MACARONS SPECULOOS

Powr 40macoarovns eyvwivov

Powr le biscuit : Powr la gawrniture :

= 125 gr de blancsy d/eufs = 125 gr de bewrre

I 125 gr de poudve d' amandes = 200 gr de Speculooy

= 200 gr de sucre glace = 120 gr de lait concentre sucre

= 50 gr de sucre enpoudie = 1 coy dhuile

= Quelques Speculooy evv miettes = 1 fewille de gélatine

= 2 cove dejus de citrow

Prépawatiow duw biscwit :

Mélanger le sucre glace et la poudre d amande. Tamiser le mélange. Tiedir les blancs 1 nmuv aw four
a micro-ondes (ow prendre des cufs mis o température de low piece depuis une dougaine dheures).
Monter lentement les blancs avec une cuillévée v soupe de sucre enwpoudre. Lovsqu ily sont mousseux;
monter le battewr dv lov vitesse moximum. Quand les blancs deviennent fermes (s ne doivent pas
étre trop ferme; mais faire comume uw bec doiseaw lovsque Vow retive le fouet), ajouter le reste dw
sucre et battre encorve quelques instants pour “resserver ley blancs ™.

Incovporer délicatement le mélange poudre d amandes-sucre glace auwx blancsy jusqua ce que le
mélange soit bien homogene et que le brillant remonte o la surface. Mettre UVappareid dans une
poche o douille. Dresser les macarons sur une plaque o patisserie biev seche couverte dune fewille
de papier sulfurise. Veiller o laisser v espace suffisant entre chaque macarow. Ecraser les Speculoos
aw pilon, et ew saupoudier légerement ley biscuits, o Uaide d'une passoive. Laisser reposer pendant
30 muwwv avant de mettre ov cuive afivv que les macowvons "crotitent’. Préchauffer lefour o200 C* (160 C*
pouwr ww four cv chalewr touwrnante).

Powr lav cuissony, rajouter une 2éme plaque cv patisserie. Mettre aw four entre 15 et 18 nuv. Sovtir les
macarons duw four et laisser refroidiv hory de law plaque avant de les décoller de Lo feuille.

Prépavation de low gowrniture :

Fairve tremper la gélatine dang de Veauwv froide.

Battre le bewrre enw creme. Ajouter les Speculooy grossierement concassés, Uhuile et le lait concentreé.
Mixer le tout.

Faire chauffer le jus de citrow et ajouter lo gélatine égouttée. Ajouter ce mélange aux Speculoos, et
continuer de mixer jusqu v obtenir une créme lisse.

Réserver o température ambionte jusquow ce que lov créeme soit bievw épaisse.

Montage dw macorow :

Mettre la garniture dans wne poche o douile (ow v lov petite cuillére) et gowrnir unw macarow.
Recowrir avec unw 2éeme macowow de méme taille. Conserver les macarons aun frais. Ilsy sont encove
meillewrs le lendemain | (s se conservent également trés bien aw congélatewr, 10 o 15 v
d'attente suffisent pour powvoir les déguster).
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