Macarons aux Myrtilles
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Ingrédients pour 84 coques:
e 55 g de blanc d'ceufs
150 g de sucre glace amylacée
150 g de poudre d’amandes
du colorant poudre Violet
55 g de blanc d’ceufs
150 g de sucre en poudre
e 40 gd’eau
Pour la garniture :
e 250 g de myrtilles
e 200 g de chocolat blanc
e 100 ml de créme liquide entiére

Peser tous les ingrédients avant de commencer. Préchauffer le four a 155°C.

Mixer finement les poudres ensemble au Cook’in(ou autre blender puissant). Mélanger les blancs (55 g)a
la spatule. Réserver.

Pendant ce temps, préparer le sirop a 118°C. A partir de 110°C, commencer a battre les blancs. Verser le
sirop sur les blancs battus dans la cuve du robot, en laissant tourner et refroidir a 40°C.

Incorporer au ler mélange en 2 fois. Macaroner a la spatule.

A l'aide de la poche a douille, dresser les macarons, aidé d’'une matrice placée en dessous de la toile Silpat
posée sur 2 plaques perforées.

Enfourner 17 min a four 155°C (indication pour mon four) car pour les macarons “suivant votre four”,
cette regle s’applique plus que jamais.

Dans le Cook’in, mixer les myrtilles. Mettre tous les ingrédients. Régler 8 min/60°C/vit 3. Laisser
refroidir. Former les couples. Garnir 1 coque sur 2 avec la ganache aux myrtilles montée au batteur.

Réserver au frais au moins 24H00, mais c’est dur...

f{ubour de ma table by Cachou66: http://cachou66.canalblog.com/



http://cachou66.canalblog.com/
http://storage.canalblog.com/43/52/230357/48993485.jpg
http://storage.canalblog.com/48/05/230357/48993510.jpg
http://storage.canalblog.com/33/95/230357/48993575.jpg
http://storage.canalblog.com/91/67/230357/48993599.jpg
http://storage.canalblog.com/32/40/230357/48993581.jpg
http://storage.canalblog.com/28/94/230357/48993611.jpg

