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- 100 g de miel liquide
- 75 g de sucre en poudre
- 70 g d'écorces d'oranges confites (40 g + 30 g)
- 100 g d'amandes (50 g + 50 g)
- 40 cl de crème liquide
- 4 blancs d'œufs
- Fève Tonka (facultatif)
empreintes calissons - empreintes ½ sphères - empreintes saphirs
 
Plonger les amandes dans l'eau bouillante pendant quelques secondes puis les frotter dans un torchon pour enlever la peau.
Les laisser refroidir puis les hacher au couteau.
Les faire griller pendant quelques minutes à la poêle chaude. Laisser refroidir.
Hacher en petits dés 40 g d'écorces d'oranges.
Commencer à fouetter les blancs d'œufs en neige.
En même temps, porter le sucre et le miel à ébullition dans une petite casserole.
Lorsque le miel arrive à 120° (attention ça va assez vite), verser ce sirop en filet sur les blancs d'œufs tout en continuant à fouetter.
Il faut battre les blancs jusqu'à ce que le mélange soit froid.

Ajouter alors 50 g d'amandes hachées et les écorces en dés. Mélanger soigneusement..
Fouetter la crème en chantilly et l'incorporer délicatement à la spatule aux blancs d'œufs.
Râper éventuellement un peu de fève Tonka.
Répartir la préparation dans les empreintes.

Mettre au congélateur pendant au moins 4 heures.
Au moment de servir, démouler les calissons, parsemer les assiettes d'amandes concassées et décorer d'écorces d'oranges.
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