Macarons de Noël à la vanille[image: Les macarons]
	Quantité
	12 Personne(s)

	Préparation
	20 min

	Cuisson
	18 min

	Repos
	2 jour(s) 


Ingrédients pour Macarons de Noël à la vanille
· 2 bâtons de sucre d'orge
Pour les coques :
· 200 g de poudre d’amandes
· 200 g de sucre glace
· 200 g de sucre semoule
· 2 x 75 g de blancs d’œufs
· 5 cl d’eau
Pour la ganache :
· 100 g de chocolat blanc
· 200 g de crème liquide
· 1 c. à café de vanille en poudre
Préparation pour Macarons de Noël à la vanille
1 Préparez de la ganache (la veille):
2 Mettez tous les ingrédients dans un bol adapté au micro-ondes et faites chauffer.
3 Avec une spatule, mélangez bien la préparation pour que le chocolat se mélange au reste des ingrédients. 
4 Placez ensuite au frigo. 
5 Le lendemain, montez cette préparation en chantilly souple.

6 Préparez les coques :
7 Préchauffer le four th. 5 (150°C).
8 Pesez tous les ingrédients.

9 Dans le bol d'un mixeur, versez la poudre d’amande et le sucre glace et mixez finement pendant 30 secondes environ.

10 Tamisez cette préparation et réserver.

11 Dans une casserole à fond épais, mélangez le sucre en poudre et l’eau.

12 Faites chauffer à feu moyen. 

13 Plongez la sonde dans le sirop et la régler à 118°c. 

14 Pendant ce temps, versez 75 g de blancs d’œufs dans le bol d'un robot. 

15 Lorsque le thermomètre atteint 114°C, commencez à battre les oeufs en neige à pleine puissance.

16 Dès que la sonde indique 118°c, retirez la casserole du feu, baissez la vitesse du batteur et faites couler sur le bord de la cuve le sirop. 

17 Une fois que tout le sirop est versé, remettez le batteur à pleine puissance et fouettez jusqu’à obtention d’une meringue brillante, lisse et en bec d’oiseau.

18 Fouettez jusqu’à ce que la meringue tiédisse (aux alentours de 40°c.).

19 Pendant ce temps, versez les autres 75 g de blancs d’œufs dans le mélange tant pour tant et le mélanger à la spatule jusqu’à l’obtention d’une pâte épaisse.

20 Incorporez un peu de meringue dans ce mélange pour le détendre puis incorporez le reste à la spatule (ou avec une « corne ») en macaronnant. 

21 Lorsque toute la meringue est incorporée vous devez obtenir une pâte homogène, légèrement coulante.

22 Versez la pâte dans une poche à douille avec une douille unie et dresser les macarons sur une feuille de papier cuisson posée sur une plaque de cuisson.

23 Enfournez pour 12 à 18 minutes (selon les fours).

24 Au bout de quelques minutes, ouvrir le four 2-3 secondes pour faire échapper la vapeur et éviter ainsi que les macarons n’éclatent.

25 Laissez-les refroidir quelques minutes, décollez-les et placez-les sur une grille.

26 Cassez les sucre d'orge.

27 A l’aide d’une poche à douille, déposez la ganache sur la moitié des coques et recouvrez avec les 2èmes coques.

28 Roulez-les dans les éclats de sucre d'orge et réservez au frais une nuit avant de servir.
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