LEs ReceTTES DES CHEFS

PAR CHEZ TANTE AGATHA

Ingrédients pour une trentaine de macarons

o=,
1509 de blancs d'oeufs - Confiture (&) au parfum de votre
200g de poudre d’amandes choix (la confiture doit avoir de la
200g de sucre glace tenue pour ne pas couler)

200g de sucre en poudre

Mettre 75gr de blanc d'oeuf dans la cuve du robot

Peser 200gr de sucre glace et 200gr de poudre d’'amande, passer au tamis ces
deux derniers et verser dans un cul de poule.

Cuire 200 gr de sucre a 118°c

Pendant ce temps commencer a monter les blancs en neige.

Une fois le sucre cuit, verser sur les blancs qui se trouvent dans la cuve du robot.
Dans le mélange amande/sucre glace , ajouter 75 gr de blanc d'oeuf.

Place au macaronnage: incorporer les blancs montés a la préparation précédente.

Pocher sur papier cuisson et enfourner 2x 13 minutes a 145°C.

Garnir une coque de confiture puis refermer avec une seconde coque pour former
le macaron.

Dégustez et régalez -vous !
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