( Dans la cuisine d’Audinette (

Gâteau meringué à la groseille
· 3 petits oeufs

· 80 gr de sucre

· 80 gr de farine

· 2 gr de levure chimique

· 70 gr de beurre fondu

Mélanger les jaunes d'oeufs et le sucre jusqu'a ce que le mélange blanchisse. Puis incorporer la farine, le beurre et la levure.

Etaler cet appareil dans le fond d'un moule à charnière bien beurré.

Enfourner une dizaine de minutes à 200°.

Monter les blancs en neige avec 1 pincée de sel et en incorporant 150 gr de sucre, au fur et à mesure.

Quand ils sont bien fermes, ajouter délicatement 200 gr de groseilles.

Verser cette meringue sur le fond cuit. Lisser de dessus.

Enfourner pour 18 minutes (c'est précis !).

A la sortie du four, attendre un peu puis passer un couteau sur le contour du cercle, le détacher, et passer un couteau entre le fond et le biscuit pour démouler le tout.

Placer sur le plat de service et déguster !





