Pavlova fraise rhubarbe

pour 4 personnes :
pour la base de meringue :  100 g de blanc d'oeuf (le blanc de 3 oeufs)    100 g de sucre en poudre    100 g de sucre glace  1 pincée de sel    quelques gouttes de vinaigre blanc  1 cuillère à café de maïzéna

pour la crème :  150 ml de crème liquide à 30 % minimum de matière grasse   50 de mascarpone   1 sachet de sucre vanillé

pour la garniture : 250 g de rhubarbe fraiche (épluchée ou non) coupée en petits tronçons 50 g de sucre en poudre 250 g de fraises parfumées (gariguettes pour moi) quelques feuilles de menthe pour la couleur

Préparer la meringue : Monter les blancs en neige. Lorsqu'ils commencent à devenir plus fermes et doubler de volume ajouter le sucre en plusieurs fois tout en continuant à fouetter. Ajouter ensuite le vinaigre (quelques gouttes) puis la maïzéna. Fouetter jusqu'à ce que la meringue soit bien brillante et tienne au fouet (elle ne doit pas couler mais former un "bec d'oiseau" lorsque l'on retire le fouet. Dresser avec une poche à douille le socle de la pavlova : former un nid, ou un "tutu" de meringue. J'ai dressé un disque de meringue de 15 cm de diamètre puis j'ai réalisé les bords en montant un cercle en hauteur. Ensuite j'ai décoré avec ma poche à douille tout le tour en remontant du bas vers le haut. (vous avez sur les deux dernières photos des modèles de petits nids individuels qui offrent une forme bien adaptée aussi à la pavlova)  Cuire la meringue au four à 100° pendant 2 à 3 heures (elle doit être croquante à l'extérieure et moelleuse à l'intérieur) Le temps de cuisson dépendra du four utilisé et de la taille de la meringue) L'idéal est de préparer la meringue bien à l'avance (la veille) elle pourra bien sécher ainsi jusqu'à la dégustation.

préparer la rhubarbe : Laver soigneusement les tiges de rhubarbe, éplucher les grosses tiges et laisser la peau sur les plus fines, plus rouges. Découper des petits tronçons.
Déposer 250 g de rhubarbe dans une casserole avec 50 g de sucre en poudre. Faire chauffer à feu doux pendant 5 minutes. La rhubarbe doit être fondante mais pas réduite en compote (adapter le temps de cuisson à votre rhubarbe) Essorer la rhubarbe (passer le tout dans une passoire délicatement pour ne pas écraser les morceaux) et réserver au frais.

peu avant le dressage (et le service donc) préparer la crème :
Mettre la crème liquide bien froide dans un saladier et la monter au fouet. Ajouter la mascarpone et fouetter jusqu'à ce que le tout monte en chantilly. Ajouter le sucre vanillé, mélanger.

dressage au moment du service :
Déposer la meringue sur un plat de service. Garnir le creux de la meringue avec la chantilly (à la poche à douille si possible)
Répartir ensuite la rhubarbe sur la crème. Déposer les fraises lavées et découpées au milieu de la rhubarbe. Décorer avec quelques feuilles de menthe fraiche.
Servir rapidement.
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