Macaron Pistache et Framboises
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Recette :

Tamiser le sucre glace avec la poudre d’amande.

Monter les blancs en neige et les serrer au sucre en poudre pour obtenir l’aspect d’une meringue.

Incorporer le mélange de sucre glace et poudre d’amande au blanc d’œuf monté en neige, le tout très délicatement.
Mettre le tout en poche et coucher 8 coques de macaron sur une plaque à pâtisserie recouverte d’un papier sulfurisé.
Laisser croûter (-reposer) 10 minutes et enfourner a 160° pendant  12 minutes.

Mélanger la mascarpone au sucre glace et à la pâte de pistache .

Laisser refroidir les macarons et les garnir avec la crème de pistache  et les framboises.
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Ingrédients pour 4 personnes 





2 blancs d’œufs


87 g de poudre d’amande


157g de sucre glace


21 g de sucre





2 barquettes de framboise


200g de mascarpone


70g sucre glace


Pâte de pistache


1 poche de pâtisserie








