COQUQS d@ Macarons Temps de cuisson : 5 + 12 min

Ingrédients:
Pate d’amandes :

e 200 g de sucre glace amylacé
e 200 g de poudre d'amandes
e colorant poudre Gourmandises®
e 75 g de blancs d'ceufs
Meringue Suisse Cook’in
e 200 g de sucre semoule
e 75 g de blancs d'ceufs

Peser tous les ingrédients.

Mixer la poudre d'amandes et le sucre glace dans votre Cook'in (on appelle cela un tant pour tant car sucre =
poudre d’amande), ajouter le colorant poudre (1 pointe de couteau). Tamiser dans le cul de poule (facultatif).
Incorporer 75 g de blancs d'ceuf & la spatule haute température, on obtient une pate damande. Réserver dans le cul
de poule.

Nettoyer bien votre Cook'in. Fixer votre fouet.

Incorporer vos 75 g restants de blancs d'ceuf avec 10 g de sucre semoule. Régler 5 min/60°C/vit 5.
Incorporer le reste de sucre petit & petit & travers |'orifice du couvercle. Refroidir 3 min/vit 4.

Préchauffer le four th 5 & 6 ou 150°C a170°C (chaleur tournante) (& tester selon votre four)

Détendre votre pate d’amande en incorporant petit & petit votre meringue italienne et macaroner.

Dresser sur la toile Silpat® posée sur une plaque alu perforée. PAS DE CROUTAGE

Enfourner immédiatement 12 & 15 min (& tester selon votre four).

Laisser refroidir un peu avant de retirer de la toile Silpat®. Placer sur la grille fleur.

Garnir d’une ganache ou de péte de spéculoos Cook’in® et servir au moment du café.
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Poudre amande, sucre glace 20 sec

Meringue Suisse

'FA‘“ Blanc, 10 g de sucre + reste 5 min 60°C 5

'FA‘“ 3 min
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