
Croquant meringué à la rhubarbe
qface vaniffe

Pour 16 personnes

Croquant

150 9 Beurre pommade
150 9 Sucre de canne
150 9 Farine
150 9 Amandes blanches moulues

Rhubarbe

1 kg
300 9
1

Rhubarbe
Sucre cristallisé
Bâton de vanille fendu & gratté

Meringue italienne

135 9 Blancs d'œufs (4 pièces)
270 9 Sucre
30 9 Eau

Accompagnements

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

Croquant
'lvléfanger fe beurre fommadé avec fe sucre dé canne, cyouter tous fes autres ingrédients

restants, yuis abaisser cette masse entre déux yty'iers su!fUrisés et laisser durcir. Cuire dans

un four yrécfiat1fé à 180 ce,yendant 15 minutes. 'Dès fa sortie du jôur, ditaillér en rectan-

gfes dé 4 sur 12 cm,yréfever 16ytëces, soit uneyar fersonne.

Apprêt de la rhubarbe
!ljfucher fa rhubarbe. 'Détaillér en bâtonnets dé 4 cm (8 à 9 yar yersonne). 'Dans un

safadier, cyouter fe sucre et fe bâton dé vanillé findu à fa rhubarbe et faisser macérer 2

heures à temyérature ambiante. 'D{!P0ser dans une~faque}tt cuir» fe tout dq.z15un four. ci
v'v;.( O.n::..c. '-'..... ~. M.~a al,)

180°e, environ 10 minutes, selon fa tendreté. 'Reft0 Ir et égoutter. 'JIrranger ces bâtonnets

déftçon régulière sur chacun dés croquants. 'Rédu{re fejus dé cuisson jusqu'à consistance

s{r'!J'euse et fe conserver your dicorer fes assiettes.

\

Meringue italienne
'Dans une casserole, ftlre fe s{ro/' avec fe sucre et Peau. Lorsque ce mëlanqe atteint 110 ce,

commencer à battre fes bfancs en ne{ge. Lorsque fe siro/' est à 120ce, fcyouter aux bfancs

(verser sur fe rebord dé fa cuve et non directement sur fejôuet !). 'JI fa{dé cfune yoche munie

d'une dou{1lé cannetee, dicorer chaque croquant avec cette meringue. Coforer Iigèrement fe

déssus à faldé cfun chafumeau ou au jôur, yosltfon gr{{[ Onyeut éventuellément cyouter

queiques amandés1ftlies sur fa merz'ngue, fors duyassage au jôur.

Finition et dressage
'Dresser fes croquants sur fes assiettes. 'JIccomyagner ce dessert avec désfi'uits dé saison, une

gface vanz'1lé ou un sorbet rhubarbe ainsi qu'avec un yeu du sz'ro/' dé rhubarbe

yréafabfement réduz't. Servir dé suite.

Vin en accompagnement
'Pinot [in'sfassen'ffé 2007 dé 'Dardagny, Jean et 'Pierre 'lIUtÙ2
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