Dacquoise aux fruits frais

Par La Popotte sans chichis

Ingredients

100 g de blancs deeufs
100 g de sucre
100 g damandes en poudre
100 g de sucre glace
20 g de Maizena
420 ml de creme liquide
210 g de mascarpone
Vanille

Fruits frais


https://www.lapopottesanschichis.fr/applefee-pie-en-verrine

Tamisez la poudre damande et le sucre glace.

Montez les blancs en neige et venir les « serrer » avec le sucre jusqua
obtenir la consistance dune meringue.

Ajoutez les poudres tamisées, mélangez délicatement a la maryse.
Graissez un cercle de 28 cm de @ puis chemiser avec une bande de papier
sulfurisé.

Posez le cercle sur une plagque chemisée de papier sulfurisé.

A laide dune poche a douille munie dune douille unie, pochez-la dacquoise
en forme descargots en partant du centre vers lextérieur.

Pochez ensuite des boules de pate sur le pourtour.

Saupoudrez de sucre glace puis enfournez 12-15 min dans un four
préchauffé a 180°C.

Montez votre creme mélangée au mascarpone, sucre et vanille en chantilly

Etalez la chantilly sur votre dacquoise et décorer de fruits frais.



