MACARONS CHOCOLAT e

Powr 40macoarovns eyvwivov

Powr le biscuit : Powr la gawniture :
= 125 gr de blancs d'ceufsy (4 ov'5 ceufs) = 160 gr de chocolat noir de cowverture
= 115 gr de poudre d’amandes = 160 gr de créeme fleurette
= 190 gr de sucre glace = 40 gr de bewrre
= 50 gr de sucre enwpoundie E 1 o oo dextrait de vanile liquide
= 20 gr de cacao
= Colorant alimentairve rouge

Prépavation duw biscuit :

Mélanger le sucre glace; law poudve damande et le cacao. Tamiser le mélange. Tiedir les blancs 1
v auv four av micro-ondes (ow prendre des ceufs mis o températune de lav piéce depuis une dougaine
d’heures). Monter lentement les blancs avec une cuwillérée o soupe de sucre e poudre. Lorsqu iy sont
moussenr; rajouter le colorant, et monter le buattewr o lov vitesse moxinuuwn. Quand les blancs
deviennent fermes;, ajouter le reste dw sucre et battre encorve quelques instanty pour “resserver les
blancs ™.

Incorporer délicatement le mélange poudre damandes-sucre glace-cacoo- aumx blancy jusquos ce
que le brilant remonte o lov surface. Mettre Uappareil dans une poche cv douwille. Dresser les
macowons su une plaque cv pdtisserie bien seche couverte d'une fewille de papier sulfurisé. Veiller cv
laisser un espace suffisant entre chaque macarow. Laisser reposer pendant 30 mwv ovant de mettre ov
cuive afin que les macarons "crottent”. Préchauffer le fouwr av 200 C° (160 C° powr un four cv chalewr
towrnante).

Powr lav cuisson, rajouter une 2éme plaque cv patisserie. Mettre auw four entre 15 et 18 nuv. Sovtir les
macowons du four et laisser refroidiv hors de low plaque ovant de les décoller de lov fewille.

Prépavation de law gawrniture :

Faire bouwilliv lav créeme awvec Uextrait de vanille.

Verser sur ler chocolat, et remuer. Lorsque le chocolat av bien fondu, ajouter le bewrre puis remuer
Jjusquov obtention dyune créeme lisse. Le chocolat doit étre entiérement fondu.

Réserver pendant une petite hewre; o températunre ambiante.

Montage dw macovor :

Mettre la goarniture dans une poche o douile (ow o lov petite cuillere) et gowrnir unw macarov.
Recouwrir awvec uw 2eme macovow de méme taille. Conserver les macarons au frais. Ily sont encorve
meilewrs le lendemain | (s se conservent également trés bienw aw congélatewr, 10 o 15 nuv
d'attente suffisent powr powvoir les déguster).

http://www.passion-macarons.fr



