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Macarons

Petits gateaux ronds, croquants & l'extérieur, moelleux a ['intérieur, toujours composés d'amandes,
de sucre et de blancs d'eeufs, les macarons sont probablement nés au cours du VIII® siecle dans

les cuisines des monastéres vénitiens. « Macarone » signifie « pate fine » dans la langue de cette

province. lls auraient alors pris la forme d'un nombril de moine. Huit siécles plus tard, ils sont arrives
en France dans les bagages de Catherine de Medicis la gourmande, a l'occasion de son mariage
avec le Duc d'Orléans, futur roi de France. Sen impressionnante armee de cuisiniers et de patissiers
fit découvrir & la cour nombre de produits et de préparations italiens inconnus jusau'alors, dont les
macarons. Ces délicieux petits gateaux devinrent ensuite des specialites régionales par le bials
des nonnes qui en fabriqualent dans certains monastéeres. Comme a Nancy, dans celui fondé par
Catherine de Vaudémont, petite-fille de Catherine de Medicis. Chez ces Dames du Saint-Sacrement,
les patisseries étaient & 'honneur, une régle stricte interdisant la consommation de viande. Les
macarons auraient méme sauvé la vie de la noble abbesse : la « faiblesse de son estomac » ne |ui
permettant plus de se nourrir, c'est ce petit gateau confectionné par les seeurs converses qui lui
nermit de survivre, Lorsqu'un décret révolutionnaire supprima les congrégations religieuses, deux

sceurs de ce couvent trouverent refuge dans une famille de Nancy. y fabriquerent des macarons

=t les vendirent sur les marchés. Clest ainsi que sont nés, grace a celles que I'on surnomma les
Sceurs Macarons, les toujours célgbres Macarons de Nancy, Mais d'autres villes s'en sont fait aussi
une spécialité. A Montmorilion, ils sont en forme de couronne ducale. Niort les trutfe de copeaux
d'angélique. Il existe aussi les macarons de Reims, de Pau, dAmiens, de Melun et ceux de Saint=
Emilion. A Paris, c'est le petit-fils de Louis-Ernest Ladurée qui a eu l'idée de les accoler par deux

en les garnissant d'une ganache. On les retrouve aussi en Espagne, ce sont les « mostachones ».

En Suisse, les macarons a la noix de coco sont une gourmandise traditionnelle de Nog!,
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SUCIEc

Reconnu pour son aspect décoratif et sa capacité a se dissoudre instantanément, le sucre glace est obtenu par broyage
du sucre cristallisé en une poudre extrémement fine a laguelle est ajouté un faible pourcentage d'amidon (fécule de
mais), pour prévenir la formation de grumeaux. D'une longue durée de conservation, il doit imperativement étre place
dans une beite hermétique, a I'abri de toute humidité. On l'utilise pour réaliser glacages et décorations diverses (notam-
ment en s'aidant de caches ou d'emporte-piece). Il est possible d'en fabriquer soi-méme en plagant des petites quantités
de sucre en morceaux dans un robot (en ajoutant éventuellement une pincée de fécule par morceau), mais le résultat
obtenu ne sera pas d'une qualité supérieure au sucre glace qui se trouve dans le commerce. Le sucre glace permet
d’accentuer le velouté des préparations crémées. A noter : le sucre glace permet aussi d'aider les meringues & conserver

leur volume |lors de la cuisson,
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.a pouc o d’amandes

',',-___r ons et frangipanes doivent tout 2 4 cette reine des ingrédients dans I'univers de la patisserie. La poudre d'amandes

'en meilleure quand elle est faite maison. Il suffit pour cela d'émonder les amandes (2 min dans 'eau bouillante
_#Fs=nt 2 décoller leur peau), de les poéler pendant quelques minutes et de les piler. Notez qu'il est possible de piler les
‘=mances avec leur peau ! les saveurs seront plus prononcées, mais la couleur grise de la poudre obtenue ne se prétera
>.x préparations de couleur claire. Si on choisit de I'acheter dans le commerce, il faut préférer les poudres 100 %
d&&lmilees et de fabrication récente, car leur haute teneur en lipides les fait rancir rapidement. Pour renforcer le
m d'une poudre du commerce, on peut tricher en ajoutant quelques gouttes d'essence d'amande amére.
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poche

Indispensable pour décorer un gateau, répartir une créme ou pour garnir certaines pates italiennes, la poche & douille fait partie
des ustensiles que l'on achéte rarement en premier quand on apprend a faire Ia cuisine, mais dont on ne peut plus se passer
par la suite. Concretement, il s'agit d'un grand cornet souple et étanche (qui peut étre en papier, en tissu ou synthétique)
au bout duquel se fixe une douille, de taille et de forme variable, selon l'usage souhaité. Si possible, preférez les douilies en
inox chromé aux douilles en aluminium (qui peuvent parfois dénaturer le golt de certains produits) ou en matieres synthetigues

(dont la qualité laisse parfois a désirer). On trouve désormais ces poches a douilles (lavables ou a usage unique) dans la plupart

des grandes surfaces.

o J{:
01. Insérez la douille dans la poche. 02. Coupez la pointe & 'aide d'une paire  03. Poussez la douille au bout de la poche.
Faites-la glisser jusgu’au bout, de ciseaux.
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05. Retournez la moitié de la poche 06. A l'aide d'une maryse
ou d'une cuillere, remplissez-la au tiers

de pate & macarons.

04. Rentrez la poche dans la douille
de de votre doigt pour bloquer sur votre main.

i
VS

OF. Pressez la poche pour faire descendre  08. Enroulez-la sur elle-méme 09. Dépliez le bout pour laisser passer
: pour bloquer la pate en haut. la pate en bas.

12. Soulevez la plaque et tapotez-la
deux ou trois fois sur le plan de travail
pour que les boules de pate s'étalent.

10. Placez la poche 2 la verticale, & 1-2 cm 11, Terminez le pochage de chaque
gue environ. Pochez des coques coque en donnant un quart de tour
m de diametre en quinconce pour « couper » la pate.

e DA
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_ 125 g de beurre mou

_ 1 ceufs entier + 2 jaunes

88 g de sucre semoule

_ 25 g d'eau (environ 2,5 cl)

_ 1 balance électronique

_ 1 fouet manuel

_ 1 robot multifonction

1 casserole

1 thermometre de cuisson

_ Film alimentaire

On ne peut pas préparer moins de
250 g de créme au beurre, sinon le blanc d'ceuf
est en quantite insuffisante pour monter, Conservez
le reste de creme pour garnir un autre dessert :
fond de tarte, choux, mille-feuille.

Le beurre pommade est primordial
pour que la créme au beurre reste souple. Si votre
beurre n'est pas assez mou, passez-le quelques
secondes au micro-ondes.

Si vous n'avez pas de
thermomeétre, verifiez la cuisson du sucre en passant
une cuillére sous l'eau froide et en la trempant
trés rapidement dans le sucre ; repassez-la imme-
diatement sous |'eau froide. Vous devez pouvoir
former une petite boule de sucre entre vos doigts :

c'est le « petit boulé ».




Fouettez le beurre mou afin d'obtenir
du beurre en pommade.

Versez l'ceuf entier et les 2 jaunes Dans la casserole, faites chauffer A 110 °C, battez les ceufs & vitesse
dans le bol du robot. Réservez le sucre et I'eau a feu moyen jusqu'a maximale puis, sans cesser de fouetter,
1923 *C ajoutez le sucre bouillant

ViR 3
Continuez de battre jusqu'a ce que Fouettez b min a petite Filmez |la créme au beurre
= mélange soit tigde (5 min environ). vitesse jusqu'a l'obtention et réservez-la au réfrigérateur.

Ajoutez le beurre. d'une creme lisse.




Les 10 secrets

de la réussite

' '-"Les coques

le mixage

' *E;?:.lf’_ tamlsage -

.'Ces opératlons

. --pgrmettent d’obtemr*_ :
une poudre tres fme__:_f-. .

: ._qi_n est Ie secret
d’une coque de

f_.:_.--.macamns bien
: .-zhsse. Elles ne sont ; i

! Q,pendant pas
i .abligatalres
- (vos coques

serontalors
ranulauses} A

Les blancs d'ce
doivent étre

a temperature
ambiante pour
que les macaro
croltent bien ;
sinon ils dégag
de I'humidite.
Sortez les ceufs
la veille !
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Macarons

pour 70 coques environ
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‘-&- 15 min ‘—és_s] 12 + 12 min ‘5

_ 110 g de poudre d'amandes
_ 225 g de sucre glace
_ 120 g de blancs d'oeufs
(soit le blanc de 4 ceufs moyens environ)
_ 50 g de sucre semoule
_ 1/2 gousse de vanille

1h

mateériel

1 balance électronique

1 robot multifonction

1 tamis ou 1 passoire tres fine
1 maryse (spatule en silicone)
1 couteau d'office

1 poche a douille

1 douille unie n® 8

_ 1 paire de ciseaux

2 plaques de cuisson + papier sulfurise




T [y W——

ingrédients

_ 125 g de créme au beurre nature
(voir p. 10)

_ 3 g d'arbme naturel de vanille
(environ 1/2 cuillerée & café)

matériel

_ 1 balance électronique

_ 1 fouet manuel

_ Papier sulfurisé

_ 1 maryse (spatule en silicone)
_ 1 poche a douille

_ 1 douille unie n® 8
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01. Pesez séparément tous les ingrédients. 02. Mixez la poudre d'amandes et le sucre
Préchauffez votre four @ 150 °C (th. ).  glace 2 min environ & vitesse rapide
Avez-vous lu les 10 secrets ? (voir p. 12) pour obtenir une poudre trés fine,

7 -

04. Tamisez le mélange. 05. Cassez les ceufs (ils doivent étre

a température ambiante) et gardez
120 g de blancs.

03. Versez dans le tamis. l

06. Battez les blancs d'ceufs a vitesse
maximale jusqu'a ce qu'ils deviennent
mousseux. Ajoutez le sucre semoule
petit a petit, sans cessez de fouetter.

07. Continuez de battre les blancs environ  08. Versez le mélange a base de poudre
3 min (neige ferme). d'amandes en une seule fois sur
les blancs en neige.

| Pas de robot ? Condensation

Si vous n'avez pas de robot, Evitez de faire bouillir
tamisez simplement la poudre de I'eau pendant le crodtage
d'amandes et le sucre glace. des macarons pour que
Dans ce cas, prevoyez un peu I'atmosphere de la cuisine

plus de poudre d'amandes, reste bien séche.

car il y a plus de pertes. Pour réchauffer |'air de
Et jetez les particules la cuisine, ouvrez la porte
qui restent dans le tamis. de votre four chaud.

09. A l'aide de la maryse, incorporez
la poudre d'amandes en soulevant
délicatement l'appareil.

. Pas de tamis ?

Si vous n'avez pas de tamis,
une passoire fine fera
tout a fait I'affaire.




10. A I'aide du couteau d'office, grattez
inigrieur de la 1/2 gousse de vanille
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récupérer les graines.

11. Ajoutez-les a 'appareil,

pate doit étre lisse, brillante,

14. Remplissez la poche a douille
mais pas liquide.

15. Pochez régulierement les cogues
de péte (voir p. 8).

sur les deux plaques recouvertes
de papier sulfurisé (voir p. 8).

16. Lorsque votre poche est presque
aidez-vous de la maryse pour
pousser le reste de pate vers la douille.

vige

oy

17. Laissez croliter les cogues
a température ambiante, jusqu'a ce
que la pate n'accroche plus au doigt,

18. Enfournez et |aissez cuire
chaque plague 12 min, en la tournant
a mi-cuisson. Sortez les coques

du four et laissez-les refroidir,

Notes




A vos poches, préts...

Pour un pochage réussi,
maintenez votre poche

a 1 ou 2 cm de votre plaque,
pressez avec une main et
aidez-vous de l'autre pour guider
la poche. N'oubliez pas le quart
de tour final pour couper la péte.




01. Srelevez 120 g de creme au beurre  02. Ajoutez I'ardme naturel de vanille. 03. Fouettez jusqu'a ce que le mélange
== soit homogéne,

RN

04. Retournez les coques froides sur 05. Remplissez la poche a douille 06. Garnissez une coque sur deux
une grande feuille de papier sulfurisé.  de créme au beurre vanille (voir p. 8). en déposant une noisette
de garniture bien au centre (voir p. 8).

O7. Collez les coques l'une a ['autre Vos macarons sont préts...

£n appuyant légérement pour bien

LES SECRETS DE SEBASTIEN..

Fa .
. Arome vanille Notes

L'ardme naturel de vanille
se trouve assez facilement
dans le rayon pétisserie
des supermarchés.

| Choisissez toujours

|| un arbme non sucre,
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Macarons

pistache

recette pour 35 macarons environ

Coques pistache

pour 70 coques environ

[l
]
b
0
Bl 1]
i
on
C ‘

_ 110 g de poudre d'amandes
_ 225 g de sucre glace
_ 120 g de blancs d'ceufs
(soit le blanc de 4 ceufs moyens environ)
_ 50 g de sucre semoule
_ 30 gouttes de colorant vert
_ 1 cuillerée a soupe
de pistaches hachées

motériel

_ 1 balance électronigue

1 robot multifonction

1 tamis ou 1 passoire trés fine
1 maryse (spatule en silicone)
1 poche & douille

1 douille unie n® 8

1 paire de ciseaux

2 plagues de cuisson

Papier sulfurisé




ingrédients

Creme au beurre pistache

‘—&— B min

_ 125 g de créme au beurre nature
(voir p. 10)
_ 15 g de péte de pistaches

materiel

_ 1 balance électronique
_ 1 fouet manuel
_ Papier sulfurise

_ 1 maryse (spatule en silicone)
1 poche a douille
_ 1 douille unie n® 8



01. Pesez séparément tous les ingrédients. 0Z. Mixez la poudre d'amandes et le sucre  03. Versez dans le tamis.
Préchauffez votre four &2 150 °C (th. ).  glace 2 min environ a vitesse rapide
Avez-vous lu les 10 secrets ? (voir p. 12) pour obtenir une poudre trés fine.

04, Tamisez le mélange. 05, Cassez les ceufs (ils doivent étre 06. Battez les blancs d'ceufs a vitesse
a température ambiante) et gardez maximale jusqu'a ce qu'ils deviennent
120 g de blancs. mousseux. Ajoutez le sucre semoule

petit a petit, sans cessez de fouetter.

07. Continuez de battre les blancs environ ~ 08. Versez le mélange a base de poudre 09. A l'aide de la maryse, incorporez
3 min (neige ferme). d'amandes en une seule fois sur la poudre d'amandes en soulevant
les blancs en neige. délicatement l'appareil.

© LES SECRETS DE SEBASTIEN...

Trop fort mon vert A plat mes blancs | Gufs trop froids

Une pointe de colorant jaune Attention, un récipient encore | Sivous avez oublié de sortir
atténuera un vert trop intense. | humide et vos blancs d'ceufs vos ceufs a 'avance
' ne montent pas | Essuyez bien du réfrigerateur, cassez-les

le votre avant de l'utiliser. et réchauffez les blancs
dans un récipient posé sur une
casserole d'eau bouillonnante
en les fouettant delicatement.
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10. Prélevez 2 cuillerées a soupe 11. Reversez le tout dans la pate 12. Mélangez un peu plus énergiquement.
5= pate 2 macarons et mélangez avec & macarons. La péte doit étre lisse, brillante, souple
= colorant jusqu'a ce qu'il soit bien dilué. mais pas liquide.

=

13 Remplissez la poche a douille 14. Pochez régulierement les coques 15. Lorsque votre poche est presque
ge pate (voir p. 8). sur les deux plagues recouvertes vide, aidez-vous de la maryse pour
de papier sulfurisé (voir p. 8). pousser le reste de pate vers la douille.

16. Saupoudrez de pistaches. 17. Enlevez 'excédent de pistaches et~ 18. Enfournez et laissez cuire
laissez crolter les coques a température chaque plaque 12 min, en la tournant
ambiante. & mi-cuisson. Sortez les coques

du four et laissez-les refroidir,




Saupoudrez !

Ne cherchez pas a4 déposer
les morceaux de pistaches

Un par un sur vos coques,
contentez-vous de saupoudrer
harmonieusement

I'ensemble de la plaque.




=levez 125 g de créme au beurre  02. Ajoutez la pate de pistaches, 03. Fouettez jusqu'a ce que le melange
maire soit homogeéne.

-

)4, Retournez les coques froides sur 05. Remplissez la poche a douilie
une grande feuille de papier sulfurisé. de créeme au beurre pistache (voir p. 8).

= cenire (voir p. 8). les souder. Vos macarons sont préts...
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Macarons

Coques chocolat

pour 70 coques environ

_ 110 g de poudre d'amandes
_ 225 g de sucre glace _ 1 robot multifonction
_ 25 g de cacao non sucré en poudre _ 1 tamis ou 1 passoire trés fine

_ 120 g de blancs d'ceufs _ 1 maryse (spatule en silicone)
(soit le blanc de 4 ceufs moyens environ) 1 poche & douille

_ 1 balance électronique

ingrédients
matériel

_ 50 g de sucre semoule | _ 1 douille unie n° 8
_ 30 gouttes de colorant rouge

‘ _ 1 cuillerée a soupe 2 plagues de cuisson

1 paire de ciseaux

—

de vermicelles en chocolat _ Papier sulfurisé
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Ganaoche chocolat

| A&— 10 min —e%; 1 min | }*{ 24 h

_ 30 g de créme ltqmde entrére
(environ 3 cl)
125 g de lait entier |

1 casserole

1 fouet manual
_Film ailmentalra t
Pap:er sulfurisé

ingrédients
.ﬂ.l:dté_rié]

(environ 12,5 cl) _
_ 125 g de chocolat e w0 T manyse. {apatuie en mltcone)
a 53 % de cacao de préférence smea i peolicddonille. ol o

E B _ 1 douille unie n° 8




os1 Coques chocolat

01. Pesez séparément tous les ingrédients. 02. Mixez la poudre d'amandes, le sucre 03. Répartissez le mélange uniformément

Préchauffez votre four 2 150 °C (th. 5),

04, Enfournez et laissez chauffer 5 min.

05. Tamisez le mélange.

de papier sulfurisé,

glace et le cacao 2 min a vitesse rapide sur une plaque de cuisson recouverte
Avez-vous lu les 10 secrets ? (voir p. 12) pour obtenir une poudre trés fine.

)li’"“

06. Cassez les ceufs (ils doivent étre
a température ambiante) et gardez
120 g de blancs.

07. Battez les blancs d'ceufs a vitesse
maximale jusqu'a ce gu'ils deviennent
mousseux. Ajoutez le sucre semoule
petit & petit, sans cesser de fouetter.

Chocolat 53% ? |

A 53 %, le chocolat est amer
et souple. Plus on augmente
la teneur en cacao, plus

la ganache sera ferme :
elle risque donc de
se rétracter et de sécher.

08. Continuez de battre les blancs environ
3 min (neige ferme).

Cacao chaud

Chauffer le cacao permet

de stabiliser les molécules :

les coques n’huileront pas
pendant leur cuisson et
les macarons conserveront
ainsi tout leur croguant.

Magique...

Le colorant rouge est

une astuce qui permet

de rehausser la couleur

du cacao. |l donne a vos
macarons une couleur plus
chocolatée qui les rendra
encore plus appétissants |

09. Versez le mélange a base de poudre
d'amandes et de cacao sur les blancs
en neige.

n.’:-.;:—l




a maryse, incorporez
poudre d'amandes-cacao

11. Prélevez 2 cuillerées a soupe
de pate a macarons et mélangez avec
le colorant jusqu'a ce qu'il soit bien dilué.

12. Reversez le tout dans la pate
a macarons et mélangez un peu plus
énergiquement.

14. Remplissez la poche a douille
de pate (voir p. 8).

il

udrez-les de vermicelles

17. Laissez crolter les cogues
a température ambiante, jusqu'a ce
que la pate n'accroche plus au doigt.

o [

T
- PP i

Secouez chaque plaque
niever lexcedent de vermicelles.

15. Pochez régulierement les coques
sur les deux plaques recouvertes
de papier sulfurisé (voir p. B).

18. Enfournez et laissez cuire
chaque plaque 12 min, en la tournant
a mi-cuisson. Sortez les coques

du four et laissez-les refroidir



01. Dans la casserole, portez le lait 02. Fouettez le mélange et portez-le 03. Versez la ganache dans une assiette
et la créeme liquide a ébullition puis de nouveau ébullition. creuse.

incorporez le chocolat coupé en

morceaux.

04. Filmez a chaud et laissez refroidir. 05. Réservez la ganache au réfrigérateur  06. Retournez les coques froides sur
jusgu'a ce gu'elle cristallise. une grande feuille de papier sulfurisé.

07. Remplissez la poche a douille 08. Garnissez une coque sur deux 09. Collez les coques 'une a l'autre
de ganache (voir p. 8). en déposant une noisette de garniture  en appuyant I€égérement pour bien
bien au centre (voir p. 8). les souder, Vos macarons sont préts...

Pour que votre ganache soit
bien prise, préparer-la la veille.

Plaquez le film alimentaire
directement sur l'aliment

que vous voulez conserver.
Vous éviterez ainsi

la condensation

et la formation d'une cro(te.

Fini les gouttes! - | Ganache au top
|
I







Coques & ganache chocolat
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_ Voir coques
et ganache chocolat (p. 26)

| _ Voir coques
et ganache chocolat (p. 26)
_ 1 douille unie n®10

matériel




P Sr=parez une pate 4 macarons
= chocolai. Pochez les coques
L= 5 em de longueur environ (voir p. 8).

P& Enfournez dans le four préchauffé
&= 150 °C (ih. ) et laissez cuire chaque

| S=aue 12 min, en la tournant & mi-cuisson.

S Sari=s les coques et laissez-les refroidir.

B Remplissez la poche a douille
&= ganache (voir p. 8).

02. Saupoudrez-les de vermicelles
en chocolat. Secouez chaque plaque
afin d'enlever I'excédent de vermicelles.

05. Préparez une ganache chocolat.

08. Garnissez une coque sur deux
en déposant une noisette de garniture
bien au centre (voir p. 8).

£S SECRETS DE SEBASTIEN...

Mucaforme T

Si le macaron est par tmdltmn o
olutét rond, il peut se déclmer .
sous foutes les formes 1

03. Laissez crodter les coques
a température ambiante, jusqu'a
ce que la pate n'accroche plus au doigt,

06. Retournez les coques froides sur
une grande feuille de papier sulfurisé

09. Collez les coques 'une & l'autre

en appuyant |égérement pour bien
les souder. Vos macalongs sont préts...




341 Ll HE I I | | I il I I

Macarons
abricot-lavande

recette pour 35 macarons environ

Coques abricot-lavande

pour 70 coques environ

_ 110 g de poudre d'amandes

_ 225 g de sucre glace

_ 120 g de blancs d'ceufs _ 1 tamis ou 1 passoire trés fine
(soit le blanc de 4 ceufs moyens environ) | _ 1 maryse (spatule en silicone)
50 g de sucre semoule | _ 1 poche a douille

_ 10 gouttes de colorant rouge _ 1 douille unien® 8

_. 20 gouttes de colorant jaune _ 1 paire de ciseaux

_ 1 cuillerée & soupe de lavande alimentaire _ 2 plaques de cuisson

_ Papier sulfurisé

_ 1 balance électronique
_ 1 robot multifonction

materiel

o
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empotée d’abricots

-&— 15 min —& 20 min * 2 h

b _ 125 g d'abricots bien mars T __ 1 couteau d'office
= _ 1/2 gousse de vanille = | _1casserole
T _ 3 g de jus de citron 5 | _1 robot multifonction
- (environ 1/2 citron) e _ Film alimentaire
= _ 25 g de sucre semoule _ Papier sulfurisé
_ 2,5 g de pectine NH 1 maryse (spatule en silicone)
(Vitpris, en grande surface) __1 poche a douille
1 douille unie'n® 8




36/ Coques abricot-lavande

01. Pesez séparément tous les ingrédients. 02. Mixez la poudre d'amandes et le sucre  03. Versez dans le tamis.
Préchauffez votre four a 150 °C (th. ).  glace 2 min environ a vitesse rapide
Avez-vous lu les 10 secrets ? (voir p. 12) pour obtenir une poudre tres fine.

04. Tamisez le mélange. 05, Cassez les ceufs (ils doivent étre 06. Battez les blancs d'csufs a vitesse
a température ambiante) et gardez maximale jusqu'a ce qu'ils deviennent

120 g de blancs. mousseux. Ajoutez le sucre semoule

petit a petit, sans cessez de fouetter.

07 Continuez de battre les blancs environ 08, Versez le mélange 4 base de poudre 09. A ['aide de la maryse, incorporez
3 min (neige ferme). d'amandes sur les blancs en neige. la poudre d'amandes en soulevant
délicatement ['appareil,

N s TR et ot s |4 b Th P LT R A IR 5 A 0 = Wl == LT AL L T b e e T e
| Le bon test Lavande ? Double cuisson
‘ Un bon test pour vérifier Utilisez bien de la lavande Si votre four est assez grand,
R que la pate 4 macarons est alimentaire, qui recoit vous pouvez cuire les deux
| retombée : lorsque vous un traitement spécial. plagues de macarons
soulevez la spatule, Les fleurs de lavande en méme temps ; séparez-les
elle doit couler et se remettre se trouvent en pharmacie d'au moins 15 cm pour
| en place rapidement dans ou dans les supermarchés | que l'air circule bien,
le saladier. bio,
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==z 2 cuillerées a soupe de 1'1. Reversez |e tout dans |a pate 12. Mélangez un peu plus énergiquement.
== = ~=carons et mélangez avec le 4 macarons,
IR wsou'a ce qu'il soit bien dilué.

B L= o="= coit &tre lisse, brillante, 14. Remplissez la poche a douille | 5. Pochez régulierement les cogques
= = pas liquide, de pate (voir p. 8). sur les deux plaques recouvertes

de papier sulfurisé (voir p. 8).

I Seemouncrez-les de lavande et secouez  17. Laissez crolter les cogues 1 8. Enfournez et laissez cuire
SSmme p=oue pour en retirer 'excédent. & température ambiante, jusqu'a ce chaque plaque 12 min, en la tournant
que la pate n'accroche plus au doigt. a mi-cuisson, Sortez les cogues

du four et laissez-les refroidir,

—
i = = =]




01. Lavez les abricots, dénoyautez-les 02. A I'aide du couteau d'office, grattez  03. Dans la casserole, faites chauffer

et coupez chaque moitié en quatre, lintérieur de la 1/2 gousse de vanille les abricots avec les graines de vanille

pour récupérer les graines. et le jus de citron 5 min & feu moyen.

04. Ajoutez le sucre et la pectine 05. Laissez refroidir la compotée 06. Retournez les coques froides
et laissez cuire environ 15 min d'abricots et mixez-la. Filmez sur une grande feuille de papier
en remuant ; les abricots doivent puis réservez au réfrigérateur. sulfurisé.

etre compotés.

L?:“'x'”"iih..ﬁ

07. Remplissez la poche a douille 08. Garnissez une coque sur deux 09. Collez les coques l'une a l'autre

de compotée d'abricots (voir p. 8). en déposant une noisetie de garniture  en appuyant légérement pour bien
bien au centre (voir p. 8). les souder. Vos macarons sont préts...

Un temps d’avance Le truc en plus Gain de temps

La compotée d'abricots peut Mélangez le sucre et la pectine En versant la compotée

se préparer la veille et rester avant de les verser dans une assiette creuse,

au réfrigérateur. Vous pouvez dans la casserole. Cela évitera vous diminuez le temps
la formation de grumeaux. de réfrigération.

aussi la congeler.
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Macarons

Coques coco

pour 70 coques environ

.&. 15 min —&‘; 12 + 12 min

_ 110 g de poudre d'amandes

_ 225 g de sucre glace

_ 120 g de blancs d'ceufs _ 1 tamis ou 1 passoire trés fine
(soit le blanc de 4 ceufs moyens environ) 1 maryse (spatule en silicone)

_ 50 g de sucre semoule _ 1 poche & douille

_ 2 culllerees a soupe de noix __ 1 douille unie n® 8

de coco rapée _ 1 paire de ciseaux
_ 2 plaques de cuisson

_ Papier sulfunse

e 3

F= i

_ 1 balance électronique
_ 1 robot multifonction

materiel
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01. Pesez séparément tous les ingrédients. 02. Mixez la poudre d'amandes et le sucre  03. Versez dans le tamis.
Préchauffez votre four 4 150 °C (th. ).  glace 2 min environ a vitesse rapide
Avez-vous lu les 10 secrets ? (voir p. 12) pour obtenir une poudre trés fine,

L it

06. Battez les blancs d'ceufs a vitesse
maximale jusqu'a ce qu'ils deviennent
mousseux. Ajoutez le sucre semoule
petit & petit, sans cessez de fouetter.

05. Cassez les ceufs (ils doivent étre
a température ambiante) et gardez
120 g de blancs.

07. Continuez de battre les blancs environ ~ 08. Versez le mélange a base de poudre 09. A l'aide de la maryse, incorporez .
3 min (neige ferme). d'amandes sur les blancs en neige. la poudre d'amandes en soulevant
délicatement l'appareil.

Plus de coco

La noix de coco est moins
forte en golit que la pistache

Saupoudrage ?

On saupoudre les macarons
de noix de coco plutot

et la lavande. C'est pourquoi
on en utilise une plus grande
quantite.

que d'intégrer cet ingrédient

a la pate : ils ont ainsi plus
de longueur en bouche.




==ngez un peu plus énergiqguement. 11. La pate doit étre lisse, brillante, 12. Remplissez la poche a douille
souple mais pas liquide. de pate (voir p. 8).

R & i
.- L .:‘ sl e
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Foehes regulierement les coques 14. Lorsque votre poche est presque 15. Saupoudrez de noix de coco rapée,

BRRES 8=ux plaques recouvertes vide, aidez-vous de la maryse pour
e sulfurisé (voir p. 8). pousser le reste de pate vers la douille.

: i

e Tl =y X
| ¥ .
e s A

S=couer chague plaque en tenant 17, Laissez crodter les coques 18. Enfournez et laissez cuire

8= 5= papier sulfurisé afin a température ambiante, jusqu'a ce chaque plaque 12 min, en la tournant
B 'excedent de noix de coco. que la pate n'accroche plus au doigt a mi-cuisson. Sortez les coques

du four et laissez-les refroidir,

7




I00M

Ne brulez rien !

Inclinez la plaque de cuisson
aprés avoir saupoudrée
vos coques de noix coco :

vous éviterez ainsi a |'excédent
de copeaux de brdler lors
de la cuisson des coques.
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01. Prélevez 100 g de créme au beurre  02. Versez le Malibu.
nature,

05. Retournez les coques froides sur
une grande feuille de papier sulfurisé.

B Incorporez le lait de coco. 04. Fouettez jusqu'a ce que le mélange
soit homogene.

Se=mplissez |a poche a douille 07. Garnissez une coque sur deux 08. Collez les coques l'une a autre
&=me au beurre coco (voir p. 8). en déposant une noisette de garniture  en appuyant légérement pour bien
bien au centre (voir p. 8). les souder. Vos macarons sont préts...

-5 SECRETS DE SEBASTIEN...

it en souplesse

ime au beurre doit étre ;
e pour que Malibu

de coco puissent bien e R
danger. Fouettez-la o

- - tp_our : RS ST T A e 3
it bien homogeéne.
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Coques framboise

pour 70 coques environ

_ 110 g de poudre d'amandes
_ 225 g de sucre glace
_ 120 g de blancs d'ceufs 1 tamis ou 1 passoire trés fine
(soit le blanc de 4 ceufs moyens environ) _ 1 maryse (spatule en silicone)

_ 50 g de sucre semoule _ 1 poche a douille
_ 30 gouttes de colorant rouge . _ 1 douille unie n® 8

_ 1 paire de ciseaux

_ 2 plagues de cuisson

_ Papier sulfurisé

_ 1 balance électronique
_ 1 robot multifonction

mateéeriel
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Lonfiture de framboises pépins

-&— 10 min —% 10 min * 2h

_ 225 g de puree
de framboises surgelée

_ 1 casserole
1 maryse (spatule en silicone)
_ 225 g de brisures 1 thermomeétre de cuisson
de framboises surgelees _ Papier sulfurisé
_ 365 g de sucre semoule Film alimentaire
1 poche & douille
1 doville unie n° 8

ingrédients
matériel
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01. Pesez séparément tous les ingrédients. 02. Mixez la poudre d'amandes et le sucre  03. Versez dans le tamis.
Préchauffez votre four a 1560 °C (th. 5).  glace 2 min environ & vitesse rapide
Avez-vous lu les 10 secrets ? (voir p. 12) pour obtenir une poudre fine.

06. Battez les blancs d'ceufs a vitesse
maximale jusqu’a ce qu'ils deviennent
mousseux. Ajoutez le sucre semoule
petit & petit, sans cessez de fouetter.

_ 04. Tamisez le mélange. 05. Cassez les ceufs (ils doivent étre
! a température ambiante) et gardez
| 120 g de blancs.

ok

07. Continuez de battre les blancs environ ~ 08. Versez le mélange 4 base de poudre 09. A l'aide de la maryse, incorporez
3 min (neige ferme). d'amandes sur les blancs en neige. la poudre d'amandes en soulevant
délicatement l'appareil.

et

Palette couleur

Envie de rouge ?

Si vous voulez des macarons
plus rouges, doublez la quantité

de colorant rouge : vous
obtiendrez ainsi une belle
coque de macaron fraise.

Vous pouvez décliner

trés facilement la recette

du macaron framboise

en jouant sur les colorants

et la confiture : orange,

fraise, citron, fruits exotiques...

Pas de poche ?

Si vous n'avez pas de poche
a douille, vous pouvez utiliser
une petite cuillére pour
faconner les macarons.




10 =Elever 2 cuillerées & soupe 11. Reversez le tout dans la pate
&= pais 3 macarons et mélangez avec & macarons.
= colorant jusqu'a ce gu'il soit bien dilué.

AR A e s

2 L= pate doit étre lisse, brillante, 14. Remplissez la poche & douille 15. Pochez régulierement les coques
“.o'= mais pas liquide, de pate (voir p. 8). sur les deux plagues recouvertes
de papier sulfurisé (voir p. 8).

= -l'
i Ill‘l

& Lorsgue votre poche est presque 17. Laissez crolter les coques 18. Enfournez et laissez cuire
o= a2dez-vous de la maryse pour a température ambiante, jusqu'a ce chaque plague 12 min, en la tournant
pu=s=r le reste de pate vers la douille.  que la pate n'accroche plus au doigt. a mi-cuisson. Sortez les coques

du four et laissez-les refroidir.

Notes
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01. Dans la casserole, versez la purée
de framboises, les brisures et le sucre.

04. Versez la confiture de framboises
dans une assiette creuse,

T

07. Remplissez la poche a douille
de confiture de framboises (voir p. 8).

Confiture ?

Le reste de confiture de framboises
sera deélicieux sur des tartines.

Vous pouvez aussi la remplacer
par une confiture achetée
dans le commerce.

02. A l'aide de la maryse, mélangez
pour que le sucre enrobe bien
les framboises.

05. Laissez-la refroidir, filmez-la

et réservez au réfrigérateur,

08. Garnissez une cogque sur deux
en déposant une noisette de garniture

bien au centre (voir p. 8).

Pas de thermometre ?

Le thermomatre ne doit surtout pas
toucher le fond de la casserole,
sinon la température est faussée.

Si vous n'en avez pas, déposez

une petite cuillerée de confiture

sur une assiette froide pour voir si les
framboises sont bien compotées :
la confiture doit se figer.

03. Faites chauffer 10 min a feu w3
jusqu'a 105 °C, en remuant

avec un fouet ; les framboises
doivent étre compolées.

06. Retournez les coques froides
sur une grande feuille de papier
sulfurisé.

09. Collez les coques l'une a l'autre
en appuyant l[égerement pour bien
les souder. Vos macarons sont préts.




2 la cuillere

L= confiture étant assez liquide,
=on pochage peut s'avérer délicat.
=== de panique, vous pouvez aussi
S=rmir vos coques avec une petite

bt




_ COQUES
voir coques framboise (p. 46)

_ COQUES

voir coques framboise (p. 46)
_ GARNITURE _ 1 crayon
_ 100 g de créme au beurre vanille _ 1 douille unie n® 14

(voir p. 10 et 18) _ GARNITURE
_ 100 g de fraises lavées et équeutees voir créme au beurre vanille
_ 10 petites fraises lavées et équeutées -' (p. 10 et 18)
_ 3 grosses fraises lavées _ 1 passoire

motériel
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Preparez une pate & macarons 02. Dessinez deux cercles de 14 cm 03. Pochez les deux coques (voir p. 8).
; Doise, en la mélangeant un sur une feuille de papier sulfurise. Laissez-les crolter a température
Be=u moins énergiquement. Recouvrez d'une feuille vierge. ambiante.

Enfournez dans le four préchauffé  05. Retournez les coques froides sur 06. Ecrasez les 100 g de fraises
0 °C (h. B) et laissez cuire 14 min, une grande feuille de papier sulfurisé.  en purée et égouttez dans la passoire.
# Soumant la plaque a mi-cuisson. Garnissez-les de créme au beurre
=2 l=s coques et laissez-les refroidir. vanille (voir p. 8).

i S=missez une coque de purée 08. Coupez les petites fraises en deux ~ 09. Recouvrez de l'autre coque
P ESes et disposez-les sur |a purée, autour et décorez avec les grosses fraises.
du macaron. Votre macafraise est prét...

SECRETS DE SEBASTIEN

conomie...

-==-wezlafeu:ﬂedepaplar z 1es coq T e o e s
-csurlaquellevous | partransparence & Tk el
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Macarons

Coques noisette

_ 1 balance électronique
_ 1 robot multifonction

_ 110 g de poudre de noisettes
__ 225 g de sucre glace
_ 120 g de blancs d'ceufs _ 1 tamis ou 1 passoire trés fine
(soit le blanc de 4 ceufs moyens environ) __ 1 maryse (spatule en silicone)
_ 50 g de sucre semoule \  _ 1 poche a douille
_ 1 douille unie n® 8
_ A pane de SssaM
_ 2 plagues de cuissor
_ Papier sulfurisé

matériel
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Creme praliné noisette

-&- 30 min —& 15 min
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01. Pesez séparément tous les ingrédients, 02. Mixez la poudre de noisettes et 03. Versez dans le tamis.
Préchauffez votre four & 150 °C (th. 5).  le sucre glace 2 min environ a vitesse
Avez-vous lu les 10 secrets ? (voir p. 12) rapide pour obtenir une poudre trés fine.

05. Cassez les ceufs (ils doivent étre 06. Battez les blancs d'ceufs a vitesse

a température ambiante) et gardez maximale jusqu'a ce qu'ils deviennent

120 g de blancs. mousseux. Ajoutez le sucre semoule
petit & petit, sans cessez de fouetter,

07. Continuez de battre les blancs environ 08, Versez le mélange 2 base de poudre 09. A l'aide de la maryse, incorporez
3 min (neige ferme). de noisettes sur les blancs en neige. la poudre de noisettes en soulevant
délicatement l'appareil.

Poudre de noisettes | Macarons congelés 2 | Macarons décongelés ?

La noisette sert tout aussi bien Les macarons se congelent Pour decongeler vos macarons,
que 'amande & la confection trés bien. Vous pouvez ~ sortez-les 24 h & 'avance

de la pate & macarons. donc en préparer . du congélateur et mettez-les
Ses qualites sont identiques une plus grande quantite | au réfrigérateur. Conservez-les

a celles de I'amande : elle pourra et les décongeler dans une boite hermétique
donc servir de base originale au fur et a mesure, ou sous film pour éviter

a la confection d'autres macarons. qu'ils ne prennent les odeurs
du refrigérateur.
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10. Mélangez un peu plus énergiquement. 11. La pate doit étre lisse, brillante, 12. Remplissez la poche a douille
souple mais pas liquide. de péte (voir p. 8).

13. Pochez régulierement les coques 14. Lorsque votre poche est presque
sur les deux plaques recouvertes de vide, aidez-vous de la maryse pour
papier sulfurisé (voir p. 8). pousser le reste de pate vers la douille.

bl J -
PR o, S
- 'l) Z 2 -.h‘_-“_‘
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15. Laissez crolter les coques 16. Enfournez et |aissez cuire
a température ambiante, jusqu'a ce chaque plague 12 min, en la tournant
que la pate n'accroche plus au doigt, a mi-cuisson. Sortez les coques

du four et laissez-les refroidir.
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01. Etalez les noisettes sur une 02. Enfournez et laissez cuire 15 min 03. Laissez-les refroidir puis mixez-les
pague de cuisson recouverte de a 160 °C (th. 5-6) pour les faire torréfier. pour obtenir une péte lisse et liquide.

panier sulfurise.

04, Versez dans une assiette creuse, 05. Prélevez 100 g de créme au beurre  086. Fouettez jusqu'a ce que le mélange
=imez et réservez au réfrigérateur. nature. Ajoutez 30 g pate de noisettes.  soit homogene.

o } J' 4
-‘?-'- - -“' -ﬁ“’f.- m’m

9. Retournez les coques froides sur 08. Garnissez une coque sur deux 09. Collez les coques l'une a l'autre
wr= grande feuille de papier sulfurisé.  en déposant une noisette de garniture  en appuyant légérement pour bien
==mplissez |a poche a douille (voir p. 8). bien au centre (voir p. 8). les souder. Vos macarons sont préts...

_ES SECRETS DE SEBASTIEN...

Yariante

Vous pouvez remplacer
- Ia pate de noisettes

- par du praliné. |
- Dans ce cas, = - ——
M'macaruns — — -

seront plus sucrés.



vanille

COQUES

GARNITURE

35 Macarons

- noix de coco

' COQUES

« 110 g de poudre
d'amandes
« 225 g de sucre glace

C o« 4 ceufs

+ 50 g de sucre semoule
+ 2 cuillerées a soupe

de noix de coco rapee

GARNITURE
« 100 g de créme
au beurre nature

-« 15 g de Malibu coco

« 20 g de lait de coco
non sucre
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35 Macarons
framboise

COQUES

+ 110 g de poudre
d'amandes

+ 225 g de sucre glace

+ 4 ceufs

+ 50 g de sucre semoule

+ 30 gouttes de colorant rouge

GARNITURE

« 225 g de purée de
framboises surgelée

+ 225 g de brisures

. de framboises surgelées

= 365 g de sucre semoule

; *
35 Macarons
chocolat

COQUES -

+ 110 g de poudre
d'amandes

« 225 g de sucre glace

» 25 g de cacao non
sucré en poudre

« 4 ceufs

+ 50 g de sucre semoule

- 30 gouttes de colorant rouge

+ 1 cuillerée a soupe de
vermicelles en chocolat

GARNITURE

+ 125 g de chocolat
a 53 % de cacao

- 30 g de créme liquide
entiere

+ 125 g de lait entier
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