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POUR TRENTE PIECES (DELICAT). |
PREPARATION : 45 MIN.

_ CUISSON : 30 MIN. REPOS : 30 MIN.

3 blancs d'ceufs |
200 g de sucre glace » 125 g de |
poudre d’amandes 30 g de sucre |

en poudre » 15 g de cacao amer
120 g de
chocolat noir » 80 g de beurre

|
30 g de créme épaisse ‘

|
|
|

Préchauffez le foura th. 6 |
(180 °C). Dans le bol d'un |
robot, mélangez le cacao, le sucre |
glace et la poudre d’amandes.
Mixez longuement pour obtenir |
un mélange trés fin. Puis tami- |
sez le tout sur une assiette.

9 Fouettez les blancs d'ceufs
en neige. Des qu'ils sont assez |
fermes, ajoutez la moitié du sucre
puis continuez 2 fouetter en incor- |
porant le reste de sucre jusqua |
ce que les blancs forment des
pics quand on souleve les fouets. |

Saupoudrez peu 2 peu le

mélange cacao-sucre glace-
poudre d'amandes en mélangeant
avec une spatule souple ensilico- |
ne : soulevez la préparation de
haut en bas avec légereté jusqua
ce qu'elle soit lisse et souple.

Tapissez une plaque & patisse- |
4 rie de papier sulfurisé. Avec |

une poche a douille lisse, disposez

des petits ronds de pate en les |

espacant bien car ils ont tendance
a s'étaler. Laissez reposer 30 min

pour que la surface séche un peu. |

Faites cuire les macarons 10 a

<l 12 min au four. Cassez le cho- |

colat en petits morceaux. Met-
tez-les avec le beurre et la creme
dans une petite casserole. Faites
fondre a feu trés doux. Mélan-
gez et laissez refroidir.

3 Sortez la feuille de macarons !

du four et laissez tiédir 2 min. !
| Décollez les macarons et laisse:
les refroidir sur une grille. Assem- |
| blez-les délicatement deux par ;
| deux en les collant avec une noix ;
| de ganache au chocolat. ‘





