Paviova d’hiver

Meringue francaise, creme fouettée a la vanille et agrumes

Préparation :
1 heure

Ingrédients :

Pour la meringue :

- 5blancs d’ceufs*

- 150 g de sucre glace

- 150 g de sucre de canne
blond

Pour la creme fouettée :

- 40 cl de creme fleurette*

- 40 g de sucre glace

- 1cacdevanillede
Madagascar en poudre

Pour la garniture :

- 5clémentines de Corse

- 1 pomelo blanc

- 5 kiwis

- 1grenade

*PEUT CONTENIR DES ALLERGENES
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Cuisson : Portions :
3 heures 6 a 8 personnes

Préchauffer le four a 85°C.

Préparer la meringue : clarifier les ceufs, ajouter une pincée de
sel aux blancs et commencer a les monter en neige a I'aide d’un
batteur a vitesse moyenne.

3. Lorsque le mélange a blanchi, ajouter le sucre et continuer de
battre a vitesse rapide jusqu’a obtenir une texture souple et
nacrée.

4. Transvaser la meringue dans une poche a douille et réaliser des
disques de tailles différentes sur une plaque couverte de papier
cuisson.

5. Enfourner 2h30 a 3h a 85°C sans ouvrir le four.

6. Préparer la creme fouettée : verser la creme fleurette, le sucre
glace et la vanille dans le bol du robot et battre 5 minutes a vitesse
moyenne pour obtenir une creme onctueuse.

7. Préparer la garniture : éplucher les agrumes et lever les suprémes.

8. Eplucher les kiwis et les couper en fins quartiers.

9. Couper la grenade en deux horizontalement, puis en quartiers et
retourner la peau pour récupérer les arilles.

10. Dresser : disposer une premiere meringue dans un plat, la
recouvrir de creme fouettée et de fruits ; recommencer jusqu’a
épuisement des ingrédients. Déguster sans attendre !
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