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CUISINE

Ma glace a la meringue

e ne vous parlerai pas longtemps

de ce dessert. Goflitez-le et puis

c’est tout. Pour le préparer, il vous
faudra autant de temps que vous en
prenez pour arroser vos plantes ver-
tes, boire un thé ou regarder la météo
apres le téléjournal du soir. J'ai pres-
que honte de vous transmettre une
recette si simple et avec si peu d’in-
grédients. Mais, en méme temps, un
moment de honte est vite passé. Et ce
dessert, c’est juste I'un de mes préfé-
rés. Donc, voila. En savourant cette
glace, on a un peu I'impression d’étre
assis a la terrasse de la crémerie de
Chatel-Saint-Denis, une meringue
double créeme en bouche. Seule la
texture change. Et autre chose aussi,
c’est de la créme entiere et non dou-
ble (c’est un bon point ¢ca non?). C’est
un dessert magnifiquement bon, que
tout le monde aime. Accompagné
d’un coulis de fruits rouges, c’est par-
fait ! I1 fait I'unanimité chez moi de-
puis des lustres aupres de nos invités
et de notre famille (adultes, enfants
et grands-parents compris).

En pensant a ce dessert, c’est
surtout a vous que je pense, Mes-
dames. Non pas que vous, Mes-
sieurs, ne m’intéres-
siez pas, bien au
contraire. Vous savez
a quel point je vous
adore. Surtout vous
qui vous tenez par-
fois ou souvent der-
riere vos fourneaux.
Car il faut le dire une
bonne fois pour toutes, rien n’est
plus sexy qu’un homme qui cui-
sine. Alors, a bon entendeur... Si
on les aime, nos hommes, s’ils
sont bourrés de qualités indénia-
bles et indispensables a notre
bonheur et a notre bien-étre, il
faut reconnaitre aussi que nous
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les dames, des qualités, on en a
plein! Qu’ils n’ont pas forcé-
ment. C’est certain. Oh la la,
Messieurs, je vous entends déja
raler... Allez, ne soyez donc pas
de mauvaise foi, c’est bientdt
Noégl. Et justement...

A T’approche des Fétes, Madame
devient mutante. Elle se transforme.
Ou du moins, elle atteint le summum
de sa transformation a cette période
de I’année. Les cellules de son cer-
veau se démultiplient pour ne former
qu’un ensemble complexe de traite-
ment de données en
nombre infini. Plus
concretement, elle de-
vient I’incarnation
méme de I’anticipation
et de I’organisation. Elle
court a une vitesse iné-
galée dans les rayons
des magasins ou une
foule permanente et hargneuse I’em-
péche d’aller aussi vite qu’elle le
voudrait. Car aller vite, ca, elle sait
faire. Pour dénicher les dizaines de
cadeaux destinés a toute la famille,
aux amis, aux collegues et aux en-
fants.

Et Madame n’oublie rien, en plus.
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Trop forte. Les jolies cartes de veeux,
les décorations pour le sapin, la cou-
ronne de I’Avent, les cadeaux pour
les maitresses, la marchandise pour
fabriquer la fournée des traditionnels
biscuits. Le calendrier pour ses petits
lutins et les 24 cadeaux qui I’accom-
pagnent. Et la fameuse verge garnie
de bonbons qu’elle mettra derriere la
porte de ces mémes lutins le matin
du 6 décembre (ne souriez pas, vous
m’avez comprise). Bref, tout est la,
dans sa téte. Elle est un agenda vi-
vant sur pattes en costume de Saint-
Nicolas. Inutile de préciser qu’elle
connait déja par ceeur toutes les da-
tes des différents rendez-vous pour
la nouvelle année. Méme les heures.
Les invitations, les sports et autres
activités des enfants, le dentiste, le
médecin, les 40 ans de machin et
I’anniversaire de mariage de trucmu-
che. Ainsi que les dates précises des
vacances scolaires et jours fériés,
cela va de soi. Quand-méme.
Madame va aussi devoir emballer,
couper, scotcher, décorer, faire des
nceuds qui ne tiennent pas et trouver
une cachette. Et puis, Madame, va
aussi planifier son menu de Nogl.
Alors Mesdames, je pense a vous. Et
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Pour un moule a
cake de 25cm

(10 tranches ou 6 4 8 moules
individuels)

Préparation: 10 minutes
Congélation: 24 heures

- 8og de meringues

- 5 dl de créme entiére

Pour le coulis:

-600g de fruits rouges congelés

-2 c.a.s.de sucre |

je voulais vous dire a quel point je
vous trouve formidables et extraor-
dinaires. Surtout dans votre joli cos-
tume de mutante de fin d’année. Par-
ce qu’il est important parfois de I’en-
tendre et de le dire.

Ce dessert, je vous I’offre pour
vous soulager un peu, pour que vous
puissiez mettre de I’énergie dans
bien d’autres choses importantes qui
vous tiennent a cceur. Par expérien-
ce, je peux vous dire que cette glace
a bien plus de succes qu’une biiche
pleine de génoise apres un repas co-
pieux. Faites-moi confiance. Cette
glace a la meringue sera pour vos
convives tout aussi généreuse et ré-
confortante que vous ne I’étes vous-
mémes tout au long de ’année. Pour
vos proches et tous ceux que vous
aimez. Et qui vous aiment.

VIRGINIE LENART W
www.lesrecettesdevirginie.com

La marche a suivre R

Fouettez la creme tout juste

sortie du réfrigérateur avec une
petite pincée de sel dans un grand
récipient.

Emiettez les meringues gros-

sicrement dans la creme en les
écrasant entre vos mains. Mélan-
gez avec une spatule.

Chemisez de papier film un

grand moule ou des moules in-

dividuels. Versez le mélange. Tas-
sez en tapotant le moule contre le
plan de travail et lissez avec une
spatule. Recouvrez le dessus de la
glace en rabattant délicatement le
papier film, ce qui permettra a la
glace de ne pas cristalliser sur le
dessus. Placez au congélateur 24
heures.

Préparez le coulis : versez les

fruits congelés dans une casse-
role avec le sucre et laissez cuire
15 minutes sur feu doux. Pour une
sauce lisse: mixez avec un plon-
geur puis passez le coulis a travers
un chinois ou une petite passoire
fine en appuyant avec une spatule
pour extraire tout le jus.

Sortez la glace 10 a 15 minutes

avant de servir (pas plus). Dé-
moulez-la sur un plat et coupez des
tranches de glace avec un couteau
trempé dans de ’eau chaude ou
démoulez les moules individuels.
Servez la glace sur le coulis de
fruits ticde.



