VACHERIN

Marine Lafond

INGREDIENTS
) ® 180 g de meringue ® 473 ml de créme a fouetter 35 %
PREPARATION (’envirc’m 4 mer.i‘ngues) ® 50 g de sucre glace
30 MIN ecrasee grossierement @ Fruits rouges (framboises et/ou
® 5 ceufs fraises) et coulis
S\‘ ® 75 g de sucre

® 3 sachets de sucre vanillé

CUISSON

PREPARATION

Y

PORTIONS 1. Mélanger les 5 jaunes d'ceufs avec 75 g de sucre en poudre et un sachet de sucre vanillé jusqu'a
8 obtention d'une préparation blanche mousseuse.

Battre la creme a fouetter et un sachet de sucre vanillé pour obtenir de la chantilly.
Mélanger ces deux préparations.
Battre les blancs d’'ceufs en neige (bien fermes) avec un sachet de sucre vanillé et 50 g de sucre glace.

Mélanger le tout avec la préparation obtenue précédemment.

A S o

Dans un moule froid, alterner une couche de créme, une couche de meringue écrasée, une couche de
créme, une couche de meringue écrasée.

Mettre le tout au congélateur pendant 12 heures.

Servir le vacherin décoré de fruits rouges et du coulis.
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