Macarons
· 160g de blancs d’œufs.

· 150g de poudre d’amandes.

· 25g de sucre semoule

· 350g de sucre glace.

· Colorant ou aromes café, cacao poudre. Qs

Monter les blancs d’œufs en neige et les meringuer avec le sucre poudre.

Mélanger le sucre glace et la poudre d’amandes ensemble puis les incorporer 

Aux blancs d’œufs en faisant retomber légèrement les blancs.

Dresser des petits tas de 2 cm de diamètre à la poche à douilles sur une feuille de papier cuisson.

Cuire à 150°c pendant 10 minutes et décoller les coques après refroidissement.
Ganache au chocolat noir
Faire bouillir 1l de crème fleurette et le verser sur 1kg de chocolat noir et mélanger au fouet sans fouetter pour ne pas insérer d’air ce qui serait préjudiciable à la conservation de  la ganache. Réserver pour qu’elle refroidisse.[image: image1.jpg]



Bon appétit.

Jean-Alain
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