Laectisine de Mert'*co'rfe

Efsaig, réalifations et recettesrat

Macarons caramel beurre salé
La garniture

1" version :
80g de sucre en poudre, 15¢c| de créme fleurette, 20g de beurre demi sel + 1

pincée de fleur de sel, 50g de trés bon beurre doux.

Faire un caramel a sec en incorporant le sucre dans la poéle chaude en 4 fois.
Mettre 1 premiére fois 20g, le laisser fondre et prendre couleur, ajouter 20g
recommencer |'opération et ainsi de suite. Laisser prendre une belle coloration
puis I'éteindre progressivement avec 15¢cl de créeme fleurette chaude. Incorporer
20g de beurre demi sel et 1 pincée de fleur de sel. Débarrasser et laisser
completement refroidir.

Fouetter 50g de trés bon beurre doux pour l'aérer, incorporer le caramel et
dresser les macarons a la poche sans attendre.
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