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TROp M.‘GNONS

U 200 g de poudre d’amande
CES MACARONS |

150 g de sucre en poudre
Q le zeste d’un citron jaune
© le zeste d’un citron vert
(@ 2 blancs d’ceuf
du sucre glace

Recette : Bruno Muscat. Stylisme et réalisation : Julie Boogaerts. Photo : Benoit Teillet. lllustrations : Laurent Simon.

OAIIume le four eAprés avoir battu eMouiIIe-toi @Répartis les boules
a 180 °C (th. 6). Couvre les blancs d’ceufs légerement les mains.  de pate sur la plaque
la plaque de papier en neige, ajoute-les Avec la pate, fagonne  en les espagant. Mets
cuisson. Mélange délicatement, avec des boules de 3 cm au four 15 minutes.

la poudre d’'amande les zestes, a la poudre  de diamétre environ. Laisse bien refroidir
et le sucre en poudre d’amande sucrée. Roule-les ensuite tes macarons avant
dans un saladier. Meélange bien le tout. dans le sucre glace. de les déguster !

Cette recette est offerte par le magazine G)Strapi n°1037.



