Les macaronsy aw chocolat

Pour 20 macarons evwinrovw
Préeparation 20 mn. cuissorv12 w15 mwv

navédient
125g de poudrve d' amandes; 200g de sucre glace; 20 g de cacao-auner
3 blancs d'ceutfs; 50g de sucre enwpoudie

Materiel
Mixewr, fouet électrique, plaque de cuisson, papier sulfurisé, poche o patisserie

1 - assembler lapoudre damandes; le sucre glace et le cacao- amer dany le bol
dw mrer biew sec . les travailler v grande vitesse 1nuwv . préchauffer le four cv
165° (thv 5/6) tapsser une plaque o patisserie de papier sulfurise .

2 - fouetter les blancs en neige ferme. Lewr ajouter le sucre enpodre. Les battre
encore o moing pendant 1nmwv . ajouter le mélange amandes ,sucre et cacao-.
Mélanger sans ménagement excessif : les blancs doivent retomber enwwpartie , et
law pdte former wn rubowv.

3 - placer lapate dans lapoche sans mettre de dowille:

Former une vingtaine de macarons sur la plaque de patisserie , ev les espacant
légérement . faive cuive pendant 12 cv 15 nuv.

Laisser refroidiv puis décoller délicatement les macarons.

Le conseil duw chef
Powr que le « chapeauw » soit presque glace; lavpdte ne doit pas etre trop légére :
Il faut casser les ceufy exv neige evv incorporant le mélange amandes, sucre et

CACAO:



