NumeriFO0S

Thématique : Restauration

DONNEES BRUTES

DESIT&NMO

. macarons croquants, café -chocolat blanc

Grace a Désir&Moi, découvrez les macarons dans une recette filmee.

Celle-ci est la premiére d’une saga gourmande inédite dédiée a des desserts
nommeés désir, ou I'émotion est au rendez-vous...

Envie de vous laisser tenter et de réaliser vous-méme ces irrésistibles macarons
café-chocolat blanc ?

Ingrédients

POUR LA GARNITURE :

» 100 g de chocolat blanc

» 1 cuill. a soupe de café expresso bien serré
» 7¢l de créme liquide entiére

POUR 20 MACARONS :
» 100 g de sucre glace + 2 cuill. a soupe
» 100 g d’'amandes en poudre
o 1cuill. a café bombée de café soluble en poudre

ﬁ » 2 blancs d'ceuf
» 100 g de sucre en poudre
s 2 cuill. a soupe de grué de cacao (en vente chez les fournisseurs pour patissiers)
ou du cacao en poudre

Recette
POUR LA GARNITURE :

1 Hachez le chocolat blanc au couteau B Portez la creme a ébullition sur le feu,
@ et mettez-le dans un saladier. @) Duis versez-la sur la préparation

Ajoutez le café. café-chocolat.
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BY Laissez reposer quelques minutes. 1 Mélangez vigoureusement au fouet,
‘ § puis réservez au frais

Préchauffez le four @ 180 °C (therm. 6).

POUR LES BISCUITS :

Ml Dans un robot, mixez le sucre glace, Val Tamisez le mélange...
les amandes en poudre et le café. )

W Yo
/ / /J‘ i ) Montez vos blancs d’ceuf en neige. Q A mi-parcours, incorporez-y le sucre
(140 Ml en poudre et le mélange tamisé.
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0 A I'aide d’'une spatule, mélangez A l'aide d’une poche a douille munie
vigoureusement pour faire retomber d’'un embout lisse de 1 cm, disposez
les blancs. Recouvrez la plaque du four des petits tas bien espacés, de 3cm

= de pap|ersulfur|se de diamétre environ.

Wesin&smot

v Saupoudrez-les de grué de cacao Enfournez vos macarons pours a7 minutes,

et de sucre glace. Laissez-les reposer letemps qu'une crolite se forme sur le dessus,

15 minutes, pour voir apparaitre tandis que leur cceur reste tendre.
une légeére croiite en surface.

5; Assemblez les macarons par paire | Attention, ces macarons savent se faire
avec votre gamiture. gy désirer... [l vous faudra attendre 24h
avant de les déguster... sans modération !

Recette inspirée de celle des Macarons café-chocolat blang, issue du livre
CAFE GOU RMAND 30 GOU RMANDISES D COMPAGNEMENT aux éditions Larousse.

Source : Carte Noire
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