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                      Abricotines
Façon Ladurée
Il vous faut : 

  

200g de sucre glace 

215g de poudre d'amandes 

35g de farine 

6 blancs d'oeufs 

1 cuillère à café de vanille liquide 

40g de sucre semoule 

85g d'amandes effilées 
300g de confiture d'abricots  

  

Monter les blancs en neige. Lorsqu'ils deviennent blancs et mousseux, ajouter la vanille et le sucre semoule et continuer de fouetter jusqu'à ce qu'ils soient très fermes. 

Tamiser le sucre glace, la farine et la poudre d'amandes. 

Incorporer délicatement ce mélange aux blancs d'oeufs. Il faut obtenir une pâte lisse et homogène. 

Préchauffer le four à 180°. 

Verser la pâte dans une poche munie de sa douille. 

Dresser des petits disques de pâte sur une plaque à pâtisserie garnie de papier sulfurisé. 

Parsemer les amandes effilées sur le dessus. 

Baisser la température du four à 170° et enfourner. 

Faire cuire environ 15 minutes puis laisser refroidir sur une grille. 

Saupoudrer de sucre glace. 

Garnir la moitié des coques de confiture d'abricots et recouvrir chacune d'une deuxième coque. 

Conserver les abricotines au réfrigérateur dans une boîte hermétique et les laisser reposer au moins une demi-journée avant de les déguster. 


