Petit macaron, tout beaw, tout rond... b w'y apas i dive J'adore ses petites choses et je ne
suis pas la seule!!!

Volel un parfum gul me tentait depuis mon expérience vanille-fraise... )'al voulu un gott
Léger de wolx de coco afin de ne pas masquer La fraise, c'est pourquol je wal pas mis

d'ardme wmats plutot un chocolat o La coco!

La recette pour 20 macarons:
* 2009 de sucre glace
* 1309 de powdre d'amande
* 1009 de blancs d'ceudfs
* 309 de sucre en poudre
o cel, cltvon

e colovant
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Peser chacun des ingrédients avant de commencer et organiser Le plan de travail.
Sécher La pouwdre d'amande pendant 10 min dans un four 1 120°C .

Mettre dans un mixer Le sucre glace et La poudre d'amande.

Mixer Le tout. Réserver.

Dans un réciplent de taille adaptée, mettre Les blancs d'eeufs avee une petite pincée de sel
ainst que = gouttes de jus de citron. Monter Les blancs en nelge progressivement, clest i
dive, pendant 1 min a la vitesse minlmale, puls 2 min en vitesse intermédiaire, ensuite
Lncorporer Le sucre en poudre et Le colorant, puls passer a Lo vitesse maximale pendant 4-5
.

Verser doans Les blancs en nelge la moltié du wiblange sucre glace / poudre d'amande.
Mélanger délicatement avee une maryse (spatule souple en silicone) en raclant Les bords
et en soulevant la masse.

Ajouter La 2% partie des poudlres et contlnuer & mélanger délicatement.

Ecraser La pate Le Long des pavols pour la vendre plus souple et plus brillante. Lorsoue
celle-cl se veplace rapldement et sans marque dans Le véciplent, arréter de macaronner.
Se munir d'une poche avee une douille de diametre moyen (ou d'une sertngue o
phtisserie) et la rempliv en bouchant Lextrémité avee wn dolot.

DEposer des cereles uniformes sur une feuille de papler cuisson en appuyant par Légére
pression sur La poche. Lorsque Le diametre convient, arvéter d'appuyer puls relever Lo
doutlle avee un petit mouvement de polgnet.

Attention , déposer les futurs cogques en quinconce sur La feullle pour permettre o Lo
chalewr de mieux clreuler.

Latsser cvoliter i L'alr Libre pendant 1 0 2 hewves (cette donnée est i titre tndlicatif; cela
dépend des conditions de température et o' uumldité dans votre maison). Lorsgqu'une fine
crotte, now collante, s'est formée sur Les cogques, celles-cl peuvent étve cultes.

Attention, Les décorations (pmt’w\,, coco rﬁpée, gratnes...) dolvent etre déposées avomnt
séchage.

Enfourner Les coques sur 2 & = plagues superposées (atole it La formation de La collevette)
pendant 22 min 2 130°C (les indications de températures dépendent du four utilis,

alnst que de Lo coulewr et de La taille des coques...).



Ganache coco-fraise:

* 2009 de chocolat & la noix de coco type Galak ou margue distributenr

gog de creme fratche

e 1 chs decoco riipée

*  froises séehées
Mettre au bain warie Le chocolat et Le Lalsser fownolve doucement avee La creme fratehe.
Mélanger. Ajouter La coco ripée.
Laisser la ganache prendre i L'air Libre puls la véserver aw réfrigératewr pendant quelques
heures.
Prendre Les cogques 2 par 2 et Y déposer une noix de ganache i La coco. Découper Les fraises
séchées en rondelles et en déposer wune au coeur de la ganache.
Refermer Le weacaron et procéder ainsi avec toutes les cooues.

Cownserver au réfrigératewr avant dégustation.
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Astuees: voici quelques recommandations:

ne faites pas des coques trop grandes car elles s'étalent wun pew avant de sécher...

SL VoS coques sont claires, atin de conserver cette couleur, cuisez-les & basse

température (130°C) pendant plus longtemps (22 min)

SL VDS coques sont foncdes Vous pouvez les cuire plus rapidement (155°C pendant

12 min)

SL VS coques sont pet[tfs/ attention au temps e cuisson!!

Veillez b séparer le blanc des jaunes d'ceufs 2 4 3 jours avant utilisation afin qu'il
SoLt plus fluide.

Utilisez des blancs mis a température ambiante

whésitez pas a prolonger La montée des blancs (trés servée) cela J’ow surle
macaronnage et sur la formation de la collerette.

Préparer La ganache La veille pour en augmenter La tenue.

SL vous Ctes patient, dégustez les macarons 1 a 2 Jburs aprés leurs fabrications, ils
Sont meillewrs.

Comme le Galak n'est pas un chocolat pltissier mais plutdt a croquer, i est
molns riche et nw'est pas destiné & réaliser des fourvages, c'est pourquoi je
vous conseille de le faire fondre trés doucement et en présence d'um corps

gras (créme fratehe) afin d'éviter quiil ne se décompose...



