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ILE FLOTTANTE,
COULIS DE MYRTILLES

Four SteamBoost® Série 800 PRO, fonction Vapeur Intense

LES INGREDIENTS

- 3 blancs d'ceuf

- 100 g de sucre

- 1 pincée de sel

- 600 g de myrtilles fraiches
ou surgelées

30 MN
& MOYEN

920 6 PERSONNES

PREPARATION

1. Laver les myrtilles et les réduire en
coulis a 'aide d'un mixeur. Passer au
chinois si nécessaire.

2. Monter les blancs en neige au bat-
teur, en ajoutant le sucre en 3 fois tout en
fouettant jusqu'a ce qu'il soit compléte-
ment incorporé. Les blancs doivent étre
montés en neige tres ferme.

3. Les débarrasser, dés la fin du mon-
tage, dans un plat a four préalablement
huilé et recouvrir d'un film alimentaire.

4. Enfourner les blancs en fonction Va-
peur Intense a 80°C pendant 10 mn.
Les sortir et laisser refroidir.

5. Tailler les blancs en gros cubes et
dresser le coulis surmonté d'une «ile»
dans des coupes a dessert.



