Croquant meringue a la rhubarbe

Glace vanille

Pour 16 personnes

Croquant

150 g Beurre pommade

150 ¢ Sucre de canne

150 g Farine

150¢g Amandes blanches moulues
Rhubarbe

1kg Rhubarbe

3009  Sucre cristallisé

1 Baton de vanille fendu & gratté

Meringue italienne

135g  Blancs d’ceufs (4 piéces)

270 g Sucre

304 Eau
Accompagnements

Sorbet rhubarbe ou vanille
Fruits de saison en décoration
Quelques amandes effilées

Croquant
Mélanger le beurre pommade avec le sucre de canne, afouter tous les autres z’ngre’c[z’ent;

restants, puis abaisser cette masse entre deux - papiers suﬁtrz’se's et laisser durcir. Cuire dans
un four préchauffé a 180°C, jfemfant 15 minutes. Dés la sortie du four, détailler en rectan-

gles de 4 sur 12 cm, freﬁver 16 piéces, soit une par personne.

Appret de la rhubarbe
Eplucher la rhubarbe. Détailler en bitonnets de 4 cm (8 & 9 par personne). Dans un

saladier, ajouter le sucre et le biton de vanille j[endz} i la rhubarbe et laisser macérer 2

heures d température ambiante. Disposer dans une ﬁzque/(gt cuzre le tout a’izz unu!‘( w4 (
[TA%S vTC e
180°C, environ 10 minutes, selon la tendreté ﬂeﬁoézr et goutter. Arvanger ces batonnets

cﬁﬁz;:on reyu[ere sur cﬁaczm l[S C”Oqllﬂﬂl".f_ RZA&Z?’E [é]us ﬂg’ cuisson ]usqua consistance

sz’ru]feuse et le conserver “pour décorer les assiettes.

Meringue italienne
Dans une casserole, ﬁzz’re le strop avec le sucre et leau. Lorsque ce meﬁznge atteint 110C,

commencer a battre les blancs en nejge. Lorsque le strop est d 120°C, fzy’outer aux blancs
(verser sur le rebord de la cuve et non directement sur le fouet ). A Laide d'une poche munie
dune douille cannelée, décorer chaque croquant avec cette meringue. Colorer lggérement le
dessus @ laide dun chalumeau ou au ﬁw; _position gﬂ’[[ On peut éventuellement afouter
quelques amandes effilées sur la meringue, lors du L passage au four.

Finition et dressage
Dresser les croquants sur les assiettes. ﬂccom]m(gner ce dessert avec des ﬁuz’tx de saison, une

ﬂfﬂce vanille ou un sorbet rhubarbe ainsi qu’m/ec un peu du Jz’ry de rhubarbe
fre’aﬁzb’ément réduit. Servir de suite.

Vin en accompagnement
Pinot Gris passerillé 2007 de Dardagny, Jean et Pierre Hutin
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