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Meringue française 
 

 

Recettes Quantités Progression 

Blancs d’œufs  

Sucre  
4 

0.250 

Meringue en coque ou Pollux 

Préparer les plaques 

Prévoir une poche à douille 

Monter les blancs 

Les meringuer avec ¼ du sucre de la recette 

Incorporer délicatement à l’écumoire le reste du sucre 

Dresser sur feuille à la poche suivant formes désirées 

Ou à la corne en ajoutant des amandes effilées 

Cuire environ 1h à 100°C 
 


