MACARONS CARAMEL BEURRE SALE

Powr 40macorovns eyvwivov

Powr le biscuit : Powr la gawniture :

= 125 gr de blancs d'eeufs (4 o5 eufs) = 150 gr de sucre ewpoudie

= 125 gr de poudve d amandes = 165 gr de créeme fleurette

= 200 gr de sucre glace = 35 gr de bewrre salé de bonwne qualite

= 50 gr de sucre ewpoudre = 145 gr de bewrre dowr

B Colorant alimentoire brunw = 1 sachet de sucre vanillé

= 3 gr deflew de sel

Préparation duw biscuit :

Mélanger le sucre glace et la poudre d amande. Tamiser le mélange. Tiedir les blancs 1 mwv aw fouwr
v micro-ondes (ow prendre des cufy mis o température de lov piece depuis une dougaine d’heures).
Monter lentement les blancs avec une cuwillérée cv soupe de sucre ewwpoudre. Lovsqu ily sont mousseus;
rajouter le colorant, et monter le batteuwr v lov vitesse moaximumn. Quand les blancsy deviennent
fermes (s ne doivent pas étre trop ferme; mais faire conume wwv bec doiseaw lorsque Low retive le
fouet), ajouter le reste duw sucre et battre encove quelques instanty powr “resserver les blancs ™.

Incovporer délicatement le mélange poudre d amandes-sucre glace auwx blancy jusqua ce que le
mélange soit bienw homogeéne et que le brillant remonte o lav suwrfoce. Mettre Vappareil dans une
poche cv dowille. Dresser les macarons sur une plaque o patisserie bievv seche couwverte d une fewille
de papier sulfurisé. Veilller v laisser wv espace suffisant entre chaque macarow. Laisser reposer
pendant 30 mww avant de mettre o cuive afinv que les macarons "crouttent”. Préchauffer le four a 200
C® (160 C* powr un four o chalewr tournante).

Pour lav cuissony rajouter une 2éme plaque v pitisserie. Mettre aw fowr entre 15 et 18 nwuwv. Sovtir les
macarons duw four et laisser refroidiv hory de law plaque avent de les décoller de Lo fewille.

Préparatiow de la gaurniture :

Verser le sucre dans une casserole pour ew faive unw cowamel v sec; favive cuive o few doux. Une fois le
sucre completement fondw (le cavramel doit ovoir une cowlewr ambrée), retiver duw few et incovporer
le bewrre salé. Incovporer ensuite lo creme flewrette, env pusiewrs fois, e faisant attention aur
projections brilantes et cvlaw vapeur.

Remettre lo cosserole swr few doux, et laisser cuive jusquos 108 C° (lav creme doit bowillir et
conumencer o épaissir) tout en remuant. Verser dans wnvplat o grativ et laisser vefroidir.

Fouetter le bewrre dour en pommade. Incovporer law creme cavramel env dewr fois. Ajouter le sucre
vanillé puis la flewwr de sel; et mélanger jusquov obtenir une créme bienw homogene.

Montuge dw macovor :

Mettre la garniture dans wne poche o douile (ow v lov petite cuillére) et gowrnir unw macarow.
Recouwvrir awvec uw 2eme macovow de méme taille. Conserver les macarons au frais. Ily sont encorve
meillewrs le lendemain | (s se conservent également trés bien aw congélatewr, 10 o 15 mw
d'attente suffisent pour powvoir les déguster).

http://www.passion-macarons.fr



