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Sevarome

AROMES -FLAVOURS
Le goiit est notre nature

@ Macarons Myrtilles sauvages

parfumés a la Fleur de cerisier

Pour environ 40 macarons

Appareil a Macarons

Référence Ingrédients
Blancs d’ceufs 100 g
Sucre semoule 100 g
Poudre d’amande blanche 150¢g
Sucre glace amylacé 150¢
COL0004631 Extrait de carotte noire 549

-Mélanger le sucre glace tamisé et la poudre d’amande blanche puis réserver a température ambiante.
-Dans une cuve de batteur, mélanger ensemble les blancs d’ceufs, le sucre semoule ainsi que I'extrait de
carotte noire.

-Faire monter a I’aide du fouet jusqu’a I’obtention d’une meringue ferme.

-Ajouter le premier mélange de sucre glace et poudre d’amande d’un coup puis remuer avec une spatule
silicone.

-Remuer jusqu’a ce que la pate soit retombée légérement et qu’elle s’étale toute seule doucement.
-Dresser sur plague munie de tapis de cuisson en silicone puis laisser crouter a I’air libre pendant 15
minutes environ (une pellicule séche doit se former sur le macaron).

-Enfourner dans un four ventilé a 145°C et cuire pendant 15 minutes.

-Refroidir rapidement aprés cuisson

Coulis de myrtilles / fleur de cerisier

Référence Ingrédients
Purée de myrtilles sauvages 168 g
Sucre semoule 20g
DIV0004114 Pectine pour nappage Sevarome 33¢g
Amidon de mais 84¢g
ACN0005269  Ardme fleur de cerisier (naturel) 0.2g

-Dans une casserole, mélanger I’aréme et la purée de myrtilles fondue.

-Mélanger ensemble le sucre semoule, I’'amidon de mais et la pectine pour nappage puis ajouter a la
casserole et remuer au fouet.

-Chauffer en remuant et porter a ébullition.

-Refroidir rapidement puis remuer avant de garnir les coques de macaron.

SEVAROME - NACTIS FLAVOURS
Z.A. La Guide 1 - 350 impasse des Technicités - 43200 YSSINGEAUX - France
Tel: +33 (0)4.71.59.04.78 Fax: +33 (0)4.71.65.54.24 info@sevarome.com
Www.sevarome.com


http://www.sevarome.com/

