Macarons salés
[image: image1.jpg]




Ingrédients
Blancs d’œufs [ des restes congelés, de 4 à 8 ]
Sucre glace [ environ 100gr ]
125 gr de poudre d’amandes 
Concentré de tomates
Pistou
Gelée de piments

Faire une base de meringue suisse [ des blancs d'œufs montés en neige, récipient posé dans une casserole d'eau bouillante, en rajoutant du sucre glace suivant le goût, plus ou moins sucré ].. Peu sucrer puisque la base va servir à du salé-sucré. Rajouter de la poudre d'amandes.
Ensuite ? Et bien... « au feeling »,  rajouter du concentré de tomates à l’appareil meringué, en goûtant au fur et à mesure, du bout du doigt. 
Déposer des petits tas à la poche à douille, sur une feuille de silicone,  et enfourner le tout 15 minutes à four moyen. Les macarons restent un peu mous en leur centre, mais libres à vous de les cuire plus longtemps ! 

Puis jouer.... et coller deux à deux les macarons avec ce qui vous enchante, du pistou ou de la gelée de piments pour ces deux photos. 


Attention ; ne pas  les ranger au frigo... la meringue cuite déteste ça et ramollit ! 
La recette sur CookEco



