
macarons au chocolat
Ingrédients (pour environ 50 macarons):

Pour la meringue

 - 130 gr de poudre d'amande

 - 220 gr de sucre glace

 - 4 blancs d'oeufs à t° ambiante

 - 60 gr de sucre semoule

 - 20 gr de cacao amer
Pour la ganache

 - 100 gr de chocolat noir de bonne qualité (au moins 60%)

 - 100 gr de crème fraîche épaisse

Préparation 

Préchauffez le four sur 140°c.

Tamisez le sucre glace, la poudre d'amande et le cacao. Montez progressivement les blancs en neige en ajoutant le sucre petit à petit. Incorporez les poudres à la maryse et macaronnez pour avoir un mélange lisse.

A l'aide d'une poche à douille, pochez de petits tas sur des plaques de cuisson recouvertes de feuilles de silicone ou de papier de cuisson. Laisser reposer ("croûter") quelques heures de manière à ce que la meringue ne se craquelle pas.

Enfournez et laisser cuire 12 min. Laisser refroidir avant de démouler.

Confectionnez la ganache. Faites bouillir la crème et ajoutez-la en 3 fois au chocolat préalablement fondu au bain-marie. Travaillez énergiquement le mélange à l'aide d'une maryse de manière à obtenir un noyau élastique et brillant. Refroidir à t° ambiante, pas trop longtemps sinon le mélange durcit. 

Garnir les meringues de ganache à l'aide d'une poche à douille pour les coller 2 par 2.

Les macarons se conservent environ une semaine et sont meilleurs après 2 ou 3 jours.

Source: http://flagrantdelice1.canalblog.com
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