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FRAISES FUMEES
A LA

MENTHE POIVREE




Meringues INGREDIENTS

} 8 bonbons & la menthe poivrée (ronds, 6) =
' plats, en spirale rouge et blanche) \

| 50 ml de sirop d’érable

 Feuilles de menthe fraiches

' Dépaosez dans un bol ou une assiette avec une
boule de glace de votre choix (facultatif) et servez!



- Fumer les fraises pendant 15 minutes
e - Broyer au pilon les bonbons & la menthe
- Equeuter les fraises ef les couper en morceaux
- Ajouter le sirop d'érable et la poudre de bonbons
- Mélangez avec les feuilles de menthe hachées et laissez reposer une bonne heure




- Meringues -

- Mélangez & grande vitesse les blancs d'ceufs, le sucre, la creme tartare et la poudre de bonbon
jusqu'a ce que la fexture soit ferme.

- Mettre le mélange dans une poche & douille et former des petits boudins d'un moule avec du
papier sulfurisé.

- Cuire a trés basse température (175 degrés F) pendant environ 2 heures. Ensuite, ouvrez la porte
du four et laissez sécher encore 2 heures. lls doivent étre secs et croustillants et se détacher facile-
ment du papier.
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- Presentation - u -
Vous pouvez utiliser le reste des bonbons broyés pour faire des meringues maison.
Dressez votre mélange de fraises dans une assiette ou un bol et servez !
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