Meringue roulée aux fruits de la passion

pour 6 personnes :
pour la meringue : 4 blancs d’œuf 100 g de sucre glace 100 g de sucre en poudre
1 cuillère à café de maïzena 1 cuillère à soupe de vinaigre de vin

pour la crème aux fruits de la passion : 4 fruits de la passion  10 cl de crème liquide à 30% de matière grasse 20 cl de lait 10 g de farine  2 jaunes d’œuf 50 g de sucre vanillé 2 feuilles de gélatine (4 g)

préparer la crème pâtissière : faire chauffer le lait et la vanille. Verser 20 cl de lait bouillant sur les 2 jaunes d’œufs battus avec 50 g de sucre et 10 g de farine. Remettre à chauffer le tout et remuer jusqu'à l'épaississement souhaité (elle doit être assez épaisse) Laisser refroidir.

préparer la meringue : Préchauffer le four à 160 °C. Monter les blancs en neige avec une pincée de sel. Ajouter le sucre en poudre et le sucre glace en plusieurs fois tout en fouettant, continuer de fouetter jusqu’à ce que les blancs soient brillants et fermes. Ajouter la maïzena et le vinaigre. Fouetter quelques instants.
Étaler la meringue sur une plaque en silicone sur  1 à 2 cm d’épaisseur. (j'ai fait un carré de 30 x 30 cm) Cuire au four pendant 20 min. Sortir la plaque du four et laisser refroidir. Poser sur la meringue une feuille de papier cuisson, poser une plaque ou une planche dessus et retourner délicatement le tout. Retirer ensuite le papier ou la plaque sur laquelle la meringue a cuit. Emballer la plaque de meringue avec un film alimentaire et réserver.

Lorsque la crème pâtissière est froide,préparer le reste :  Prélever le jus de 4 fruits de la passion (passer la pulpe dans un chinois afin de retirer les grains, les garder pour la décoration)
Réhydrater la gélatine dans un récipient d'eau froide. Puis l'essorer. La faire fondre quelques instants au micro ondes et l'ajouter au jus des fruits de la passion que l'on aura fait tiédir un peu. Bien mélanger et ajouter ce jus à la crème pâtissière. Mélanger vigoureusement pour éviter les grumeaux.
Monter la crème (10 cl) en chantilly (elle doit être montée dans un bol très froid, la crème doit avoir été conservée au frais également) Mélanger délicatement la crème fouettée avec la crème pâtissière (incorporer la crème fouettée avec une spatule en soulevant le tout)

Reprendre la plaque de meringue, la retourner pour avoir le côté "craquant" au dessus. Etaler sur cette face la crème pâtissière. Rouler ensuite délicatement la meringue en vous aidant si besoin d'un film alimentaire. Emballer le rouleau dans un film alimentaire et réserver au frais 3 heures.
Avant de présenter, déposer le roulé sur un plateau de service, couper les extrémités pour avoir un bord bien net. Décorer avec un peu de pulpe de fruits de la passion et quelques zestes de citron ou des feuilles de menthe.

http://chocolatatouslesetages.fr
