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Pavlova aux abricots



Pavlova aux abricots
Le pavlova est un gâteau très facile à faire. Et quelle allure! Voici la recette de ce dessert dans sa variante aux abricots.

	1 von 5 étoiles

	2 von 5 étoiles

	3 von 5 étoiles

	4 von 5 étoiles

	5 von 5 étoiles


Évaluer la recette
(4.8 étoiles / 16 avis)
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Ingrédients
Afficher la recette de 4 portionsAfficher la recette de 6 portions5 portions




	Quantité	Ingrédients
	papier sulfurisé
	4	blancs d'œufs
	1 
pincée	de sel
	200 
g	de sucre
	2 
dl	de crème fouettée
	150 
g	de yogourt à la crème nature (à la grecque)
	1 
sachet	de sucre vanillé
	2 - 3	abricots réduits en purée
	1 - 2 
cs	de jus de citron
	2 
cs	de sucre
	5 - 6	abricots coupés en morceaux

Cuisinez en écoutant notre podcast:






Préparation
Infos sur la recette
	Préparation20min

	Cuisson2h

	Refroidissement1h

	Temps total3h20min






Changer d'affichage

	Préchauffer le four à 170°C (air chaud/chaleur tournante: 150°C).
	Monter les blancs en neige avec la pincée de sel. Verser peu à peu le sucre en pluie, continuer de fouetter jusqu'à ce que le mélange brille et soit bien ferme.
	Dessiner un cercle d'env. 20 cm de diamètre sur la feuille de papier sulfurisé, retourner la feuille et la disposer sur la plaque. Façonner un disque sur le modèle dessiné avec les œufs en neige. Relever les bords à l'aide d'une spatule souple.
	Cuire env. 20 min au niveau de la deuxième rainure depuis le bas. Baisser la température du four à 140°C (air chaud/chaleur tournante: 120°C) et laisser sécher la meringue env. 1 h 30. Laisser ensuite refroidir 1 h minimum dans le four éteint avec la porte entrouverte (placer une cuillère en bois dans l'ouverture du four).
	Peu avant de servir, mélanger la crème, le yogourt et le sucre vanillé. Étaler le mélange sur la meringue. 
	Mélanger la purée d'abricots, le jus de citron et le sucre, verser sur la crème. Décorer avec les abricots restants.


Conseil: remplacer les abricots par d'autres fruits, p. ex. framboises, mûres, fraises, nectarines, pêches.




Par portion:
Énergie: 1495kJ / 357kcal, lipides: 13g, glucides: 53g, protéines: 6g


Astuces pratiques

	Comment battre des blancs d'oeufs en neige?
Utiliser un saladier froid, propre et sans trace de matière grasse.
Ajouter une pincée de sel ou d...

[image: Comment battre des blancs d'oeufs en neige?]



	Qu'est-ce que le liquide transparent à la surface du yogourt?
Une fois le yogourt conditionné, un peu de liquide se sépare parfois et se dépose à sa surface....

[image: Qu'est-ce que le liquide transparent à la surface du yogourt?]



	La vanille sous toutes ses formes: qu'est-ce que le sucre vanillé, l'extrait de vanille etc.?
Remarque: vous privilégiez les produits régionaux? Très bonne habitude. Malheureusement, la vanil...

[image: La vanille sous toutes ses formes: qu'est-ce que le sucre vanillé, l'extrait de vanille etc.?]



	Comment faire soi-même du sucre vanillé?
Pour faire du sucre vanillé, il faut simplement du sucre, une gousse de vanille et un bocal hermét...
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À découvrir aussi

	[image: Au plus proche de la nature]


Au plus proche de la nature
Pourquoi le beurre est-il blanc en hiver et jaune en été?


	[image: Pleurotes, shiitake & Cie]


Pleurotes, shiitake & Cie
Tout sur la culture durable des champignons suisses. 
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VACHEment frais
Connaissez-vous déjà le podcast de Swissmilk?




Pour continuer de vous régaler

Afficher toutes les recettes
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Tarte à la rhubarbe
	Préparation35min
	Temps total1h15min
	VeggieVeggie
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Börek aux épinards et au fromage frais
	Préparation30min
	Temps total1h35min
	VeggieVeggie
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Pancakes à la compote de rhubarbe
	Préparation30min
	Temps total1h
	VeggieVeggie
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Sauce bolognaise aux lentilles (bolognaise végétarienne)
	Préparation20min
	Temps total1h
	VeggieVeggie
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Pizza à l'ail des ours
	Préparation15min
	Temps total1h28min
	VeggieVeggie
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Matar paneer
	Préparation25min
	Temps total25min
	VeggieVeggie








	Idées de repas
1408 recettes
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	Recettes de base
648 recettes
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	Végétarien
1670 recettes
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	Plats principaux
4690 recettes
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	Max. 30 minutes
2717 recettes
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	Apéritif
388 recettes
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	Plats végétariens
1190 recettes
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	Desserts
1347 recettes
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	Au four
2315 recettes
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	Recettes des nos paysannes
237 recettes
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	Classiques
904 recettes
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	Nouvelles recettes
0 recettes
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Recettes de saison, infos et concours en un clic.
S'abonner à la newsletter	Facebook
	Twitter
	Instagram
	tiktok
	pinterest
	youtube
	deezer
	linkedin
	spotify
	apple-podcast
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Des questions?
Vous avez raté vos caramels à la crème? Sabine et Marie sont là pour vous aider.

Poser une question


-
[image: ]


SwissmilkAgriculteurs suisses: nos vaches, nos produits, notre passion





Votre livre de cuisine en ligne avec des recettes de saison, toutes les infos pour manger équilibré et les atouts du lait suisse.
Accéder au site Producteurs de lait
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