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Ingrédients:

250 gr de sucre glace tamisé fin
4 blancs d'oeuf

Préparation:

Dans un cu de poule; verser les blancs, puis le sucre glace d'un seul coup.

Battre doucement avec un fouet jusqu'a ce que tout soit mélangé

Continuer & battre lentement et doucement le tout en le chauffant au bain marie

ou sur une flamme et en toumnant la cuve pour présenter une surface refroidie

achaque tour de fouet.

Prendre la température avec le doigt: environ 40° ( le bord ne doit pas jaunir

comme la meringue )

On continu un peu a battre hors du feu pour que le mélange s'épaissise.

Attention: le mélange ne doit pas étre aussi consistant que de la meringue,

mais il doit tenir sur le doigt sans couler.

Le glacage se fait au pinceau: charger celui-ci puis étaler du milieu vers le bord ;
en suivant bien le contour, tourner le pain d'épices du bout des doigts et
continuer de glacer sur l'autre partie

Sécher dans le four sur thermostat 2 : tater du bout du doigt la dureté du

glagage.

Glagage royal
Ingrédients:

125gr de sucre glace tamisé
1 blanc d'oeuf cru

Préparation:

Verser les 3/4 de sucre dans le blanc d'oeuf . Al'aide du mixer ; mélanger

doucement au départ pour éviter les projections puis monter a grande vitesse
Laisser monter et blanchir puis ajouter le reste du sucre avec les mémes
précautions du départ; terminer le montage et vérifier la tenue en soulevant le
fouet: si la glace royale s'étale trop facilement ajouter un peu de sucre
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Ajouter un peu de citron ou vinaigre : I'acidité brile le blanc et facilite le séchage
Pour éviter de croGter recouvrir le récipient d'un linge humide




