Macarons Au chocolat à la meringue Française
Pour 30 coques:
1/  Au KA, monter 90g de blancs d'œufs en neige jusqu'au bec d'oiseau. Pour cela, ajouter en 3 fois 30g de sucre dès qu'ils commencent à mousser, puis augmenter progressivement la vitesse.

2/  Remplacer le fouet par la feuille, puis verser en une fois les poudres (120g d'amandes torréfiées, 200g de sucre glace, 20g de cacao, le tout passé au tamis). Macaronner à très faible vitesse jusqu'à ce que les poudres aient disparu, soit environ 15".

3/  Dresser les macarons sur les plaques, enfourner 12' à 145°c. 
