MACARONS CHOCO INRATABLES
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Pour une vingtaine de petits macarons (soit environ 40 biscuits)

2 blancs d'oeufs

120 g de sucre glace

70 g de poudre d'amandes

10 g de cacao en poudre

Pour la garniture : Nutella et lait de coco.

Battre les blancs en neige fermes.

Dans un saladier, mélanger le sucre glace, le cacao et la poudre d'amandes (la tamiser ou la passer au mixer pour qu'elle soit bien fine)

Ajouter les blancs trés délicatement (attention, la pâte obtenue ne doit pas être trop molle pour ne pas s'affaisser sur la plaque, vous n'utiliserez peut-être pas la totalité des blancs)

Garnir 2 plaques à four de papier sulfurisé et y déposer des petits tas de pâte de 2 cm de diamètre environ (cuillère ou poche à douille) 

Laisser reposer 10-15 minutes (plus longtemps : 1h au moins  si vous voulez des macarons moins craquelés)

Préchauffer le four à 140°  et enfourner les macarons pour 15 -18 minutes.

[image: image2.jpg]


Une fois bien refroidis, préparer la garniture en mélangeant 2 cuillères à soupe de Nutella et une de lait de coco (plutôt simple non ?)

Garnir un macaron et en coller un second dessus !
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