pour une douzaine de macarons à la pâte d’amande

115 g de pâte d'amande (de la blanche de préférence mais la colorée convient aussi à défaut) 

60 g de sucre glace 

1 pincée de sel 

40 g de blanc d'oeuf (d'un gros oeuf) 

quelques amandes effilées 

vanille 

  

 

Préchauffer le four à 150-160° 

Mettre la pâte d'amande, le sucre glace et la pincée de sel dans le bol du mixer. 

Mixer à vitesse moyenne quelques minutes afin d'obtenir une texture sablée. Ajouter le blanc d'oeuf et continuer à mixer, le mélange doit être lisse et homogène. 

Sur une plaque recouverte de papier sulfurisé, dresser des petits tas en les espaçant bien. Mettre quelques amandes effilées sur chaque tas et cuire pendant 20 minutes environ. 

Les laisser refroidir avant de les décoller. 

  

