RECETTE

MACARON AU CHOCOLAT

NGREDIENTS

250gr de Poudre d'Amandes et 230gr de Sucre glace à peser ensemble

20gr de Cacao amer en poudre

200gr de Blanc d'Oeufs

250gr de Sucre Semoule

100gr d'eau

Pour les coques de macarons :

Mettre 100 gr de Blanc d'oeufs à monter dans un mélangeur

Faire un sirop avec l'eau et le sucre semoule et monter en température

jusqu'à 117°C

Finir de serrer les Blancs d'oeufs avec le sirop et laisser tourner le mélangeur 

jusqu'à complet refroidissement

Dans un bol, mettre 100gr de Blanc d'oeufs crus avec le colorant rouge et mélanger

avec la poudre d'Amandes et le sucre glace

Mélanger les blancs montés avec cet appareil jusqu'à l'obtention d'une texture onctueuse

Mettre le mélange dans une poche avec une douille et faire les coques de macarons sur une plaque de cuisson avec un papier sulfurisé[image: image1.jpg]



Cuire à 142°C pendant 16 minutes.

Pour la garniture : Ganache au chocolat

250 gr de crème 35%

230 gr de Chocolat 64%

Faire bouillir la crème puis la verser dans le chocolat.

Dès que le chocolat a entièrement fondu, passer un coup de girafe pour la rendre bien onctueuse.

Garnir les coques dès que la ganache est légèrement raffermit.[image: image2.jpg]Philippe & Delphine Dagand
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