Meringues d’Jsabielle

Jngiédients : pour envivon 30 mini-meringues

- 3 tlancs d’eufs

- 2 gouttes de citren

- 150q de sucre semaule (au 759 de sucre semaule + 759 de sucre glace)
- 1 sachet de sucre vanillé

- un peu de sucre glace pour saupouduer

Wjeuter aux tlancs les 2 gouttes de citran. Fouetten d’abiord o vitesse wéduite pour
les « casser » puis augmentez-la ; bonsque la neige est presque fenme, venser le
sucre en pluie. Continuer & battre pour « sevier » jusqu’a ce que les blancs
deviennent fexmes et brnillants.

Dispaser les meringues, a Caide d’une pachie & douille, en les espagant sur une tile
couvente de papier sublfurisé.

Saupaoudier de sucte glace.

Enfowner pour 20 & 90° (Th3 ) en chaleur tournante de préfénence puis les
laisser séchien dans le four éteint jusqu’a wefroidissement.

Les meringues se cansewvent 3 semaines dans une baite.



