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Vacherin : « Petit dessert désuet, délicieusement apprécié de tous et
tellement facile a réaliser. » Lorsque les 60 ans de mamie se terminaient
par le traditionnel vacherin, la table du jour se sentait comme rassurée
par tant de tradition. Le vacherin se fit de plus en plus discret pour laisser
place aux mousses de fruits en tout genre (vive la gélatine).

Le fruit exotique tira la couverture jusqu’a lui pour laisser au placard

le vacherin tant aimé. Eh bien voila quaaujourd hui, il revient en force tel
un boomerang par grand vent, il se modernise afin de s'individualiser
pour un téte-a-téte, il se partage pour les fiancailles du petit, il s'est fait
pote avec le fruit exotique, il est bien vivant...

Avec peu de chose, on peut réaliser un dessert original,

qui se renouvelle sans cesse. De la chantilly, quelques meringues,
une glace ou un sorbet, de I'imagination, et le tour est joué.
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les ustensileg

1- le fouet

Pour les costauds ou les puristes, le fouet

va monter les blancs (un fouet électrique
est hautement recommandé) et transformer
la eréme fleurette en chantilly (la texture
sera plus dense quiavec le siphon).

2- le tamis

[ va tamiser le sucre glace et évitera ainsi la
formation de grumeaux de sucre dans la meringue.

3- le siphon

Le siphon est I'allié des vacherins. il va permettre

de réaliser des crémes chantilly aromatisées qui
pourront se conserver plus longtemps (3 jours au
réfrigérateur).

La texture obtenue est plus aérienne qu'une chantilly
classique: le seul hic est que vous ne vous musclerez
pas l'avant-bras comme avec un fouet !

4 +« LES USTENSILES

4~ la poche et les douilles

Elles permettent de dresser meringues et chantilly
en donnant des formes différentes en fonction

de la douille utilisée. Il est plus judicieux d'utiliser
des poches jetables plus propres qu'une poche
réutilisable.

5~ le papier sulfurisé

Il va permettre aux meringues de cuire
tranquillement. Elles se décolleront alors
toutes seules du papier.






PREPARATION: 30 MINUTES « CUISSON : 2 HEURES

recette de base de la meringue

La meringue est un des éléments indispensables pour réaliser un vacherin. Elle se prépare sous toutes les formes,
elle se pare de chocolat. de cannelle. de vanille et se conserve dans une boite hermétique. La recette de base va
vous permettre de cuisiner 6oo g de meringues. A vous de varier les formes en fonction du vacherin choisi.

meringue

200 g de blane d'oeuf
(soit 5 ou 6 blanes)

200 gde sucre en poudre
200 gde sucre glace

ustensiles
batteur

papier sulfurisé
maryse

tamis

poche

6 « PREPARATION

Préchauffer le four a 100 °C.

Monter les blanes d’ceufs en neige tres ferme.

Ajouter le sucre en poudre et fouetter pendant 5 minutes

agrande vitesse.

Tamiser le sucre glace. I'incorporer a l'aide d'une maryse aux blancs
montés. (Vous pouvez a cet instant ajouter au sucre glace 1 cuillére a
café de cannelle, 2 cuilleres a soupe de poudre de cacao, selon votre
envie...)

Verser la préparation dans une poche. Dresser la meringue sous la
forme choisie sur une feuille de papier sulfurisé. Avec les ingrédients
utilisés, vous pouvez remplir complétement 2 plaques de four. Si vous
ne disposez que d'une seule plaque. enfournez-les en 2 fournées.
Cuire 2 100° C pendant 2 heures.

Laisser complétement refroidir les meringues avant de les retirer

du papier sulfurisé.

Rangées dans une boite hermétique, les meringues peuvent étre
conservées pendant 10 jours.






mise en forme des meringues

Les meringues peuvent se décliner sous toutes les formes possibles. Elles peuvent étre dodues, en spirale,
allongées, en téton ou en dome... Bref. autant de formes que d'imagination, autant d'allures que

de douilles a patisserie. Afin de réaliser des meringues identiques, n’hésitez pas a tracer au crayon

des gabarits sur une feuille de papier sulfurisé.

Nous utiliserons différents types de meringues que
nous avons préparés ici avec 3 blanes d'ceuf. 100 g de
sucre semoule et 100 g de sucre glace. 5- mikado

1- meringue classique Douille: ronde.

. . N : o Forme: barre de 15 cm sur 1 em.
Ustensile : disposer A méme le papier sulfurisé a

l'aide d'une maryse. Quantité: 50 2 6o meringues.

Forme: grosse meringue. 6- spirale

antité: . i
Quan 2 Douille : ronde.

2- dome Forme: confectionner des diamétres différents.

Douille: ronde: Quantité : 30 a 40 meringues.

Forme: ronde, dodue et de 5 em de diamétre.
: 7- fleur
Quantité : 30 a 4.0 meringues.
Douille : ronde.
3~ bouton Forme: 7 meringues « bouton » accolées les unes

Douille : ronde. aux autres avant la cuisson.

Forme : ronde, pointue et de 2 cm de diamétre. Quantité: 30 a 40 meringues.

Quantité : environ 100 meringues. I
: 8- zigouigout

4~ boudoir Douille : différentes tailles.

Douille: ronde. Forme: inspirée de votre créativité.

Forme: pouce de 10 cm sur 2. Quantité : dépend des tailles des meringues
confectionnées.

Quantité: 30 a 40 meringues.

8 « PREPARATION






meringues aromatisées

La meringue peut aisément se customiser et se transformer en se parant de fruits secs. de raisins, de pralines
concassées. Tous ces produits vont étre ajoutés au dernier moment, juste avant la cuisson. Vous pouvez également
les aromatiser en mélangeant au sucre glace du cacao en poudre, de la cannelle, du gingembre. ..

meringue Voici quelques exemples de meringues aromatisées. Ajoutez ces

200 gde blanc d'eeuf ingrédients au dernier moment soit au sucre glace, soit directement

(soit 5 ou 6 blancs) A . . )
: i la préparation, juste avant la cuisson.

200 gde suere semoule *
200 g de sucre glace

1- Ajouter 1 cuillére i soupe de cannelle au sucre glace.

2- Ajouter 2 cuilléres a soupe de poudre de cacao au sucre glace.

3~ Ajouter 2 cuilleres a soupe de pralines concassées i la préparation

meringue a l'aide d'une maryse.

4~ Ajouter 2 cuilléres a soupe de raisins blonds a la préparation

meringue a l'aide d'une maryse.

5- Parsemer sur les meringues dressées amandes effilées,

pistaches ou pignons.

10 + PREPARATION






chantilly

La chantilly est tout aussi importante dans la réalisation du vacherin. Elle doit se préparer

a la main dans un récipient glacé (utiliser un lit de glagons). avec une créme sortant du réfrigérateur.
On rajoutera @ la fin du sucre en poudre afin de donner un coté croquant sous la dent. A vous de la faire
vivre en incorporant café, caramel. vanille, coulis de fruis...

1- chantilly a la vanille

so ¢l de eréme liquide

1 gousse de vanille

150 g de sucre semoule

Gratter la gousse de vanille fendue en 2 dans la ereme.
fouetter jusquia obtenir une chantilly ferme, ajouter
le sucre. La chantilly doit se monter au fouet dans un
récipient glacé en utilisant une créeme liquide trés
froide.

2- chantilly au caecao

50 ¢l de eréme liquide

5o g de cacao en poudre

150 g de sucre semoule

Tiédir la créme, ajouter le cacao et le sucre, bien
mélanger, mettre en siphon, garder au frais. La creme
aromatisée doit étre tres fluide : le moindre grumean
boucherait la sortie de la chantilly.

12 » PREPARATION

3- chantilly au café
50 clde eréme liquide

150 g de sucre semoule

2 cuilleres a soupe d'extrait de café

Mélanger la créme avec le café et le sucre, bien
remuer, mettre en siphun. gal‘der au frais. Utiliser
différentes douilles pour varier les formes.

4- chantilly aromatisée

50 clde créme liquide

g cuilléres a soupe de sirop

120g de sucre semoule

Mélanger la creme avec le sirop et le sucre, bien
remuer, mettre en siphon, garder au frais.
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les 7 décors qui changent

Le vacherin supporte aisément la fantaisie. Voici quelques décors a faire et a manger
sans aucwne modération. De plus, ils se préparent tous en 15 minutes !

i- nougatine

100 g de sucre semoule

ro g damandes effilées

papier sulfurisé huilé

Faire fondre le sucre en caramel dans une casserole.
Ajouter les amandes effilées, bien mélanger afin
qu'elles soient tout enrobées de caramel puis étaler
sur une feuille de papier sulfurisé huilé. Laisser
durcir.

2- <« dentelles » de caramel

100 g de sucre semoule

papier sulfurisé huilé

Faire fondre le sucre en caramel dans une casserole.
Plonger une fourchette dans le caramel brun, remuer
la fourchette sur le papier sulfurisé afin de faire
tomber du caramel, laisser durcir (manipuler avec
précaution).

3- chocolats aux raisins

100 g de chocolat noir

1 cuillére a soupe de rhum

quelques raisins au rhum

papier sulfurisé huilé

Faire fondre au bain-marie 100 g de chocolat noir
avec une cuillere a soupe de rhum, disposer des
virgules sur une feuille de papier sulfurisée poser
quelques raisins au thum.

14 + PREPARATION

4~ chocolats noisettes-pistaches

100 g de chocolat noir

40 gde beurre

noisettes grossiérement hachées

pistaches grossierement hachées

papier sulfurisé huilé

Faire fondre au bain-marie 100 g de chocolat noir
avec 40 g de beurre, étaler des petits palets sur une
feuille de papier sulfurisé, saupoudrer de noisettes
et de pistaches grossierement hachées,

5~ <«dentelles » de chocolat

100 g de chocolat noir

40 gde beurre

papier sulfurisé huilé

Faire fondre au bain-marie 100 g de chocolat noir
avec 40 g de beurre et étaler le chocolat a la volée sur
le papier sulfurisé.

6 et 7- meringues au chocolat

m(-'ringucs bouton ou autres formes

100 g de choeolat noir

40 gde beurre

noix de coco ripée ou poudre de spéculos (optionnel)

papier sulfurisé huilé

Et pourquoi pas tremper les meringues dans

le chocolat fondu. les consommer telles quelles

ou alors les tremper a nouveau dans de la coco rapée.
de la poudre de spéculos...






POUR 6-8 BOULES * PREPARATION: 5 MINUTES

une bonne vraie glace...

A vous le vrai sorbet minute, riche de bons fruits de saison gorgés de gout !

200 g de fruits surgelés coupés astuces

en cubes

1 blane d'ceuf Congelez vous-méme vos fruits en période optimale. Vous pourrez
50 gde sucre en poudre alors les conditionner comme bon vous semble (en paquet de 200 g

par (:xcmplt:) et les utiliser pour vos sorbets.

préparation de la glace

- Utiliser un robot type « cutter » pour faire vous-méme vos sorbets.
Il vous suffit alors de mélanger des fruits surgelés coupés en cubes,
un blane d'ceuf et du sucre en poudre.

+ Faire ensuite tourner le robot a plein régime jusqu’a obtenir
la consistance souhaitée. Congeler.

16 + PREPARATION






POUR 6 PERSONNES « PREPARATION: 15 MINUTES + 2 HEURES 30 POUR LA MERINGUE

vacherin vanille

meringue

2 blanes d'cenf

6o g de sucre en poudre
6o g de sucre glace

chantilly
goclde créeme liguide
100 gde sucre

glace
Valitre de glace vanille

ustensile
1cercle de 5 em de haut
et de 20 em de diametre

18 + LES GROS GATEAUX

+ Préparer la meringue en suivant les étapes de la recette, page 6.
Confectionner des meringues en dome et en garder 8 pour le décor.
Ecraser grossierement le reste des meringues dans le cercle posé
surle plat de service.

+ Préparervotre chantilly en suivant les conseils indiqués page 12.

- Disposer des boules de glace vanille et compléter de chantilly.

- Enleverle cercle, décorer avece le reste de chantilly
et les meringues en dome.

- Congeler 2 heures avant de consommer.






POUR 6 PERSONNES * PREPARATION: 15 MINUTES + 2 HEURES 30 POUR LA MERINGUE

vacherin framboiseg

meringue

2 blanes d'oeuf

6o gde suere en poudre
6o gde sucre glace
chantilly

go clde créme liquide
100 g de sucre

glace

Yz litre de glace framboise
garniture

300 g de framboises

ustensile
1 moule carré de 10 em de haut
etde1sem de coté

R0 « LES GROS GATEAUX

Préparer la meringue en suivant les étapes de la recette, page 6.
Confectionner des meringues en bouton et en garder18 de coté

pour le décor.

Ecraser grossierement le reste des meringues et disposer une couche
de chantilly dans le fond du plat, ajouter de la meringue écrasée

et quelques boules de glace framboise.

Préparer votre chantilly en suivant les conseils indiqués page 12.

* Ajouter de nouveau de la chantilly dessus et disposer tout autour

des framboises a 'envers (elles se retrouveront a 'endroit

une fois démoulées).

Répéter l'opération et compléter avec le reste de chantilly, de meringue
et de glace framboise. Mettre 2 heures au congélateur.

» Avant de servir, tremper le plat quelques secondes dans de I'eau

chaude, décorer de framboises fraiches et de meringues en bouton.






POUR 6 PERSONNES « PREPARATION: 15 MINUTES « REPOS: 30 MINUTES + 2 HEURES 30 POUR LA MERINGUE

vacherin au chocolat

meringue

1 blane d'eeul

o8 de sucre en pnll:li‘{-.
30 g de sucre glace

(.';'T-ﬂ-rl!.il[l':r au chocolat

3o clde creme liquide
6o g de poudre de cacao
Bo g de sucre glace

chocolat
100 g de chocolat noir
40 gde beurre

glace
Ve litre de glace chocolat

ustensile
1 cercle de 5 em de haut sur 20 em
de diametre

22 * LES GROS GATEAUX

» Préparer la meringue en suivant les étapes de la recette, page 6,

puis confectionner des meringues en boudoir.

Faire fondre le chocolat au bain-marie avec le beurre. Tremper

la moiti¢ des meringues en boudoir dans le chocolat. Garder au frais.
Ecraser grossierement les meringues au chocolat et tapisser le fond

du cercle posé sur le plat de service.

Préparer votre chantilly au chocolat en faisant tiédir la creme liquide,
en ajoutant la poudre de cacao, le sucre glace et en la mettant en siphon
(voir conseils page 12).

- Surles meringues au chocolat écrasées, ajouter la chantilly au chocolat

et des boules de glace chocolat.
Enlever le cercle, terminer la décoration et saupoudrer de morceaux
de meringue nature.

- Congeler 2 heures avant de servir.






POUR 6 PERSONNES + PREPARATION : 20 MINUTES + 2 HEURES 30 POUR LA MERINGUE

vacherin a la fraise

meringue

2 blanes d'cenl

6o g de sucre en poudre
6o gde sucre glace

chantilly
g0 ¢l de eréme liquide

100 g de sucre

glace

2 litre de sorbet fraise
coulis de fraises et garniture
goo gde fraises

g0 g de sucre

ustensile

1 moule a charlotte

24 + LES GROS GATEAUX

Préparer la meringue en suivant les étapes de la recette, page 6.
Confectionner des meringues en mikado et en garder 10 pour
la décoration. Ecraser grossi¢rement le reste des meringues.
Réserver 1o fraises pour le décor. Mixer les autres fraises

avec 30 g de sucre. Passer le coulis au chinois étamine.
Préparer de la chantilly en suivant les conseils de la page 12.
Mélanger le coulis avec la chantilly trés ferme, ajouter la meringue
écrasee.

Remplir un moule a charlotte de ce mélange. ajouter des boules
de sorbet fraise. Congeler 2 heures.

Tremper rapidement le moule a charlotte dans de 'eau tiede,
démouler sur le plat de service. Décorer de fraises émincées

et de meringues en mikado.






POUR 6 PERSONNES * PREPARATION: 20 MINUTES + 8 HEURES 30 POUR LA MERINGUE

vacherin a la péche

meringue

2 blancs d'ceul

6o gde suere en poudre
6o g de sucre glace

chantilly

g0 cl de eréme liquide
100 g de sucre

créme et garniture

1 boite de péche au sirop
1o el de liqueur de péche
glace

'z litre de sorbet péche

ustensile
1 moule carré de 10 em de haut
etde g emde coté

26 » LES GROS GATEAUX

Préparer la meringue en suivant les étapes de la recette, page 6.
Confectionner des meringues en dome. en réserver 8 pour le décor
et écraser grossierement le reste.

Préparer de la chantilly en suivant les conseils de la page 12.
Garder 2 médaillons de péche et les émincer finement.

Mixer le reste des peches avec la liqueur et mélanger le tout

avec la chantilly ferme.

+ Ajouter les meringues écrasées  la préparation. Verser le tout

dans un moule carré et ajouter au-dessus le sorbet péche.
Congeler pendant 2 heures.

Tremper le moule dans de I'eau chaude, démouler, décorer
de chantilly, de meringues en dome et de péches émincées.






POUR 6 PERSONNES * PREPARATION : 20 MINUTES + 8 HEURES 30 POUR LA MERINGUE

vacherin a ’abricot

meringue

2 blanes d'ceuf

6o gde sucre en poudre
6o g de sucre glace

8 amandes émondées
chantilly

3o clde eréme liquide
100 g de sucre

glace

Iz litre de sorbet abricot
garniture

1 boite d'abricots au sirap

ustensile
1 cercle de 5 em de haut sur
20 em de diamétre

28 + LES GROS GATEAUX

Préparer la meringue en suivant les étapes de la recette, page 6.
Confectionner des meringues en dome. En garder 8, piquées

d'une amande émondée (i prévoir avant la cuisson) pour le décor.
Ecraser grossieérement le reste.

Préparer la chantilly en suivant les conseils de la page 12.

Garder 12 médaillons d'abricot pour le décor, couper le reste

en petits cubes.

Mélanger les cubes d'abricot avec la chantilly ferme et de la meringue
grossierement écrasée.

Disposer le cercle sur le plat de service, verser la chantilly

et ajouter le sorbet abricot. Congeler 2 heures.

Enlever le cercle et coller tout autour les médaillons d'abricot a Iaide
de chantilly. Disposer les meringues en démes sur le dessus puis
terminer par un abricot.






POUR 6 PERSONNES * PREPARATION: 20 MINUTES + 2 HEURES 30 POUR LA MERINGUE

vacherin marshmallow

meringue

2 blanes d'eenl

6o g de sucre en poudre
6o g de sucre glace

chantilly-sirop

a0 cl de eréeme liquide

100 g de sucre

2 cuilléres a soupe de grenadine

1 cuillére a soupe de sirop de fraise
1 cuillére a soupe de sirop

de framboise

1 cuillere a soupe d'eau de fleur
d'oranger

garniture
1 paguet de marshmallow

ustensile
1 moule carré de 10 em de haut
etde 15 emde coté

30 + LES GROS GATEAUX

Préparer la meringue en suivant les étapes de la page 6. Confectionner
des meringues en bouton a l'aide d'une douille cannelée et en réserver
12 pour le décor. Ecraser grossierement les meringues restantes.
Préparer la chantilly en suivant les conseils de la page 12.

Mélanger la meringue écrasée avec la chantilly.

Ajouter les sirops ainsi que 'eau de fleur d’oranger sans trop mélanger
(les traits de sirop doivent étre apparents).

Verser le tout dans un moule carré. Congeler 2 heures.

Tremper le moule dans de I'eau tiede puis démouler.

Recouvrir de marshmallow et décorer de touffes de chantilly

ainsi que de meringues en bouton.






POUR 6 PERSONNES « PREPARATION : 20 MINUTES + 2 HEURES 30 POUR LA MERINGUE

Vacherin choco lait

meringue

2 blanes d'eeuf

6o gde sucre en poudre
6o gde sucre glace

chantilly-nutella

goclde creme liquide

3 cuilleres i soupe de nutella
glace

Yz litre de glace caflé

chocolat
100 g de chocolat au lait
40 g de beurre

ustensile
1cercle de 5 em de haut sur
20 cm de diametre

32 * LES GROS GATEAUX

Préparer la meringue en suivant les étapes de la page 6. Confectionner
des meringues en boudoir ainsi que des meringues en bouton a l'aide
d'une douille cannelée. En conserver 12 de chaque sorte pourle décor.
Faire fondre le chocolat avec le beurre, tremper le reste des meringues
dedans puis les garder au frais.

- Chaufferla créeme liquide, ajouter le nutella, bien mélanger. verser

dans un siphon puis garder au frais.

+ Emietter les meringues au chocolat dans un cercle sur son plat

de service, ajouter de la chantilly-nutella puis de la glace café.
Congeler 2 heures.

Enlever le cercle, décorer de meringues en boudoir,

de chantilly-nutella et de meringues en bouton.






POUR 6 PERSONNES « PREPARATION : 40 MINUTES + 2 HEURES 30 POUR LA MERINGUE

vacherin spécial anniversaire

mertngue

2 hlanes d'oeul

6o gde sucre en poudre
6o g de suere glace

chantilly
go clde creme liquide
100 g de sucre

chocolat
120 g de chocolat noir
ro g de beurre

dace

i litre de glace vanille
Valitre de glace choeolat
ustensiles

1 cercle de 5 ¢m de haut
et de 2o em de diametre

2 feuilles de papier sulfurisé

34 + LES GROS GATEAUX

+ Couper une feuille de papier sulfurisé i 20 em de haut, l'autre a 25 em.

25
Chemiser I'intérieur du cercle avec la petite feuille pour faire un
gros cylindre et agrafer la feuille pour la fixer (veiller a ne pas perdre
d'agrafes dans le vacherin !).
Préparer la meringue en suivant les étapes de la page 6. Confectionner
des grandes meringues et les écraser grossierement, une fois séches.
Préparer la chantilly en suivant les conseils de la page 12.
Remplir le eylindre de chantilly, de glace chocolat, de glace vanille
et de meringue écrasée. Congeler 2 heures.
Faire fondre le chocolat noir au bain-marie avec le beurre.
Tartiner l'autre feuille de chocolat fondu en égalisant bien la base
et en laissant prendre le chocolat des formes aléatoires afin qu'il fasse
une dentelle.
Sortirle vacherin du congélateur, enlever le cercle et le papier
sulfurisé.
Entourer le vacherin avec la bande de chocolat tieéde. mettre
de nouveau 15 minutes au congélateur.
Retirer délicatement le papier sulfurisé. Servir aussitot.
Ne pas oublier les bougies !






POUR 6 PERSONNES « PREPARATION : 30 MINUTES + 2 HEURES 30 POUR LA MERINGUE

vacherin norvégien

12 meringues en houdoir
1 blane d'cenf

30 g de suere semoule
30 gde sucre glace
meringue italienne

4 blanes d'ceaf

120 g de sucre semoule
120 g de suere glace
glace

1litre de glace vanille
garniture

100 g de confiture de cerises noires

Slambage
10 ¢l de cognac

36 +LES GROS GATEAUX

Préparer 12 meringues en boudoir en suivant les étapes

de la recette, page 6.

Pour la meringue italienne, monter les blancs en neige ferme,
ajouter le sucre semoule et laisser le batteur tourner 10 minutes
supplémentaires. Passer le sucre glace au tamis, ajouter délicatement
le sucre glace aux blancs d'ceuf puis mettre en poche. Réserver.
Disposer les meringues en boudoir sur un plat (des dimensions
de votre bloc de glace vanille) et recouvrir de confiture de cerises.
Ajouter le bloc de glace vanille sur les meringues, napper

de confiture de cerises noires.

Recouvrir de meringue italienne et laisser parler I'imagination.
Congeler 2 heures.

Aumoment de servir, chauffer le cognac. I'enflammer, napper

le vacherin de cognac en feu.






POUR 4 VACHERINS INDIVIDUELS + PREPARATION : 30 MINUTES + 2 HEURES 30 POUR LA MERINGUE

mini vacherins a croquer

Le vacherin peut aisément se grignoter comme une petite bouchée, mélange de glace, de fondant,
de croustillant, et lorsqu’il est accompagné d'une petite sauce pour faire trempette. alors la !
Les bouchées se conservant sans probléme au congélateur, préparez-les a l'avance.

2 meringues en boudoir
B

1 tranche de glace orange sanguine

1oo g de chantilly
100 g coulis de framboise

2 meringues en bouton
1 boule de glace caramel
100 g de sucre semoule
30 ¢ de beurre demi-sel
1o el de creme liquide

2 meringues en boudoir cannelle
1 boule de glace pain d'épice

ro g de chocolat noir

15 ¢l de eréme liguide

chantilly

sorbet aux fruits rouges

100 g de fruits rouges surgelés
40 gde sucre

2 meringues rectangulaires
de 2z emsur 5 em

38 » VERSIONS INDIVIDUELLES

1= ugn.sm.res

2 meringues en boudoir enfermant une tranche de glace orange sanguine
atremper dans un mélange de chantilly coulis de framboise.

2- caramel

2 meringues en bouton enfermant une boule de glace caramel (faite
avec une cuillere & pomme parisienne). Cuire le sucre avec une cuillére
asoupe d’eau dans une casserole jusqu’a obtention d’un beau caramel
brun, ajouter le beurre puis la créme. Laisser cuire 2 minutes, garder a
température ambiante. Napper les meringues et la boule de glace avec ce
caramel mou.

3- cannelle

2 meringues en boudoir cannelle enfermant une boule de glace pain
d’épice a tremper dans un chocolat noir surmonté d’une petite chantilly.
Le chocolat noir est préparé en chauffant la creme liquide, en ajoutant
hors du feu le chocolat noir et en mélangeant les ingrédients.

4~ fruits rouges

Meringue fagon sandwich enfermant un sorbet aux fruits rouges.
Préparer un coulis chaud de fruits rouges : chauffer les fruits surgelés
avec le sucre, laisser mijoter et mixer. Trcmper la meringue fagcon

sandwich dedans.






POUR 1 KIT

Kits vite préts

1. Confiture cerise, creme de cassis, chantilly,
meringue, glace yaourt

2. Raisins trempés dans du rhum, noix, glace calisson,
meringue cannelle, chantilly, rhum

3-Nougatine, meringue, chantilly, glace caramel,
sirop de caramel

4. Meringue, chantilly, glace chocolat, créme
anglaise

5.-Meringue choco-coco, lait de coco, glace coco,
chantilly, coco ripée

40 » VERSIONS INDIVIDUELLES

6. Fruits rouges surgelés, sorbet fruits rouges,
meringue, chantilly

7. Meringue chocolat, nutella. glace marron, chantilly

8. Cubes de pain dépice, glace café, meringue
chocolat, chantilly-cannelle

9. Meringue praline, coulis de praline, glace vanille,
chantilly






POUR 6 VERRINES PAR KIT

Kits chic

Les kits se servent en verres transparents afin de distinguer les différentes couches d ingrédients utilisés. Le montage

se fait en superposant chaque produit.

12 meringues en boudoir

15 el de ereme liquide + 30 g de sucre
3 pommes

5o gde beurre

100 g de sucre

1 euillere i soupe de pignons de pin
1o ¢l de calvados

glace au pignon

12 meringues en boudoir

to el de créme liquide + 30 g de sucre
20 ¢l de café expresso froid

1 cuillére a calé dextrait de cale
glace café

12 meringues en boudoir

25 ¢l de eréme liquide + 50 g de sucre
100 g de créme de marron

100 g de brisure de chataigne
(chataigne sous vide ou en hocal)

g0 cl darmagnac

glace marron glacé

meringues en zigouigoui

15 clde eréme liquide + 30 g de sucre
4 poires

ro el de vin rouge

2 étoiles de badiane

1 pincée de cannelle

1 écorce dorange

o gde sucre

4 tranches de brioche

sorbet poire
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1- pommes (30 minutes de préparation)

F‘,plucher les pommes, les couper en quartiers, les faire cuire dans

le beurre avec le sucre jusquia ce qu'elles soient caramélisées, déglacer

au calvados. Dresser dans un verre une boule de glace au pignon,

de la chantilly, un quartier de pomme au calvados. Renouveler l'opération
et terminer par de la meringue émiettée et des pignons. Préparer de
cette maniére encore 5 autres petits vacherins,

2- café (10 minutes de préparation)

Casser grossierement les meringues. Mettre un peu de café froid
dans le fond de toutes les verrines. ajouter une boule de glace café.
un morceau de meringue et de la chantilly au café. Préparer de cette
maniére encore g autres petits vacherins.

3- chataignes (10 minutes de préparation)

Dresser dans des verrines de la chantilly, de la créme de marron,

de la meringue écrasée, des brisures de chataigne, une boule de glace
marron glacé, de 'armagnac. Préparer de cette maniére encore 5 autres
petits vacherins.,

4- poires aux épices (1 heure de préparation)
p I

I'%,pluvh{:r les poires, les couper en cubes, les cuire 30 minutes dans

le vin rouge avec la badiane. la cannelle, le sucre et I'écorce d'orange.
Laisser refroidir. Couper la brioche en petits cubes, la passer au four
afin de la sécher. Dresser dans des verrines de la poire, des cubes
debrioche, de la chantilly. Renouveler 'opération. Dresser une boule
de sorbet, recouvrir d'une meringue zigouigoui. Préparer de cette
maniére encore 5 autres petits vacherins,






CHAQUE RECETTE POUR 6 PERSONNES « PREPARATION: 20 MINUTES + 2 HEURES 30 POUR LA MERINGUE

les classiques individuels

2 blanes d'ceul 1- framboise

6o g de suere en poudre

6o g de sucre glace Préparer la meringue en suivant la recette de la page 6 et confectionner
3o el de créme liquide 30 meringues en mikado. Préparer la chant illy en suivant les conseils
100 g de sucre en poudre de la page 12. Dans un verre, dresser chantilly, sorbet framboise, coulis

/4 de litre de sorbet framboise de framboise. piquer des framboise sur les meringues en mikado. Servir
150 g de coulis de framboise S i y iy i
) I . aussitot. Préparer encore 5 autres vacherins de la méme maniére.
g0 framboises fraiches

- 2- vanille
1 blane d'ceul

30 gde sucre en poudre Préparer la meringue en suivant la recette de la page 6 et confectionner
30 gde sucre glace

3o clde creme liquide
100 g de SUCTE 21 I]Ull[ll‘('

12 meringues en fleur. Préparer la chantilly en suivant les conseils
de la page 12. Mettre un dome chantilly. une boule de glace vanille,
6 boules de glace vanille et une tige de vanille. Servir, congelé ou pas. Préparer encore 5 autres
vacherins de la méme maniére.

1 blane d'ceuf i

30 g de sucre en poudre 3‘,/"9'":39

3o g de sucre glace

1 boule sorbet [raise

200 g de fraises coupées en 2
150 g de coulis de fraise une boule de sorbet fraise, des fraises coupées en 2, coté coeur contre

Préparer la meringue en suivant la recette de la page 6 et confectionner
6 meringues en dome. Dans un verre, mettre une couche de chantilly,

2 cuilléres a soupe de creme de mire le verre, un coulis de fraise avec un peu de créme de mire et terminer
avec une meringue en dome. Préparer encore 5 autres vacherins

2 blanes d'eeuf

6o g de sucre en poudre

6o g de sucre glace

go clde créme liquide

60 g de poudre de cacao Préparer 6 meringues brutes. Préparer la chantilly au cacao en ajoutant

de la méme maniere.

4~ chocolat

8o g de sucre glace de la poudre de cacao i la créme liquide tiédie (voir conseils page 12).
6 boules de glace chocolat Dans un cercle individuel., dresser une couronne de chantilly au cacao.
disposer au centre une boule de glace chocolat, compléter de chantilly,
congeler 2 heures. Recouvrir d une meringue brute et saupoudrer de cacao.

Préparer encore 5 autres vacherins de la méme maniére.
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POUR 6 VACHERINS « PREPARATION : 30 MINUTES + 8 HEURES 30 POUR LA MERINGUE

vacherin mangues

meringue

3 blanes d'ceal

8o g de sucre semoule
8o g de suere glace

mangues
3 mangues

100 g de sucre

1 pincée de cannelle

1 pincée de gingembre
1verre de porto blane

glace

"2 litre de sorbet fruits de la passion

ustensiles
6 moules a creme bralée
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. Epluchcr' les mangues, les couper en petits cubes. Les faire cuire
avec le sucre, la cannelle, le gingembre et le porto blanc pendant
15 minutes.

+ Monter les blanes en neige ferme, ajouter le sucre semoule, laisser
le batteur tourner 10 minutes supplémentaires. Passer le sucre glace
au tamis, ajouter délicatement le sucre glace aux blancs, mettre
les blanes d'ceuf en poche.

Disposer les mangues refroidies dans les moules i créeme brilée,
ajouter une boule de sorbet, recouvrir de meringue, passer au gril
20 secondes puis déguster.






POUR 8 VACHERINS +« PREPARATION: 30 MINUTES + 2 HEURES 30 POUR LA MERINGUE

vacherin amande facon charlotte

meringue

2 blancs d'cenf

6o gde suere en poudre
6o gde sucre glace

chantilly au miel

qo clde eréeme liquide
100 g de sucre

g cuilléres a soupe de miel

caramel anxr amandes

100 g damandes émondées entiéres
100 g de sucre

3 cuilléres de miel

décoration

6 rubans pour le coté chic
ustensiles

6 cercles de 10 em de diamétre
sur 5 de haut
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+ Préparerla meringue en suivant les étapes de la recette. page 6.

Confectionner 3o meringues en boudoir.

Disposerles meringues en boudoir a l'intérieur des cercles (coté
bombé sur l'extérieur).

Préparer la chantilly en suivant les conseils de la page 12. Ajouter
3 cuilleres a soupe de miel a la chantilly.

+ Garnir chaque cercle de cette chantilly et congeler 2 heures.

Faire un caramel avec les 100 g de sucre et ajouter les amandes.
Bien les laisser s imprégner, verser le tout sur une feuille

de papier sulfurisé huilée.

Sortir les vacherins du congélateur, retirer le cercle. disposer
des amandes au caramel sur le dessus, napper de miel,

sans oublier le ruban.



L
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POUR 6 VACHERINS *+ PREPARATION: 30 MINUTES + 2 HEURES 30 POUR LA MERINGUE

vacherin ananas

meringue - Préparer la meringue en suivant les étapes de la page 6. Confectionner

?h!“““” d'eeul 48 meringues en bouton.

6o gde suere en poudre Pikaaras ; : ;
+ Préparerla chantilly en suivant les conseils de la page 12.

6o gde sucre glace . e

Mélanger la chantilly ferme avec le rhum.

chantilly au rhum blanc

Enlever la peau de I'ananas, le couper en 12 tranches pas trop épaisses

20 ¢l de eréeme liquide :
3 I et retirer le cceur.

100 gde sucre . . :
+ Sur une tranche dananas, dlsposer 4 meringues en bouton

2 cuilleres a soupe de rhum blanc 5 :
et remplir de chantilly au rhum.

luce Vi :
gy * Renouveler I'opération, terminer par une boule de sorbet ananas
o litre het ananae

/2 litre de sorbet ananas . 4 : o

et quelques traits de sauce caramel. Décorer de petites touffes

garniture de chantilly.

1dnanas

50 g de sauce caramel
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POUR 6 VACHERINS * PREPARATION: 45 MINUTES + 2 HEURES 30 POUR LA MERINGUE

vacherin choco amandes

meringue

2 blanes d'ceuf
6o g de sucre en poudre
6o g de sucre glace

chantilly whisky-choco

g0 cl de créme liquide

4 cuilléres a soupe de poudre
de cacao

2 cuilléres a soupe de whisky

2 cuilléres  soupe de miel

amandes sucrées-salées

150 g damandes effilées

2 cuilleres a soupe de sucre
1 pincée de sel

ustensile
6 cones en papier sulfurisé
de 15 cm de haut
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Préparer la meringue en suivant les étapes de la page 6. Confectionner
6 meringues en bouton et 18 meringues en spirale de trois tailles
différentes. La plus grosse doit étre du diameétre du cone.

Dans une poéle antiadhésive, faire revenir les amandes avec le sucre
et une pointe de sel jusqu’a ce qu'elles soient bien dorées.

Chauffer légerement la créme liquide, ajouter le miel, le whisky ainsi
que la poudre de cacao puis bien mélanger. Mettre en siphon,

garder au frais.

Disposer les cones en papier sulfurisé a 'envers dans des verres,
mettre au fond une meringue en bouton, ajouter de la chantilly
whisky-choco puis une meringue en spirale.

* Renouveler l'opération et terminer par une meringue en spirale.

Congeler pendant 2 heures.
Oter le papier sulfurisé des cones, piquer d'amandes sucrées-salées.
Servir aussitot.






POUR 6 VACHERINS *+ PREPARATION: 45 MINUTES + 2 HEURES 30 POUR LA MERINGUE

vacherin praliné

meringue

2 blanes d'eeuf

60 g de sucre en poudre
6o g de sucre glace

chantilly-nutella
25 cl de créme liquide
3 cuilléres 4 soupe de nutella

chocolat

100 g de chocolat au lait

40 g de beurre

1 cuillére i soupe de noisettes
concassées

dlace

Ya litre de glace rhum raisin

ustensile
un moule en silicone pour
demi-sphére
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Préparer la meringue en suivant les étapes de la recette, page 6.
Confectionner 18 meringues en mikado, 6 meringues en spirale
et 6 meringues en bouton.

Faire fondre le chocolat au lait au bain-marie avec le beurre

et les noisettes concassées.

Tapisser 6 demi-sphéres de ce chocolat a l'aide d'un pinceau.
Garder au frais.

+ Démouler délicatement les coques au chocolat.

Préparer la chantilly-nutella : chauffer la créme liquide, ajouter

le nutella, bien mélanger, verser en siphon. Garder au frais.
Remplir aux 2/3 les coques de chantilly-nutella, ajouter une boule
de glace rhum-raisin, lisser avec de la chantilly-nutella.

Congeler 2 heures.

Démouler délicatement les coques sur une spirale de meringue,
monter le reste des meringues en derrick (les coller a 1'aide

de la chantilly au nutella).






POUR 6 VACHERINS * PREPARATION: 45 MINUTES + 2 HEURES 30 POUR LA MERINGUE

vacherin tout caramel

meringue

1 blane d'cenf

30 g de sucre en poudre
g0 g de sucre glace

chantilly au caramel

40 clde créme liquide
150 g de sucre

50 g de beurre demi-sel

6 rosaces de caramel
150 g de sucre en poudre
1 cuillére a soupe d’eau

glace
12 litre de glace caramel

ustensile
6 cercles individuels
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Préparer la meringue en suivant les étapes de la recette, page 6.
Confectionner 6 meringues en dome.

Faire un caramel avec le sucre, ajouter le beurre demi-sel, laisser
cuire 2 minutes. Ajouter la moitié de la creme liquide, laisser cuire
de nouveau 2 minutes. Retirer du feu et ajouter ensuite le reste

de la créme. Verser dans le siphon puis garder au frais.

Remplir les cercles de chantilly au caramel et ajouter une boule de
glace caramel. Congeler 2 heures.

Préparer les rosaces de caramel: faire fondre le sucre en poudre
dans une casserole avec 1 cuillere a soupe d'eau;; cuire le sucre jusqu’a
obtenir une couleur dorée. Faire des rosaces avec une cuillére sur
du papier sulfurisé. Laisser durcir puis manipuler avec précaution.
Avant de servir, sortir le vacherin du congélateur. Enlever le cercle
(le chauffer au chalumeau), recouvrir d’une meringue en dome

et d’'une rosace de caramel.






POUR 6 VACHERINS * PREPARATION: 156 MINUTES + 2 HEURES 30 POUR LA MERINGUE

vacherin aux agrumes

meringue

t blane d'oeuf

30 g de sucre en poudre
30 g de sucre glace

chantilly

go ¢l de créme liquide

100 g de sucre

1 cuillere a soupe de Grand Marnier

saveur

2 oranges

50 g de sucre
20 ¢l d'eau

glace
"z litre de sorbet pamplemousse

ustensile
6 moules en silicone A muffin
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Préparer la meringue en suivant les étapes de la recette, page 6,

et confectionner 6 meringues en mikado (ou un peu plus).

Enlever les zestes des oranges, les hacher finement, les cuire

10 minutes dans 20 cl d’eau additionnée de 50 g de sucre.

Eplucher les oranges i vif, récupérer les suprémes, les couper

en petits cubes.

Préparer la chantilly en suivant les conseils de la page 12. Mélanger
les zestes refroidis, le Grand Marnier et les cubes d'orange i la
chantilly ferme. Remplir les moules 4 muffins puis congeler 2 heures.
Démouler, surmonter d'une boule de sorbet, ajouter une meringue
en mikado.






POUR 6 VACHERINS + PREPARATION: 30 MINUTES + 2 HEURES 30 POUR LA MERINGUE

vacherin banana split

meringue

2 blancs d'ceuf

6o g de sucre en poudre
6o g de sucre glace

chantilly
3o clde créeme liquide
100 g de sucre

garniture

6 bananes

4.0 g de sauce caramel

(¢f. bouchées au caramel)

glace
Y4 de litre de glace chocolat
Y4 de litre de glace vanille
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+ Préparer la meringue en suivant les étapes de la recette, page 6.
Confectionner 18 meringues en dome.

+ Eplucher les bananes, les couper en 2 dans le sens de la longueur.

+ Surune moitié de banane disposer 3 meringues en dome, les recouvrir
de sauce caramel, intercaler une boule de glace chocolat, une boule
de glace vanille, recouvrir avec l'autre moitié de banane, disposer sur
le dessus des petits tas de chantilly.

remarque

Sur la photo, la moitié de la banane posée sur l'assiette n'est pas visible::
elle est cachée par les meringues et les boules de glace.






POUR 6 VACHERINS * PREPARATION : 20 MINUTES + 2 HEURES 30 POUR LA MERINGUE

vacherin choco-cannelle

meringue

2 blancs d'ceuf

6o g de sucre en poudre

6o g de sucre glace

1 cuillére i café de cannelle moulue

chantilly
30 clde créeme liquide
30 g de sucre en poudre

sauce au chocolat

200 g de créme liquide

1 cuillére i café de cannelle
100 g de chocolat noir

glace
122 litre de glace vanille
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» Préparer la meringue en suivant les étapes de la recette, page 6,
et ajouter une cuillére a café de cannelle moulue. Confectionner
18 meringues en dome.

+ Faire chauffer la créme liquide avec la cannelle, ajouter le chocolat
noir, laisser fondre afin d'obtenir une consistance moelleuse.

- Préparer la chantilly en suivant les conseils de la page 12.

- Disposer dans un verre de la sauce au chocolat, des meringues a
la cannelle, de la glace vanille, de la chantilly. Napper de nouveau
de sauce au chocolat puis saupoudrer de cannelle.



P




POUR 6 VACHERINS * PREPARATION : 30 MINUTES + 2 HEURES 30 POUR LA MERINGUE

vacherin poires

meringue

2 blancs d'ceuf

60 g de sucre en poudre
6o g de sucre glace

chantilly

go cl de créme liquide
30 g de sucre en poudre
garniture

q poires

30 cl d'alcool de poire
glace

Yz litre de sorbet poire
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+ Préparer la meringue en suivant les étapes de la recette, page 6.
Confectionner 6 meringues en dome et 6 meringues en spirale
(le diametre de la spirale dépend de celui de votre verrine. Voir photo).

- Eplucher la poire, la couper en quartiers en enlevant le cceur
puis la couper de nouveau en trois.

+ Mettre une boule de sorbet poire dans le fond du verre, recouvrir
d’alcool de poire, disposer la meringue en spirale sur le dessus,
remplir de chantilly, planter des quartiers de poire, bloquer au centre
avec une meringue en dome.



ik g

Wonkoid B

N Rl (e

that some people expend tremendous energy merely to be normal

d of all this

Albert Camus '

lhat An

Everything shoﬁld be made as 'p?e as possible, but not 0



POUR 2 PERSONNES « PREPARATION: 10 MINUTES + 2 HEURES 30 POUR LA MERINGUE

vacherin in love

meringue - Réaliser une grosse meringue a l'aide d'une maryse (la taille dépendra
1 blane d'ceuf de l'appétit) en suivant la recette, page 6. Recouvrir la meringue

30 gde g poudre d’amandes, la cuire 2 heures 4 100°C.

30 g de sucre glace + Une fois refroidie, la couper en 2, la garnir de tout ce qui vous fait
chantilly plaisir: glace, sorbet, chantilly, chocolat, coulis...

gorshdscomme liquide + La poser au milieu de la table, la déguster puis commencer

30 g de sucre en poudre barbouiller votre convive de chantilly... et advienne

arniture
H 5 que pourra.
amandes

66 » VERSIONS INDIVIDUELLES






POUR 2 PERSONNES + PREPARATION: 15 MINUTES + 2 HEURES 30 POUR LA MERINGUE

vachering for two

meringue * Récupérer le zeste du citron vert, le hacher finement, le mélanger aux

3 blancs d'ceuf blanes d’ceuf.
100 g de sucre semoule

+ Monter les blancs en neige trés ferme, ajouter le sucre semoule,
100 g de sucre glace

fouetter a nouveau 3 minutes, ajouter ensuite délicatement le sucre
glace tamisé a la maryse.
* Récupérer le jus du citron vert, le mélanger a la vodka, ajouter une
garniture cuillére a soupe de sirop d’érable.
30 cldevodka * Dans un verre, mettre une boule de sorbet citron, recouvrir de vodka,

1 citron vert . z . 4
. napper de meringue aux zestes de citron vert puis passer sous le gril
1 cuillére a soupe de sirop d'érable pp ; 1y RUED
2 minutes. Servir aussitot.

glace

12 litre de sorbet citron

68 » VERSIONS INDIVIDUELLES



v/



POUR R PERSONNES * PREPARATION: 15 MINUTES + 2 HEURES 30 POUR LA MERINGUE

vacherin amaretto

meringue + Préparer la meringue en suivant les étapes de la recette, page 6.
! bl‘“r;'»' d'ceuf Confectionner 1 ou 2 grandes meringues.
30§ deanarssnpeygicy + Mélanger les cerises avec 'amaretto.
30 g de sucre glace B : . .
» Préparer la chantilly en suivant les conseils de la page 12.
chantilly + Servir tous les ingrédients séparément afin que chacun puisse faire

gz gdic:rce::e hqu"f; sa dinette comme bon lui semble.
u en ]JOU. re

glace
Va litre de glace calisson

garniture
150 g de cerises amarena
30 cl damaretto
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Souvenez-vous des 60 ans de tante Marinette et
de son incontournable vacherin, mmmbh... on s'en
souvient encore! Et bien... Aprés des années

de bannissement, le vacherin fait son grand retour
et se modernise: il s'individualise pour un
téte-a-téte, il se partage pour
les fiangailles du petit, il

s'est fait pote avec le fruit
exotique, il est

bien vivant...
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