AMARETTI MCELLEUX ala PISTACHE

« Les Délices de Marina - Pinterest»

i
Pour 20 amaretti environ

2 blanq.s,d’(mffs a température ambiante
00 g de sucre en poudre
220 g de poud;e d amande

.60 g de pate a

‘ 1 pincée

suere gla .
ache§ entieres (no ,; es)
extrai; de p taches ou aréme ‘Btac es

nt vert (facultatif)
Preé{auizlp four a 160° chaleur tournante.

-

Dans la cuve d’un fouet électrique, commencez a
fouetter les bla eige a v:tesse moyenne. Quand ils
commencent 3 mousser, :rlcp;p pe tit a petit le sucre en poudre
afin d’obtenir une me isse et épaisse (la meringue doit

orzher u bec d’oiseau).
Ajoutez la pa plstache ux blancs d’ceufs puis mélangez
rapldemgn? afin d’obtenir Jne prepargt:on homogeéne.
Ajoutez a la préparation la poudre d’amande et I’extrait de pistaches a
* ! laide d’une m,a?yse
Faconnez des boules de péate d’environ 20g en vous aidant du sucre
glace car la pate estigc 2. Roulez ces boules dans le sucre glace et
ettez-les suru erte de papier sulfurisé.
platissez-les trés légere e de la main. Enfoncez une
pistache au centre de chaqué""b%ule puis enfournez pour 12’ de
cuisson environ (ils ne doﬁnt pas colorer).
A la sortie du four, debarra§sqz h&amarettl sur une grille de patisserie
puis Ia:ssez-les» refroidir avant de les déguster. lIs se conservent dans
une bo:te hermétique. -

i" .

: Ma version B

N’en ayant pas trouvé, je n a? mis nicolorant, ni extrait ou aréme de pistaches.’ . "
J’ai fagconné 35 petits amaretti en formant des boules a partir de la pate

contenue dans une cuillére a café. Plus petits, il convient de les faire cuire un
h p moins longtemps ! 4_
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