D 20 minutes Difficutté ) Pour 30 petites mevingues

ﬁng;‘ebtents - Incorporer le sel aux blancs d'ceufs et fouetter a vitesse
_ 4 pblancs d'ceufs moyenne jusqu'd ce qu'ils soient mousseux.

- 180 g de sucre en - Ajouter une partie du sucre en poudre en pluie et

poudre augmenter la vitesse du fouet. Lorsque les blancs

_ 1 pincée de sel commencent a prendre, gjouter le reste du sucre et
_ 60 g de Petits Anis fouetter a vitesse maximale pendant 2 mn.

réduits en poudre - Ajouter Les Petits Anis® réduits en poudre et continuer

de fouetter environ 3 mn.

B A l'aide d'une poche & douille, former les
meringues sur un papier sulfurisé.

E= - Enfourner & 100°C / Therm. 3-4 durant 1 h 30
environ, puis laisser a four éteint pendant 2 h pour
que les meringues sechent.
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