
Ingrédients
Les meringues à la crème double 
de la Gruyère
 • 4 blancs d'oeuf
 • 160 gr. de sucre
 • Crème double

Panier en bricelets Panier en bricelets 
 • 300 gr. de farine
 • 1 pincée de sel
 • 25 cl. de vin blanc
 • 25 cl. de crème double
 • 2 cs de kirsch 
 • 200 gr. de sucre

TTartelettes
  • 200 gr. de farine 
 • 80 gr. de sucre
 • 1 pincée de sel
 • 120 gr. de beurre froid en        
  morceaux
 • 1 oeuf battu

Farce au vint cuitFarce au vint cuit
 • 2,5 dl de crème
 • 1,5 cs de sucre
 • 3 cc de Maïzena 
 • 1 dl. de vin cuit

Sorbet aux baies des bois
 • 1 l. d'eau
  • 1 kg. de sucre
 • 150 gr. de fraises 
 • 150 gr. de framboises
 • 150 gr. de myrtilles
 • 1/2 jus de citron

Etapes de la recette

Les meringues

 1. Monter les blancs d'oeuf en neige puis ajouter le sucre
 2. une fois que la masse est bien brillante, la glisser dans un    
   sac à douille
 3. Former les meringues sur une plaque recouverte de papier
      sulfurisé
 4. Cuire environ 6 à 7 heures à 80°
 5. Verser la crème double sur les meringues

Le panier en bricelets

 1. Mélanger la farine, le sel, la crème, le vin blanc, le kirsch et le  
   sucre puis laisser reposer 5 heures
 2.  Former des bricelets avec le fer à bricelets
  3. Poser le biscuit encore chaud sur un verre à vin rouge afin de 
   former des paniers

Tartelettes

 1. Mélanger la farine, le sucre et le sel dans un grand bol.      
   Ajouter le beurre, travailler à la main afin d'obtenir une masse
   grumeleuse uniforme. 
  2.  Ajouter l'oeuf, rassembler le tout en       une pâte      
   souple, sans pétrir
 3. Couvrir et laisser reposer la pâte au frigo pendant 30 min. 
 4.  Abaisser la pâte à environ 2 mm d'épaisseur et former des    
   ronds.
 5.  Dresser sur des moules à tartelettes en piquant les fonds à la  
   fourchette. Réserver 15 min. au frais
  6.  Ajouter des noyaux d'abricots puis cuire à blanc pendant     
   10  min. à 200°. Laisser refroidir

Farce au vin cuit 
 
 1. Mélanger la crème, le sucre, la Maïzena et le vin cuit dans    
   une casserole. Porter à ébullition en remuant constamment
 2. Cuire 5 min. à feu très doux
  3.  Verser sur les fonds de tartelettes cuits puis lisser la surface
 4. Laisser refroidir puis mettre au frigo pendant 1 à 2 heures

Sorbet au baies des bois

 1. Mélanger l'eau et le sucre dans une casserole puis porter à   
   ébullition et cuire pendant 2 min. Bien refroidir
 2. Mixer les fraises, framboises et myrtilles avec le jus de citron   
   puis passer le tout au tamis
  3.  Ajouter le sirop froid, bien mélanger puis mettre en sorbetière

La recette
Meringues à la crème double de la Gruyère, panier en bricelets avec un 
sorbet aux baies des bois et petits fruits, tartelettes au vin cuit
Pour 6 personnes


