MACARONS FRAMBOISE

Powr 40macoarovns eyvwivov ‘

Powr le biscuit : Powr lv gouwrniture :
125 gr de blancs d'eufs (4 a5 eufs) B 350 gr de Framboises (fraiches ow surgelées)

=
= 125 gr de poudire d amandes B 250 gr de sucre o confituwre (Gelsuc)
= 200 gr de sucre glace = 1 fewille de gélatine
= 50 gr de sucre enpoudre = Lejus d'unw demi citrow
= Colorant alimentairve rouge
Préparation duw biscuit :

Mélanger le sucre glace et la poudre d amande. Tamiser le mélange. Tiedir les blancs 1 mwv aw four
v micro-ondes (ow prendre des cufy mis o température de lov piece depuis une dougaine d’heures).
Monter lentement les blancs avec une cuwillévée v soupe de sucre enwpoudre. Lovsqu ily sont mousseus;
rajouter le colorant, et monter le batteuwr av lov vitesse moaxinmumn. Quand les blancsy deviennent
fermes (s ne doivent pas étre trop ferme; mais faire conmume ww bec doiseaw lorvsque Uow retire le
fouet), ajouter le reste duw sucre et battre encorve quelques instanty powr “resserver les blancs ™.

Incovporer délicatement le mélange poudre d amandes-sucre glace auwx blancy jusqua ce que le
mélange soit bien homogene et que le brillant remonte o lov surface. Mettre Vappawreil dans wne
poche cv dowille. Dresser les macarons suwr une plaque o patisserie biew seche couverte d une fewille
de papier sulfurise. Veilller v laisser wv espace suffisant entre chaque macarow. Laisser reposer
pendant 30 mww aovant de mettre ov cuive afinv que les macarons "croutent”. Préchauffer le four o 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 nwwv. Sovtir les
macarons duw four et laisser refroidiv hory de lov plaque avant de les décoller de lav fewille.

Préparatiow de lo gaurniture :
Mettre la fewille de gélatine cvtremper dans de Veaw froide.

Favive bouwilir les framboises avec la moitié duw sucre pendant 3 mwv. Ajouter le jus de citrow et le reste
de sucre, ramener o ebullitionw et laisser bouilivy une quingaine de mivuites.

A lovfinv de lav cuisson, mixer eventuellement, et ajouter lofewille de gélatine égoutteée.
Réserver o frais.

Montage dw macawov :

Mettre la goarniture dans une poche o douile (ow o lov petite cuillere) et gowrnir unw macarow.
Recouwvrir avec uw 2eme macowonw de méme taille. Conserver les macarons aun frais. Ily sont encorve
meillewry le lendemain | (dy se conservent également trés biew aw congélatewr, 10 o 15 nuv
d'attente suffisent powr powvoir les déguster).
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