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Macaron
Sucre glace
Poudre d’amandes
Pate de pistache
Blancs d’ceufs crus
Colorant vert
Eau
Sucre 160 g
Blancs d'eeufs 60g

« Mélanger le sucre glace, la poudre d'amandes et la pate de pistache.

- Ajouter les blancs d'ceufs crus puis le colorant vert.

- Dans une casserole, faire cuire 'eau et le sucre a 120°C.
«Verser sur les blancs d'ceufs mousseux.

- Monter au batteur, au fouet.

- Mélanger la meringue dans le premier mélange.

« Dresser sur silpat.

- Faire cuire au four a 160°C, environ 8 minutes.

Garniture ganache vanille

Créeme 200¢g
Gousse de vanille 1
Chocolat blanc 450 ¢
Beurre sec 509
Rhum 12¢
Passoa 12¢
- Dans une casserole, porter la créme et la vanille a ébullition.
«Verser sur le chocolat blanc haché.

- A 35°Cenviron, ajouter le beurre en pommade.

« Verser les alcools.
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Etape 1

Disposer de la ganache vanille sur un fond
de macaron.

Etape 2

Poser deux grains de groseilles.

Etape 3

Recouvrir, en laissant ouvert, avec un
deuxiéme macaron.




