Pavloya
roulee
exofique.

Rq 6-8 pers. ® 20 min & 25 min

Vin blanc moelleux du Sud-Ouest, cépage

Manseng. Notes d’agrumes et d’épices.

INGREDIENTS. PREPARATION.

Meringue : 1.Préchauffez le four a 160°C.
4 blancs d’ceufs 2.Montez les ceufs en neige en ajoutant le sucre progressivement.
200g de sucre 3.Ajoutez I'amidon de mais et le vinaigre.

1c. dcde fecule de Etalez sur une plaque de cuisson tapissée de papier sulfurisé, lissez
- la surface et enfournez 25 minutes.

N 5.Retournez la meringue sur une feuille de papier cuisson saupoudré

1c. dc.devinaigre

de sucre glace.

d’alcool 6.F : - ;
.Fouettez le mascarpone avec la créme liquide et sucrezle mélange.
7.Prélevez le zeste du citron vert et ajoutez-le & la créme (réservez
Garniture : une cuillére & soupe de zestes pour la décoration). Réservez.
150ml de creme 8.Prélevez les graines du fruit de la passion et détaillez la mangue en
liquide petits cubes. Arrosez le tout de 2 cuillérées de jus de citron vert et
2 c. & s. de sucre glace réservez.

i eironwert Q.Recouvrez le biscuit meringué de créme mascarpone en réservant

un bord de 5cm coté longueur, répartissez les fruits sur la créme

2 fruits de la passion
1 (réservez-en un peu pour la décoration) et roulez dans le sens de la
mangue ) . )
longueur. Décorez la buche des fruits restants et servez.
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