
Ingrédients pour la meringue :  
4 blancs d’œuf (compter 1 blanc pour 2 

personnes) / 150g de sucre / 1 petite cuillère 
à café de vinaigre blanc / 1 petite cuillère à 

café de fécule de maîs 

Ingrédients la chantilly :  
20cl de crème fleurette bien froide / 2 sachets 

de sucre vanillé 
Pour la garniture :  

Fruits et coulis de saison, sucre glace, 
décorations 

 
 

 

 

4. Enfourner pour 1 heure de cuisson. A  la sortie du four, bien laisser refroidir avant de décoller les meringues de la plaque. 
5. Pendant la cuisson des meringues, préparer la chantilly : pour cela, sortir la crème, le saladier et les fouets du batteur du frigo. Verser la crème dans le 

saladier et battre à pleine vitesse jusqu’à ce que la crème monte. Ajouter le sucre vanillé et battre encore, juste pour bien mélanger. 
6. Enfin, quelques minutes avant de les servir, faire le montage des pavlovas : mettre un peu de chantilly au centre des petits nids de meringue, ajouter 

quelques morceaux de fruits de saison, un peu de coulis de fruits ou du chocolat fondu, une touche de sucre glace et des décorations.  
Déguster tout de suite ! Miam ! 

* pour bien réussir à monter les blancs en neige, il faut bien veiller à ce qu’il n’y ait pas de jaune d’œuf du tout (même pas un tout petit peu…) 
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® Les ateliers « au four et au jardin » ® sont conçus et organisés par www.delicatessen factory.com 
 

 

Ingrédients 

Recette : 

Mes « Pavlova » de Noël  

Pour combien de personnes : …………………………… 

Temps de préparation : …………………..…………….… 

Temps de cuisson : ………………………….……………… 

Demander de l’aide pour : …………………….………… 

Bien penser à : ………………………………………….…… 

Autre : …………………………………………..……………… 

Petits trucs à savoir : pour 12 à 16 Pavlovas de 7cm de diamètre / Préparation 50 min/ Cuisson 60 min. 

Pas à pas  de la recette : 

Les pavlovas peuvent se faire en toute saison : il suffit d’imaginer le fruit que tu as envie d’utiliser !! 

#AUFOURETAUJARDIN  
 

××× 

1- Préchauffer le four à 110°C. 
2. Mettre le pot de crème, le saladier et les fouets du batteur dans le frigo, en 

prévision de la chantilly à faire plus tard... 
3. Battre les blancs * en neige très ferme, puis ajouter le sucre petit à petit en 

continuant à battre. À  la fin, ajouter le vinaigre  et la maïzena. Battre encore. 
Le mélange doit être très ferme et brillant. 

4. Sur une plaque recouverte de papier sulfurisé, former à l’aide d’une poche à 
douille ou d’une cuillère des petits « nids » assez hauts (5 cm), espacés les uns des 

autres, car il faut prévoir que les meringues gonflent un peu à la cuisson.  
 


