
クレームブリュレマカロン

Préparation

1. 久しぶりに作りました。新しいマカロンのレシピをお届けします。クレームブリュレが好きな方には、本当にこのマカロンをお勧めします。味や食感の面で、試した人は皆本当に気に入っています！クラシックなマカロンと比べて、必要な追加の道具は、シェフバーナーだけです。これでマカロンの殻をキャラメリゼできます。
準備時間：おおよそ1時間 約30個のマカロン用： マカロンの殻： の粉砂糖 のアーモンドパウダー の卵白（1）室温 の卵白（2）室温 の水 のグラニュー糖 着色料および/またはバニラパウダー（任意） 粉砂糖とアーモンドパウダーをふるい入れ、卵白（1）と着色料を加えてよく混ぜます。 !
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