MACARONS CHOCOMENTHE

Powr 40macoarovns eyvwivov

Powr le biscuit : Powr la gawrniture :
= 125 gr de blancsy d/eufs = 130 gr de chocolat noir de cowverture
I 125 gr de poudve d' amandes = 160 gr de créeme flewrette (16 cl)
= 200 gr de sucre glace = 25 gr de bewrre
= 50 gr de sucre ewpoudre = Une digaine de branches de menthe fraiche
= Colorant alimentairve vert
Prépawatiow duw biscwit :

Mélanger le sucre glace et la poudre d amande. Tamiser le mélange. Tiedir les blancs 1 mwv aw fouwr
v micro-ondes (ow prendre des cufy mis o température de low piece depuis une dougaine d’heures).
Monter lentement les blancs avec une cuwillévée cv soupe de sucre ew poudre. Lovsqu ily sont mousseix;,
rajouter le colorant, et monter le batteuwr o lov vitesse moaxinmuun. Quand les blancsy deviennent
fermes (s ne doivent pas étre trop ferme; mais faire conume ww bec doiseaw lorsque Low retive le
fouet), ajouter le reste duw sucre et battre encorve quelques instanty powr “resserver les blancs ™.

Incovporer délicatement le mélange poudre d amandes-sucre glace auwx blancy jusqua ce que le
mélange soit bien homogene et que le brillant remonte o lov surface. Mettre Vappawreil dans wne
poche cv douille. Dresser les macarons suwr une plaque o patisserie biev seche couverte d une fewille
de papier sulfurise. Veilller v laisser wv espace suffisant entre chaque macarow. Laisser reposer
pendant 30 mww avant de mettre o cuive afin que les macarons "crottent”. Préchauffer le four o 200
C* (160 C* powr un four o chalewr tournante).

Pour lav cuissony rajouter une 2éme plaque v pitisserie. Mettre aw fowr entre 15 et 18 nwuwv. Sovtir les
macarons duw four et laisser refroidiv hory de law plaque avant de les décoller de Lo fewille.

Prépavation de lo gourniture :

tffewiller la menthe et laisser infuser doang lov creme une hewre aw frais. Faive bowilliv et laisser de
nowveaw infuser quelques minutes. Filtrer law créme et low porter de nowveaw av ebullition.

Verser la moitie sur le chocolat, et remuer. Lorsque le chocolat av bienw fondu, ajouter le beurre puis
Vautre moitié de créeme;, et remuer jusquwor obtention dune créeme lisse: Le chocolat doit étre
entievement fondu.

Réserver pendant une petite hewre; cvtempérature ambiante.

Montage dw macovor :

Mettre la garniture dans wne poche o douille (ow v lov petite cuillére) et gowrnir unw macarow.
Recowwvriv avec unw 2éeme macawon de méme taille. Conserver les macarons aw frais. Ily sont encove
meillewrs le lendemain | (s se conservent également trés bien aw congélatewr, 10 o 15 mw
d'attente suffisent pour powvoir les déguster).

http://www.passion-macarons.fr



