MERINGUES ULTRA LEGERES

INGREDIENTS pour 25  à 30 petites meringues :
· 2 blancs d'oeufs 

· 3-4 CS de sucre glace
Monter les blancs en neige , quand ils deviennent mousseux , ajouter le sucre glace progressivement puis continuer à battre jusqu'à ce que les blancs deviennent fermes .

mettre les blancs sucrés dans une poche à douille crénelée puis faire des petits tas sur une plaque à pâtisserie recouverte de papier sulfurisé .
Enfourner 45 min à 100 degrés puis baisser le four à 65 degrés pendant encore 1h30 .

laisser refroidir (ça prend 2 min !) puis attendre déguster sans modération ! 

verdict : super bonnes ! elles sont extra légères , pas trop sucrées ,comme j'aime . Je ne sais pas si on peut les garder , elles ont été mangées englouties en 5 min . ce que je sais c'est du fait de leur légèreté , elles sont fragiles mais peu importe , j'en referai des comme ça !

