Macarons a la creme

Voici une trés ancienne recette puisque, déja au xviie siécle, les macarons de Nancy éfaient réputés.

Pour 10 macarons

H Iz’gélglarllration ;20 mn . cuisson :

POUR LA PATE :
» 150 g d’amandes en poudre
= 200 g de sucre en poudre

o 4 gouttes d’essence
d’amande amére

e 4 plancs d’'ceufs
« 1 pincée de sel
1 sachet de sucre vanillé

POUR LA GARNITURE : _
e 30 ¢l de créme fleurette
e 1 sachet de sucre vanillé

1. Dans une jatte, mélangez les
amandes en poudre avec le sucre en
poudre et I'essence d’amande amere.
Incorporez 2 blancs d’ceufs 'un apres .
Iautre.

2. Battez les 2 autres blancs dceufs :
avec le sel en neige ferme. Ajoutez le
sucre vanillé en continuant a fouetter.
Incorporez-les délicatement a la péte
en soulevant la masse a 'aide d’une
spatule.

3. ATaide d'une poche a douille munie
d’un embout de 2 cm de diamétre, posez
20 ronds de pate de 4 cm de diamétre
sur la plaque du four tapissée d’une
feuille de papier sulfurisé.

4. Mettez & cuire 10 minutes A four
préchauffé (240°, th. 8). Baissez
aussitot la température (180°, th. 6) et

poursuivez la cuisson, porte légérement
entrouverte, pendant 12 minutes. Sortez
la plague du four et laissez refroidir les
macarons. Décollez-les & I'aide d’une
spatule et posez-les bien a plat.

5. Fouettez au batteur la créme
fleurette sortant du réfrigérateur
jusqu’a ce qu’elle soit bien gonflée

et légere. Incorporez le sucre vanillé

en continuant a fouetter. Etalez la
créme sur [e ¢6té plat de 10 macarons
el superposez les autres. Servez aussit6t.

Truc

e Dés la sortie du four, humidifiez
lIégérement la feuille de papier
sulfurisé avec un peu d’eau pour
CONServer aux maecarons leur
consistance moelleuse.




