MACARONS CATE

Powr 40macorovns eyvwivov

Powr le biscuit : Powr la gawniture :
= 125 gr de blancs d'ceufsy (4 ov'5 ceufs) = 125 gr de bewrre mow
= 125 gr de poudve d amandes = 85 gr damandes en poudie
= 200 gr de sucre glace = 80 gr de sucre glace
= 50 gr de sucre enpoudie = 25 gr de cafe soluble (Nescafé)
= Colovrant alimentovive bruw cafée

Préparationw duw biscuit :

Mélanger le sucre glace et la poudre damande. Tamiser le mélange. Tiédir les blancs 1 munv auw fouwr
a micro-ondes (ow prendre des cufs mis o température de low piece depuis une dougaine dheures).
Monter lentement les blancs avec une cuwillérée cv soupe de sucre enw poudre. Lovsqu ily sont mousseix,
rajouter le colorant, et monter le battewr o lov vitesse maxinuun. Quand les blancsy deviennent
fermes (s ne doivent pas étre trop ferme; mais faire conume ww bec doiseaw lorsque Low retive le
fouet), ajouter le reste duw sucre et battre encore quelques instants powr “resserver les blancs ™.

Incorporer délicatement le mélange poudre d amandes-sucre glace auwx blancy jusqua ce que le
mélange soit bienw homogene et que le brillant remonte o lov surface. Mettre Vappaweil dans wne
poche o dowille. Dresser les macarons sur une plaque o pitisserie biew seche couwverte dune fenille
de papier sulfurisé. Veiller o laisser ww espace suffisant entre chaque macawon. Laisser reposer
pendant 30 muw avant de mettre cv cuirve afinv que les macarons "crotitent”. Préchauffer le four cv 200
C* (160 C* powr un four o chalewr tournante).

Powr lav cuisson, rajouter une 2éme plaque cv patisserie. Mettre auw fouwr entre 15 et 18 nuv. Sovtir les
macowons du four et laisser refroidiv hors de low plaque ovant de les décoller de lov fewille.

Prépavatiow de la gaurniture :

Battre le bewrre enw pommade. Lovsqwil est biew lisse et homogene, incorporer le sucre glace.
Mélanger.
Incorporer lavpoudre damande:.

Verser une cuillére v soupe dieaww bouilante sur le Nescafe, puis verser le mélange sur le beurre
sucre et les amandes. Fouetter o nouveauy; et résevver atempérature ounbionte.

Montuge dw macovor :

Mettre la garniture dans wne poche o douile (ow v lov petite cuillére) et gowrnir unw macarow.
Recouwvrir avec uw 2éeme macowonw de méme taille. Conserver les macaronsy auw frais. Ily sont encore
meillewrs le lendemain | (s se conservent également trés bienw aw congélatewr, 10 cv 15 nuv
d'attente suffisent pour powvoir les déguster).
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