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MACARONS de SAINT EMILION





Ingrédients





3 blancs d’œufs


120g de poudre d’amande


120g de sucre glace


30g de sucre en poudre





Déroulement





Mélanger la poudre d’amande et le sucre glace


Monter les blancs en neige très ferme et ajouter le sucre en poudre en continuant de fouetter


Ajouter au 1er mélange et remuer


Recouvrir la plaque du four de papier sulfurisé et y déposer des petits tas de pâte avec une cuillère à soupe ou utiliser une poche à douille








Cuisson





Four  à 180 degrés, 10mn


Puis 150 degrés, 8 à 10mn


Surveiller la cuisson








