Macarons « express » à la cerise

Pour une vingtaine de macarons (soit 40 biscuits environ)

2 blancs d'oeufs
125 g de sucre glace
80 g de poudre d'amandes tamisée
Quelques gouttes de colorant rose
1/2 cuill café d'extrait de vanille.
gelée de cerises (ou autre parfum)
Battre les blancs en neige ferme avec une pincée de sel.

Dans un saladier, mélanger la poudre d’amandes et le sucre glace (tamisé lui aussi)

Incorporer délicatement la moitié des blancs, ajouter alors le colorant et la vanille avant d'incorporer le reste des blancs.

Garnir la plaque du four de papier sulfurisé et y déposer des petits tas de pâte bien espacés . 

Laisser reposer 15 minutes environ (pour cette fois je n'ai même pas laissé reposer !)

[image: image1.jpg]Ropottc and &,



Préchauffer le four à 140° 

Enfourner pour 18 minutes.

Une fois refroidis, garnir les macarons de gelée de cerises.
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