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RECETTE MACARONS

INGREDIENTS:
200 g d'amandes en poudre   200 g de sucre glace
200 g de sucre semoule   50 g d'eau
2 X 75 g de blancs d'oeufs (soit 2 blancs d'oeufs calibre moyen)
Mixer la poudre d'amandes avec le sucre glace pendant quelques minutes. Incorporer tout de suite une partie des blancs d'oeufs au "tant pour tant" et mélanger énergiquement pour qu'il devienne assez lisse et brillant. C’est ici que je mets 50gr de pâte pistache en poudre ou noisette.
Préparer les plaques en recouvrant de papier sulfurisé.
Mettre le sucre et l'eau dans une casserole et le faire cuire en sirop 118°C, grâce à la thermosonde !!
Pendant ce temps, monter les blancs en neige, vitesse moyenne avec votre batteur. Quand la thermosonde indique 114°C passer la vitesse maximale, puis remettre en vitesse moyenne au moment de verser le sirop à 118°C. ATTENTION : pour éviter les risques d'éclaboussures du sucre brûlant, verser lentement sur le bord de votre récipient.
Battre ce mélange brillant en vitesse maxi, jusqu'à ce que la meringue soit bien refroidie à environ 40°C... A ce moment ajouter suivant votre envie le colorant, sirop pour le goût  ... La meringue dite Meringue italienne forme une sorte de pointe dite "en bec d'oiseau".
Ajouter en 3/4 fois la meringue au tant pour tant et macaronée avec une Maryse donc il faut faire des va et vient à la surface du mélange.
Ensuite prendre une poche à douille et sur les plaques faire de petites coques en terminant par un petit mouvement circulaire afin d'éviter une pointe. Espacer les biens pour pas qu'elle se colle lors du croutage, celui-ci durant 1h. 
Préchauffer votre four à 145°C, et enfourner pendant 10/15 minutes.
Laisser refroidir et fourrer avec une crème mousseline ....

Bonne dégustation


