Macarons cerise noire - tonka

[image: image1.jpg]


Pour une vingtaine de macarons :

60 g de blancs d'oeufs à tempétature ambiante
115 g de sucre glace (tamisé)
60 g de poudre d'amandes (tamisée)
25 g de sucre en poudre
Quelques gouttes de colorant alimentaire rouge
1/2 feve tonka 
Confiture cerises, framboises...
Préparation :
Mélanger sucre glace et poudre d'amandes.

Battre les blancs en neige et leur ajouter le sucre en poudre sans cesser de fouetter. Fouetter encore 2 minutes.

Incorporer délicatement aux blancs le mélange amandes- sucre  glace.

Verser quelques gouttes de colorant rouge.

Mélanger encore en soulevant bien la masse,  votre pâte doit être lisse et brillante mais surtout pas liquide. (on peut aussi à ce stade ajouter quelques gouttes d'eau pour  amener la pâte à la bonne consistance)
Mettre la pâte dans la poche à douille et former des petits cercles sur la plaque garnie de papier sulfurisé.

Rapez un peu de fêve tonka sur la moitié des coques.

Laisser "croûter" à température ambiante une demie heure environ

Préchauffer le four à 150° et cuire 12 minutes.

Laisser refroidir avant de décoller les macarons de la plaque.

Côté déco :  verser dans le fond d'un verre quelques gouttes d'eau et quelques gouttes de colorant alimentaire, y tremper le bout d'un pinceau et marquer vos coques.

Garnir une coque striée  d'une petite cuillère à café de confiture de cerises.  Assembler le macaron en recouvrant d'une coque tonka. 

Vous pouvez les présenter côté strié ou côté moucheté au choix !
http://popotteandco.canalblog.com

