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(Eufs a la neige
Nougatine
Recettes Quantités Progression
Blancs d”ceufs 0.110 Monter au batteur les blancs avec 1/3 du sucre en vitesse moyenne
Su?re R 0.055 Puis les serrer avec le reste
Pointe (,le creme de tartre 1 Incorporer la nougatine
Nougatine Pﬂee 0.050 Dresser dans des empreintes en flexipan
Beurre clarifié QS

Lustrer au beurre clarifié et cuire dans un four a vapeur a 85°C
pendant 12 minutes




