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LE CHEF

Recette pour 12 macarons individuels

1.COQUES DE MACARONS 3.COMPOTEE GIN-FIZZ THE BOTANIST®

30 gd'eau 90 g de compotée framboise

120 g de sucre 15 g de masse gélatine (2,5 g de poudre de gélatine

45 g de blanc d'ceuf (1) +12,5 gd’eau)

45 g de blanc d'eeuf (2) 16 g de Gin The Botanist® 60 % Vol.

240 g de poudre d’'amandes 50%

Colorant selon les golts Chauffer la compotée de framboise. Hors du feu, a ébullition,

ajouter la gélatine et le gin The Botanist®. Verser dans des

Faire une meringue italienne (120°C) avec l'eau, le sucre et Flexipan®. Réserver au congélateur.

le blanc d'ceuf (1). Mélanger le blanc d’'ceuf (2) avec la poudre
d’amandes et le colorant, ajouter la meringue italienne et
macaronner. Pulvériser les macarons sur une plaque de cuisson
couverte d'un Silpat® et laisser les macarons croiter environ

20 minutes. Enfourner a 135°C pendant 17 minutes. Coque de macaron
2. MOUSSE CITRON VERT Compotée gin-fizz The Botanist®
Afaire la veille Mousse de citron vert

200 g de créme fraiche non sucrée 35 % -—

60 g de purée de citron vert c d

Le zeste d’'un demi citron vert / oque de macaron

3 g de trimoline

3 g de glucose

20 g de chocolat blanc sélection

8 g de masse gélatine (1,3 g de poudre de gélatine
+ 6,7 gd'eau)

Chauffer la moitié de la créme avec le zeste et la purée de
citron vert, le glucose et la trimoline. Verser sur le chocolat
et la gélatine. Ajouter l'autre moitié de créme froide et mixer.
Laisser infuser 24 heures. Monter le mélange au fouet.
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Cliquez sur l'image pour voir la video
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https://youtu.be/GtyXZnKfK0g



