Nowvelle vecette o base oe Lavande 11 décidément je rentabilise aw maximum Le cadeaw de
mown partenaive Jacouler!! il faut dive que Le pot est tellement grand ... j'al intérét i avolr
des Lolées de vecettes..!!!

Ce macarown est tout en douceur, Limite velaxant Lorsqu'on Le déguste!!

A consommer avee wmodération tout de méme car Les « 10000 calories » de ce petit trésor ne

vous feront pas de cadeaw ;-)
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La recette pour 20 mACArpnS:

* 2009 de sucre glace

* 1209 de poudre d'amande
* 100 de cacao non sucré

* 1 pointe de cannelle

* 1009 de blancs o'ceutfs

* 309 de sucre en poudre
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*  gel, cltron

Peser chacun des ingrédients avant de commencer et organiser Le plan de travail.
Sécher La pouwdre d'amande pendant 10 min dans un four 1 120°C .

Mettre dans wn mixer Le sueve glace et La poudlre d'amandle. Ajouter Le cacao et La cannelle.
Mixer Le tout. Réserver.

Dans un réciplent de taille adaptée, mettre Les blancs d'eeufs avee wne petite plncée de sel
ainst que = gouttes de jus de citron. Monter Les blancs en nelge progressivement, c'est i
dive, pendant 1 min a la vitesse minlmale, puls 2 min en vitesse intermédiaire, ensuite
Lncorporer Le sucre en poudre, puls passer i La vitesse maximale pendant 4-5 min.

Verser dans Les blancs en nelge La moltié du wiblange sucre glace / poudre d'amande.
Mélanger délicatement avee une maryse (spatule souple en silicone) en raclant Les bords
et en soulevant la masse.

Ajouter Lo 2" partie oes poudres et continuer i mélanger délicatement.

Ecraser La pate Le Long des pavols pour La vendre plus souple et plus brillante. Lorsoue
celle-cl se veplace rapldement et sans marque dans Le véciplent, arréter de macaronner.
Se munir d'une poche avee une douille de diametre moyen (ou d'une sertngue o
phtisserie) et La vempliv en bouchant lextrémité avee un dolot.

DEposer des cereles uniformes sur une feuille de papler cuisson en appuyant par Légere
pression sur La poche. Lorsque Le diametre convient, arcéter d'appuyer puis relever La
douille avee wn petit monvenment de polgnet.

Attention , dé‘POS@Y les {utt/ws coques en quinconce sur Lo {WLLLe pour permettre ala
chaleur oe milewx clreuler.

Latsser cvoliter i L'alr Libre pendant 1 0 2 heuves (cette donnée est i titre tndlicatif; cela
dépend des conditions de température et o' humldité dans votre matson). Lorsqu'une fine
crotite, now collante, s'est formée sur Les coques, celles-cl peuvent étve cultes.

Attention, les décorations (pralin, coco riipée, graines...) dolvent etre déposées avant
séchage.

Enfourner Les coques sur 2 & = plagues superposées (atole it La formation de La collevette)

pendant 22 min 1 130°C (les indications de températures dépendent ou four utilis,



atnst que de La coulewr et de La taille des coques...).

Ganache chocolat et Lavande:

e 2009 de chocolat au Lait BAarY origine Papouasie (G.Detow)

s 1009 de créwne fratche liguide

* 400 de beurve

e 1 che de lavande blewe (Jacquier)
Falre boullliv Lo creme avee La Lavande puls Llaisser infuser somin.
Falre fondlre Le chocolat avee Le bewrre au bain-marie puis verser La creme o La Lavande
dedans. Mélanger. Réserver au véfrigératewr quelgues heures avant utilisation.
Garnlr les coques 2 par 2 puls Les véserver au véfrigérateur quelques heures avant

dégustation.

Astuees: voici quelques recommandations:

* nefaites pas des coques trop grandes car elles s'étalent wun pew avant de sécher...

*  SLVos coques sont claires, afin de conserver cette couleur, cuisez-les 4 basse

température (130°C) pendant plus longtemps (22 min)

*  SLVDS coques sont foncées vous pouvez les cuire plus rapidement (155°C pendant

13 min)

*  SLVos coques sont petites, attention au temps de cuisson!!

* Veillez b séparer le blanc des jaunes d'ceufs 2 4 3 jours avant utilisation afin qu'il
soit plus fluide.

*  Utilisez des blancs mis a température ambiante

*  whésitez pas & prolonger La montée des blancs (trés servée) cela joue sur le
macaronnage et sur la formation de la collerette.

*  Préparer la ganache la veille pour en augmenter La tenue.

*  Sivous étes patient, dégustez les macarons 1 4 2 jours aprés leurs fabrications, ils

Sont melllewrs.



