Macarons aux abricots
Préparation : 30 min

Cuisson : 16 min
Ingrédients (pour une quarantaine de macarons) :
- 150 g de poudre d'amande
- 150 g de sucre glace
- 50 g de blancs d'oeuf 
- 1 pointe de couteau de colorant orange en poudre

- 50 g de blancs d'oeuf
- 150 g de sucre semoule
- 50 g d'eau
Garniture
- 300 grammes d'abricots dénoyautés
- 50 grammes de sucre
- 2 grammes d'agar agar
Déroulement :

Garniture
Tailler les abricots en dés dans une casserole. Les faire cuire avec les 50 grammes de sucre. Aux premiers bouillons, ajouter l'agar agar et laisser bouillir une minute, sans cesser de mélanger. Ôter du feu et laisser refroidir.
Coques
Monter 50g de blancs en neige. Faire chauffer les 150 g de sucre semoule avec l'eau jusqu'à 110°, verser ce sirop sur les blancs, sans cesser de les fouetter jusqu'à ce que le mélange tiédisse. (Meringue italienne)

Mixer ensemble le sucre glace, la poudre d'amandes et le colorant. Mélanger ces poudres avec les blancs non montés. Incorporer la meringue.

Avec une poche à douille, déposer des petits tas sur une feuille de papier sulfurisé. Laisser sécher au moins 30 minutes. Préchauffer le four à 180°/th6. Enfourner pour 15 minutes et baisser le thermostat à 165°.

(Température et temps de cuisson à ajuster en fonction du four).

A la sortie du four, poser la feuille de cuisson sur un plan de travail humide. Laisser refroidir et décoller les macarons délicatement.

 Montage
Garnir la moitié des coques de macaron du confit d'abricots. Assembler les coques deux par deux. Mettre au frais entre 8 et 24 heures maximum, avant de déguster.
Du fond de mes casseroles
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