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 Les blancs d’œufs  
 Même si cette opération peut sembler fastidieuse, je vous recommande de bien  
 peser vos blancs d’œufs pour la réalisation des macarons : la différence de poids  
 du blanc entre un œuf de calibre « petit » et un œuf de calibre « gros » est telle  
 qu’elle peut faire totalement rater votre fournée !  
 Je vous recommande également de séparer les blancs des jaunes au moins  
 3 jours à l’avance en les conservant au réfrigérateur, par exemple dans un bocal  
 à confiture vide. Ils seront plus « liquides » après ce repos et vous pourrez plus  
 facilement peser la quantité dont vous avez besoin. De même, ce vieillissement  
 des blancs va empêcher la meringue de grainer et vos macarons seront plus lisses.  
 Attention, il faudra sortir votre bocal du réfrigérateur au moins 4 h avant de  
 commencer votre recette afin que les blancs reviennent à température ambiante !  
 Mixage et tamisage de la poudre d’amandes  
 Ne sautez surtout pas cette étape, au risque d’avoir des coques granuleuses à  
 cause de la présence de morceaux d’amandes !  
 Pochage des macarons  
 Pour être sûr d’avoir des macarons identiques, n’hésitez pas à dessiner un gabarit  
 sur une feuille et à le glisser sous le papier sulfurisé, il vous permettra de réaliser  
 des coques de macarons de même dimension.  
 Croûtage
 Pour des macarons classiques, surtout si les coques sont réalisées avec la  
 recette à la meringue italienne, celui-ci n’est pas forcément nécessaire, mais je le  
 recommande pour les formes plus compliquées : grâce au croûtage, vous risquez  
 moins d’avoir des macarons éclatés ou craquelés. C’est une étape indispensable  
 pour les macarons avec des superpositions de couleurs, entre chaque étape, afin  
 d’empêcher les différentes couches de se mélanger.  
 Trucs et astuces  
 pour réussir vos macarons  
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 Superposition des plaques  
 Je recommande de laisser une plaque à pâtisserie dans le four pendant le  
 préchauffage pour enfourner la plaque contenant vos macarons sur un support  
 déjà chaud. Cela permettra à la fameuse collerette de mieux se développer : en  
 donnant un « coup de chaud » sous le macaron, celui-ci va gonfler et se dresser  
 légèrement en formant la collerette à sa base.  
 Cuisson
 Les températures et temps de cuisson sont donnés à titre indicatif et dépendent  
 de votre four. Si vous n’avez pas encore réalisé de macarons avec votre four,  
 je vous conseille de commencer par une cuisson de coques simples à 120 °C  
 (th. 4) pendant 12 minutes puis de vérifier toutes les 2 minutes l’avancement de  
 la cuisson. Le macaron est parfaitement cuit lorsqu’il se décolle sans laisser de  
 trace de pâte sur la feuille de cuisson. La base doit être lisse, pleine et souple. En  
 exerçant une légère pression sous le macaron, vous devez pouvoir le creuser un  
 peu en laissant la marque de votre doigt sans que celui-ci se brise ou soit creux.  
 Après 5 à 6 minutes de cuisson, vous pouvez ouvrir brièvement la porte du four :  
 cela va permettre de chasser un peu d’humidité qui ferait craqueler les coques.  
 N’hésitez pas à renouveler l’opération pendant la fin de la cuisson (vous pouvez  
 bloquer la porte avec le manche d’une cuillère en bois pour le laisser entrouvert).  
 La cuisson de deux plaques simultanément risquant de provoquer des craquelures  
 (à cause de l’humidité qui s’accumulera dans le four), il est préférable de ne faire  
 qu’une fournée de macarons à la fois.  
 Dégustation
 Pour une dégustation optimale de vos macarons, je vous recommande d’attendre  
 au moins 24 heures après les avoir garnis. Cela va permettre à la ganache  
 d’imprégner les coques et les rendre moelleuses à cœur tout en gardant le  
 croustillant extérieur.  
 Congélation
 Vous pouvez préparer vos coques à l’avance et les congeler : attendez qu’elles  
 soient totalement refroidies, puis rangez-les à plat dans une boîte hermétique en  
 intercalant des feuilles de papier sulfurisé entre les étages. Il suffira de les garnir  
 encore congelés puis de laisser reposer les macarons au réfrigérateur comme  
 pour des macarons « frais ».  
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 pour 25 macarons  
 (soit 50 coques)  
 Préparation : 20 min  
 Repos : 20 min  
 Cuisson : 15 à 20 min  
 Difficulté : assez facile  
 Coût : bon marché  
 Macaron à la  
 meringue française  
 Mixez le sucre glace et la poudre d’amandes puis  
 tamisez l’ensemble.  
 Montez les blancs en neige ferme, ajoutez le sucre  
 semoule et fouettez à vitesse maximale jusqu’à ce  
 qu’ils forment des « becs d’oiseaux » (les blancs  
 forment des pointes lorsqu’on retire le batteur).  
 Incorporez
 peu
 à
 peu
 le
 mélange
 poudre
 d’amandes-sucre glace en travaillant la masse à  
 la maryse (c’est le macaronnage). Le mélange doit  
 être brillant, lisse et former un ruban en retombant.  
 Une fois la bonne consistance obtenue, mettez  
 l’appareil dans une poche munie de la douille de  
 votre choix.  
 Dressez selon la forme souhaitée sur une feuille de  
 papier sulfurisé et laissez croûter une vingtaine de  
 minutes (l’étape du croûtage est importante pour  
 les macarons à la meringue française).  
 Préchauffez votre four en y mettant une plaque à  
 pâtisserie vide. Au moment d’enfourner, déposez  
 la plaque contenant les macarons sur la plaque  
 déjà chaude dans le four et faites cuire 20 min à  
 120 °C (th. 4) pour les couleurs claires et 15 min à  
 150 °C (th. 5) pour les couleurs foncées.  
 Sortez les coques du four et laissez-les refroidir  
 complètement avant de les détacher et de les garnir.  
 1
 2
 3
 4
 5
 6
 La recette à la meringue  
 française est la plus facile à  
 réaliser et celle qui demande  
 le moins de matériel spécifique.  
 En revanche, c’est aussi la plus  
 capricieuse et il arrive souvent  
 que les coques ne soient pas  
 parfaitement lisses. Mais à force  
 de travail et de persévérance,  
 vous finirez par les réussir à tous  
 les coups !  
 NOTE
 Recettes de base  
 INGRÉDIENTS
 70 g de blancs d’œufs (environ  
 2 œufs moyens ou gros, mais  
 je vous conseille vivement de  
 les peser)  
 140 g de sucre glace  
 80 g de poudre d’amandes  
 (blanche, fine et de très bonne  
 qualité)
 20 g de sucre semoule  
 Matériel
 1 mixeur  
 1 batteur électrique  
 1 maryse  
 1 poche munie d’une douille  
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 NOTE
 Mixez le sucre glace et la poudre d’amandes puis  
 tamisez l’ensemble. Montez 30 g de blancs en  
 neige avec les 15 g de sucre.  
 Parallèlement, préparez un sirop avec 75 g de  
 sucre et 25 g d’eau. Lorsque le sirop atteint les  
 110 °C, versez-le sur les blancs en neige tout en  
 fouettant et laissez tourner le batteur pour refroidir  
 la meringue (une dizaine de minutes). Le mélange  
 doit être ferme et brillant.  
 Ajoutez les 30 g de blancs d’œufs restants au  
 mélange poudre d’amandes-sucre glace, puis  
 incorporez la meringue italienne en travaillant la  
 masse à la maryse (c’est le macaronnage). Le  
 mélange doit être brillant, lisse et former un ruban  
 en retombant. Une fois la bonne consistance  
 obtenue, mettez l’appareil dans une poche munie  
 de la douille de votre choix et dressez selon la  
 forme souhaitée sur une feuille de papier sulfurisé.  
 Préchauffez votre four avec une plaque à pâtisserie  
 vide. Au moment d’enfourner, déposez la plaque  
 contenant les macarons sur la plaque chaude et  
 faites cuire à 120 °C (th. 4) pendant 20 min pour  
 les couleurs claires et à 150 °C (th. 5) pendant  
 15 min pour les couleurs foncées.  
 Sortez les coques du four et laissez-les refroidir  
 complètement avant de les détacher et de les garnir.  
 1
 2
 3
 4
 5
 Cette recette demande un peu  
 plus de travail pour la prépara-  
tion de la pâte à macarons et  
 nécessite notamment l’utilisation  
 d’un thermomètre à sucre ou  
 d’une sonde de cuisson. Cepen-  
dant, vous avez plus de chance  
 d’obtenir des coques bien lisses  
 et une belle collerette. En outre,  
 le temps de croûtage n’est plus  
 absolument nécessaire.  
 Macaron
 à la meringue  
 italienne
 Pour 25 macarons    
 (soit 50 coques)    
 Préparation : 30 min    
 Cuisson : 15 à 20 min    
 Difficulté : un peu difficile    
 Coût : bon marché    
 INGRÉDIENTS
 Pour le sirop  
 75 g de sucre  
 25 g d’eau  
 Pour la meringue  
 60 g de blancs d’œufs  
 (cela représente environ 2 œufs  
 moyens, mais je vous conseille  
 vivement de peser)  
 75 g de sucre glace  
 75 g de poudre d’amandes  
 15 g de sucre en poudre  
 Matériel
 1 mixeur  
 1 thermomètre à sucre  
 1 maryse  
 1 poche munie d’une douille  
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