65 g de lai Chauffer le
240 g de gianduja lait préalable
6 g de gélatine le giand
330 g de creme fouettée Entre 30¢
fouettée,
verres.

2. CRUMBLE NOISETTE :

75 g de farine Fraser to
100 g de poudre de noisette  peurre bi
100 g de beurre mélange

|00 g de cassonade séparer e

A froid,
dans les

3. COMPOTEE D’ORANGE :

30 g de cassonade Ebouillan
30 g de beurre une heu
400 g d'orange beurre e

100 g de sucre es oranges refroidies concassées.
le tout et ajouter le sucre
le sucre. Recouvrir d'eau
jusqu'a I'évaporation
élanger la fécule et l'eau
er sur la compotée. Cuire
passer au robot. Ajouter
eau. Réserver une partie
ir les macarons. Dresser
mble dans les verres.

5. CREME ONCTUEUSE
500 g de gelée orange Cointre
100 g de creme fouettée

6. MACARONS A L'ORA
(recette pour 6 plaques)

500 g de poudre d'amandes fi
500 g de sucre glace

200 g de blancs crus

450 g de sucre semoule

100 g d'eau

le jus d el
=[S eleleiigs wels 150 g de blancs montés

le sucre et la gélatine

Refroidir et verser le

u puis ajouter les feuilles

the. Prélever la gelée

e pour le glacage des
: soit 350 g.
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