufs à vitesse 

moyenne.  

Lorsque la meringue forme un bec d’oiseau, 

ajouter le sucre glace en trois fois.  
Déguster !  
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