Macarons pistache




Pour 30 à 35 macarons
Préparation : 30 min
Cuisson : 12 à 15min 
Ingrédients :
- 200g de blancs d’œuf (6 à 7)
- 400g de sucre glace
- 200g de poudre d’amande
- 100g de pistaches fraîches
- 50g de sucre semoule
- colorant vert 
Pour la crème
- 100g de beurre pommade
- 50g de pâte de pistache
- 100g de poudre d’amande
- 100g de sucre glace 

Mixez les pistaches en poudre fine. Tamisez avec le sucre glace et la poudre d’amande. Je conserve les morceaux restant dans la passoire pour les mettre dans la crème (c’est trop bon).
Battez les blancs en neige ferme, serrez les avec le sucre semoule.
Incorporez délicatement le mélange poudre amande-pistache-sucre glace. Ajoutez  quelques gouttes de colarant vert. 
Macaronnez (Mélangez en soulevant la masse à l’aide d’une spatule) jusqu’à ce que le ruban ne se maintient pas sur le dessus.









Faites de petits tas à l’aide d’une poche à douille unie sur une silpat ou du papier sulfurisé posé sur 2 plaques de cuisson. Aidez vous d'une spatule afin de chasser l'air de la poche.



Laissez croûter (reposer) 30min.
Cuisez à 150°C (th.5) pendant 15min si besoin retournez la plaque et prolongez la cuisson de 5min.



Laissez refroidir sur la plaque avant de les décoller délicatement. La cuisson est très importante, le macaron doit être croustillant à l’extérieur et moelleux à l’intérieur. Si ils sont trop cuit dessous, diminuer le temps de cuisson.


 


Pour la crème de  pistache, battez le beurre avec la pâte de pistache au fouet et ajouter le sucre glace et la poudre d’amande.

 Garnissez chaque macaron avec cette crème et régalez vous c’est terriblement bon.
 
 
  


 
