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Pavlova aux baies

NUL BESOIN D'ATTENDRE NOEL POUR SAVOURER CE DESSERT SIMPLE A BASE DE BLANCS EN NEIGE SUCRES ET DE BAIES
SURGELEES. SUCCULENT AVEC UN PEU DE CREME FRATCHE.

Pour | 6 personnes

INGREDIENTS

4 blancs d'ceuf

180 g de sucre

1cs de vinaigre

150 g de baies mélangées
surgelées

2cs de sucre glace

Recettes: Anja Steiner
Styling: Mira Gisler (lllustration / Styling)
Photos: Martina Meier

Préparation

O

Préchauffer le four a 90 °C. Monter les blancs d'ceuf en

neige. Ajouter le sucre en pluie et continuer a battre env.

5 min jusqu'a ce que le mélange soit ferme et brillant.
Incorporer le vinaigre. Avec une grosse cuillere de
service, former des quenelles et les déposer en cercle
sur une plaque chemisée de papier sulfurisé. Faire
sécher env. 2 h au four en maintenant la porte du four
entrouverte avec une spatule en bois. Eteindre le four et
laisser la pavlova refroidir a l'intérieur.

®

Mélanger les baies avec le sucre glace et les laisser

décongeler. Les dresser sur la pavlova et servir aussitot.

Temps de préparation
Préparation env. 20 min
+ séchage env. 2 h

+ refroidissement

Suggestion

Parfait avec de la créeme fraiche.

https://migusto.migros.ch/fr/recettes/paviova-aux-baies
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