MACARONS PISTACHE

Powr 40macoarovns eyvwivov

Powr le biscuik : Powr lv gawrnitwre :
= 125 gr de blancsy d'ceufs (4 ov'5 ceufs) = 130 gr de bewrre mow
= 110 gr de poudve d amandes = 90 gr de sucre glace
= 185 gr de sucre glace = 60 gr de poudre d’amandes
= 50 gr de sucre enwpoudie & 45 gr de pistaches crues
= 30 gr de pistaches crues = 35 gr depite de pistache
= Colorant alimentoive vert

Prépawation duw biscwit :

Mélanger le sucre glace; law poudve damande et les pistaches mouwlunes finement. Tamiser le
mélange. Tiedir les blancsy 1 mw aw four o micro-ondes (ow prendre des blancs mis o températunre
de lo piece depuis une dougaine d’hewres). Monter lentement les blancsy avec une cuillérée cv soupe
de sucre enw poudre. Lorsquwily sont mousseur, rajouter le colorant, et monter le battewr cv lav vitesse
mowimuun. Quand les blancsy deviennent fermes (s ne doivent pas étre trop ferme; mais foive
comme uwv bec doisean lovsque Uonw retire le fouet), ajouter le reste dw sucre et battre encorve
quelques instanty powr “resserver les blancs ™.

Incorporer délicatement le mélange poudve damandes-sucre glace auwx blancy jusquov ce que le
mélange soit bienw homogene et que le brillant remonte o lov surface. Mettre Vappaweil dans wne
poche o douille. Dresser les macarons suwr wne plaque o patisserie biew seche couverte dune fewille
de papier sulfurisé. Veiller o laisser wiv espace suffisant entre chaque macarow. Laisser reposer
pendant 30 mw avant de mettre cv cuire afin que les macarons "crotitent”. Préchauffer le four cv 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 law plaque avant de les décoller de Lo fewille.

Prépavation de la gowrniture :

Placer le bewrre dans ww récipient et malaxer o low cuillere (au besoin, faive ramolliv rapidement
auw boivy mawie), de maniére ol dornmner une texture de pommade:.

Lovsqw il est bien homogene; ajouter le sucre glace directement dessus; et malaxer de noweaw afinv
de faive blanchir le beurre.

Continwer lav prépawation e incorporant law poudve ddamandes;, les pistaches moulues finement et,
powr finir, lovpdte de pistaches:

Malaxer vivement le meélange powr le rendre bienw homogene et léger. Réserver cv température
ambionte.

Montage dw macawov :

Mettre la goarniture dans wne poche o douile (ow v lov petite cuillere) et gornir unw macarow.
Recowwvriv avec unw 2éeme macawon de méme taille. Conserver les macarons aw frais. Ily sont encove
meillewrs le lendemain | (s se covservent également trés bien aw congélatewr, 10 o 15 nmwv
d'attente suffisent pour powvoir les déguster).
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