Macarons aux blancs d’œufs déshydratés !!!
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Pour 35 macarons environ :
15 g de blancs d'œufs déshydratés en poudre pour ma part je les ai eu ici !
100 g d'eau

125 g de poudre d'amandes

125 g de sucre glace

125 g de sucre semoule

1 pointe de couteau de colorant en poudre

Mettre l'eau dans la cuve du batteur muni du fouet et faire tourner à vitesse lente en saupoudrant les blancs d'œufs. Monter les progressivement et meringuer avec le sucre semoule à mi parcours jusqu'à la fin.

A ce stade la meringue est aussi ferme qu'une meringue faite avec un sucre cuit. Colorer la meringue puis remplacer le fouet de votre batteur par la feuille et ajouter le tant pour tant (mélange amandes + sucre glace) tamisé.

Faire tourner à vitesse lente votre batteur pour qu'il macaronne votre pâte à votre place !  Et oui c'est le 3ème intérêt de ces blancs c'est qu'ils se tiennent beaucoup mieux que des frais.
Quand la pâte est à bonne consistance, transférer dans une poche et pocher vos macarons sur plaques habillées de papier sulfurisé comme d'habitude.  

Et là , oh miracle...enfourner sans laisser crouter à 160 C° pour 16 min. 

Verdict, la collerette est là...voir même plus que sur ma recette habituelle et pas un macaron n'a fendillé !

Il me reste plus qu'à garnir....

Ici avec la ganache montée à la Pralinoise  .... recette ici !
Et avec une crème au beurre parfumée aux zestes de clémentines et Grand Marnier :
125 g de beurre

50 g de jaunes d'œufs

100 g de sucre en poudre

35 g d'eau

le zeste de 2 clémentines

1 trait de Grand Marnier

Travailler le beurre à la fourchette puis au fouet afin d’obtenir une pommade lisse et homogène.

Réunir le sucre et l’eau dans une casserole et cuire le sirop à 110 C°.

Déposer les jaunes dans la cuve du batteur, verser le sucre cuit en filet en fouettant à grande vitesse. Fouetter jusqu’à complet refroidissement. L’appareil doit tripler de volume, être très onctueux et faire le ruban.

Incorporer le beurre pommade progressivement par petites quantités en laissant bien foisonner entre chaque morceau. Parfumer avec les zestes et l'alcool. Utiliser de suite pour garnir les coques à l'aide d'une poche.

