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diametre, hauteur 4 cm.

150 g de farine
60 g de poudre d'amande blanche
5 g de sucre inverti

50 g d'oeuf

30 g de pate de pistache

5 g de levure chimique

QS de pistache hachée

Mélanger le beurre avec la poudre d'ama
sucre inverti et la pate de pistache. Inco
tamisée avec la levure chimique.
parsemer de pistaches hachées puis déta
a sole), 130°C (four ventilé).

2. MACARON PISTACHE :

[) 200 g de sucre semoule
200 g de poudre d'amande blanche
40 g de farine
40 g de pistaches hachées grillées

incorporer le mélange )
uire a 220°C (four a sole)

Faire une creme patissiere. Incc
A froid, verser le Passod 40° p

4. FRUITS :
Mangues et ananas détaillées e

Décor :
Glagage neutre et décorer de
pistaches, mangues, gousse de \
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