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croutage

lasciali seccare 3 h

Per farcirli puoi fare questa semplice crema:
100 G

100 G

crema 

alla 
nocciola

formaggio 
spalmabile

lasciali riposare per un’oretta prima di farli assaggiare :)

fai dei dischetti di 3 cm 

distanti 3 cm tra loro.
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140°  11’
CA

RT

A DA FORNO

smonta la merin
ga fino

a farla filare

lasciali freddare 10 minuti

deve fare la crosticina
se non si staccano, spruzza un po’ 
d’acqua sotto la carta da forno!



COMMENTI 

slurposità

difficoltà

3
UOVA ZUCC HERO

100 g

farina
 di mandorle

100 g

3 giorni prima
di fare i macaron
separa i tuorli 
dagli albumi
(e tienili in frigo).

zucchero
100 g

a velopuoi fare la 
crema
pasticcera 
con i tuorli COLORANTE IN GEL

ALBUMI
75 G



32
macaronage

poco alla volta

albu m i

1

ciuffetti


