MACARONS ROSES
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Pour environ 80 biscuits soit 40 macarons :
  140g de blanc d'oeufs 
  140g de poudre d'amandes 
  140g de sucre glace 
  165g de sucre semoule 
  quelques gouttes de colorant rouge 
  1 pot de confiture de cerises noires d'Itxassou (*) 

Mélanger 140g de blanc d'oeufs avec 165g de sucre semoule. Fouetter et mettre dans un cul de poule à chauffer au bain marie jusqu'à ce que la température atteigne 60 à 63°C. Vos blancs doivent être mousseux.

Dès la température atteinte, sortir du bain-marie, ajouter le colorant et fouetter jusqu'à ce que vos blancs aient la consistance "bec d'oiseau".
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Tamiser votre sucre glace et vos amandes en poudre. Verser tout dans les blancs et bien mélanger. Il faut que le mélange devienne brillant et presque liquide. Les blancs doivent tomber. On peut à ce moment là si on aime rajouter une cuiller à soupe de Kirsch.
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Ensuite à l'aide d'une poche à douilles n° 7, dresser les macarons sur une plaque recouverte de papier sulfurisé.
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Je fais des progrès n'est ce pas ?? ;)

Laisser croûter (reposer)15 minutes mais ce n'est pas obligatoire.

Enfourner à four préchauffé à 200°C pendant 5/6 minutes et diminuer la température à 170/180°C pour encore 2/3 minutes.
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Pour terminer, faire avec votre pouce une empreinte dans le macaron, garnir de confiture de cerises noires et coller l'autre moitié.
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