Macarons

Pour 20 petits macarons environ

A150 + 100 g de chocolat noir en
tablette

A 100 + 50 g de sucre glace

A 80 g diamande en poudre

A 3 blancs diTufs

A 100 g de beurre ramolli,

A Une cuill"re ~" soupe de poudre de
cacao, une pinc®e de sel, une
cuill re " soupe de jus de citron

Servir: Laissez les pendant une nuit au
refrig®rateur, et servez les au go¥ter, avec le
caf® ou bien en dessert avec une boule de
glace " la vanille. Si vous tenez " liaccom-
pagner diun vin, un rivesaltes rouge est bien
adapt®.

Variation

Vous pouvez faire de gros macarons, les sou-
der avec de la conyture, ou remplacer la moi-
ti® du chocolat par de la noix de coco rOp®e.

Conseils

Cette recette est relativement d®licate

Attention le chocolat doit fondre ** temp®rature mod®r®e, sinon il fait des grumeaux.
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A Pr@chauffez votre four =" 160A.

A Faites fondre 150 g de
chocolat au bain marie.

A Me@langez la poudre
diamandes avec 100 g de
sucre glace, ajoutez le m®-
lange dans la casserole de
chocolat fondu, et remuer.

A Battez les blancs en
neige fermes, avec le sel et
le jus de citron. Ajouter 50
g de sucre au cours de la
mont®e des blancs.

A Incorporez d®licatement
les blancs au m®lange cho-
colat sucre amande, pour
obtenir une pOte sableuse.

A la sortie du four les macarons peuvent °tre tr s fragiles.
Dans le r@frig®rateur, mettez les dans une boite ferm® herm@tiquement pour @viter ¢ le go¥%t de frigo &

Copyright © 2004 - www.cmongout.com

A A liaide diune cuill re

caf® ou diune poche,
d®posez des petits tas de
pOte sur une plaque anti-
adh®rente, saupoudrez de
poudre de cacao, et mettez
les au four pour 15 minutes.

A Une fois la cuisson ter-
min®e, d®collez les maca-
rons et laissez les refroidir.

A Dansunecasserolefaites
fondre les derniers 100 g
de chocolat avec le beurre.

A Une fois la texture homo-
g ne, soudez g®n@reuse-
ment 2 macarons ensemble
avec le chocolat fondu.



