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Une recette Le Chef C’est Vous ! Bon Appétit !

TEMPSDE PREPARATION: 30 mn

INGREDIENTS:

4 blancs d'ceufs

100 g de sucre semoule
150 g de poudre d'amandes
180 g de sucre glace

METHODE :

Les Macarons sont synonymes de luxe et sont soulesnipetits rois des grandes réceptions
mondaines!

Commencez par clarifier les ceufs afin de récugésdolancs.

Pesez la poudre d’Amandes et le sucre glace, poiséz I'ensemble a I'aide d’'un tamis ou d’une
passoire assez fine.

Montez les blancs en neige a I'aide d’'un batteectéilque, en leurs ajoutant 50 g de sucre semade d
le départ puis poursuivez.

Lorsque les blancs sont aux trois quarts montésezedloucement et graduellement (en plusieurs fois)
le restant du sucre semoule. On obtient alors ldesd meringués.

Versez le mélange poudre d’Amandes et sucre glatié @ petit sur les blancs en mélangeant
doucement a l'aide d'une cuillére en bois, par estg qui part du fond du récipient pour traverser
toute la masse vers le haut.

Lorsque tout est bien mélangé, la préparation egtau retombée, pas de panique, c’est tout a fait
normal !

Dressez les macarons sur du papier sulfurisé que fevez glisser sur une plaque de cuisson, &l'aid
d’une poche et d’'une douille unie de taille moyerereprenant soin de les espacer de 3 a 4 cm.
Laisser reposer pendant une heure a l'air libresdatre cuisine. Cela permet que les macarons
forment une Iégere crolte sur le dessus, néceggaireobtenir des macarons les plus lisse possible.
Préchauffez le four & 210°C (Thermostat 7) pentl@mhn, puis enfournez les macarons.

Laissez cuire pendant 8 a 10 mn, en contrélanuisson régulierement (n’hésitez pas a tourner la
plague a mi cuisson si votre four ne cuit pas deiéna identique devant et derriere).

Le macaron ne doit surtout pas étre trop cuitjlc@ra sec et non fondant.

Lorsque les macarons sont sortis du four et ragpuaécollez-les du papier et assemblez-les deux a
deux avec une pointe de créme au beurre natyparfumée.

Servit avec le café ou le thé a la fin d'un remas,assurément un gage de raffinement auprés de vos
invités !

Le Chef ? C’est Vous ! Votre compagnon Patissipuietoujours !
www.lechef-cestvous.com



