Faux macarons à la réglisse et vraies tuiles réglisse menthe
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Ingrédients pour des vrais-faux macarons 
un reste de blancs d'œufs.... environ 6
1 petit bol de sucre glace... environ [ je goûte... ]
2 c à soupe de crème de riz
Arôme réglisse et poudre de réglisse

Fouetter les blancs et quand ils commencent à peine à blanchir rajouter le sucre glace. Les blancs deviennent brillants : les goûter du bout du doigt pour ajuster la quantité de sucre... Verser la crème de riz en pluie et 1c à soupe d'arôme réglisse. Continuer à fouetter jusqu'à ce que la masse soit très ferme. Goûter encore... le parfum est subtil, qui se développe bien après la bouchée, comme un vieux vin le fait. Dresser des petits tas à la poche à douille, puis les saupoudrer d'un peu de sucre mélangé à de la poudre de réglisse. Laisser reposer au frigo toute la nuit. 
Le lendemain faire cuire 12 minutes à 185°. Sortir les plaques du four et regarder les superbes coques qui se sont formées. En rageant... parce que le but était de faire des croquants ! 

Tuiles dentelle à la réglisse et à la menthe
Mixer 15 coques à macarons avec 2 œufs entiers et une poignée de menthe. La pâte est liquide, l’étaler  en petits tas sur deux plaques recouvertes de silicone. Après 15 minutes au four à 200° les tuiles étaient fragiles et transparentes, comme de la dentelle, croustillantes, telles des crêpes Gavotte, merveilleusement parfumées à la menthe, avec un fin goût de réglisse. Les décoller doucement à la pointe d’un couteau.
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