Un Macaron Saveur d'Orient à la cannelle, garnie d'une crème à la fleur d'oranger et d'un cœur de datte tendre !!


Pour les coques on ne change pas une équipe qui gagne, la recette est ici , je les ai juste poudrés d'un voile de cannelle !

Pour la crème au beurre à la fleur d'oranger c'est encore une recette de Stéphane Glacier :
20 cl de lait

3 oeufs

100 g de sucre

250 g de beurre pommade du beurre bien mou quoi 

3 cuillères à soupe de fleur d'oranger

Mettre le lait à bouillir dans une casserole et fouetter les oeufs et le sucre jusqu'à ce que le mélange blanchisse. Quand le lait est chaud, verser en fouettant sur les oeufs, puis transvaser à nouveau dans la casserole et cuire sur feu doux comme une crème anglaise jusqu'à ce que le mélange nappe la cuillère. Ajouter alors la fleur d'oranger et verser la moitié de la crème dans le bol de votre batteur et fouetter à vitesse moyenne jusqu'à refroidissement. Réserver l'autre moitié et déguster comme il vous plaît, il ne faut que la moitié de la quantité pour la crème au beurre !  Ajouter alors le beurre petit à petit dans le bol afin d'obtenir une consistance lisse et crémeuse. Goûter et rectifier la quantité de fleur d'oranger. Utiliser la de suite !

Pour le montage du macaron rien de plus simple : glisser la crème au beurre dans une poche munie d'une petite douille lisse, garnir la première coque sur le pourtour comme une couronne et glisser un morceau de datte au centre avant de refermer avec la seconde coque. Laisser reposer au frais 24 h avant de déguster !

