MACARONS Au FOIE GRAS

2 Blancs d'oeufs

*ngr de sucre glace
T125qr de poudre d'Aamande
2041 de sucre en poudre
*de La Poudre colorante or
du foie qras cuit

Montez Les plancs en neige avec une pincée de sel (U'ideal etant de Laisser Les blancs 5
Jours A réfrigératenr)

Verser les 2047 de sucre en poudre en Vitesse maximale et continuez de battre Les blancs
Jusqu’a avoir L'effet "bec d'oiseAn”

Mixer Le sucre glace et La poudre {'Amande et La tamiser A dessuss des blancs en neige (en
? fois)

Mélangez delicatement jusqu’A obtention d'une pite Lisse et brillante (un bean
ruban!)

A La poche A douille, Aire des tas de pate (env Zem de didmetre) Laisser Au repos A
température ambiante gq heures.

Enfournez A 170° et bien surveillez La cuisson car Le temps de cuisson dépendra de votre
four I (env.Iimin)

Laissez refroidir et passez La poudre colorante (pour ma part Achetée chez Argato) au
pinceau sur chague macaron.

Déposer dus Foie gras frais sur un macaron (chacun y VA de sa technique... emporte piéce,
au coutean...)
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