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RECETTE

DE BASE

DES COQUES



Pour 40 coques environ H Préparation 1 h

Repos 1 h H Cuisson 10 min

3 blancs d’œufs à température ambiante H 30 g de sucre en poudre H 200 g de 

sucre glace H 125 g de poudre d’amandes H Colorant liquide 

Matériel : 2 plaques à pâtisserie (ou 1 plaque et 1 grille) 

1 tamis (ou 1 passoire fine) H 1 spatule en silicone 

1 fouet à œuf H 1 poche à pâtisserie munie de 1 douille lisse de 8 mm 

Papier sulfurisé 

H Mélangez le sucre glace et la poudre d’amandes.  

Mixez-les, puis tamisez-les pour obtenir une poudre très fine.

H Montez les blancs d’œufs en neige avec 10 g  

de sucre à vitesse moyenne. Quand ils commencent à prendre,  

versez le reste de sucre, augmentez la vitesse  

et montez en neige ferme.

H Avec une spatule en silicone, mélangez les blancs en neige  

avec la poudre fine et le colorant. Plongez la spatule dans le fond  

du récipient et soulevez la pâte.

H Quand les blancs sont incorporés, continuez à mélanger 1 min  

pour rendre la pâte lisse.

H Tapissez 2 plaques à pâtisserie de papier sulfurisé.  

Collez-le avec un peu de blanc en neige. Versez la pâte dans une 

poche à douille. Dressez des disques de pâte d’environ 3 cm  

de diamètre en les espaçant régulièrement. Posez chaque plaque  

sur la grille du four. Laissez reposer à l’air libre 30 min à 1 h.  

La pâte va « croûter », c’est-à-dire qu’elle va sécher  

et ne plus coller au doigt. Enfournez 10 min à 160 °C (th. 5)  

dans un four à chaleur tournante.










LES CLÉS

DE LA 

RÉUSSITE

H

H Préparez les ganaches à l’avance pour qu’elles aient le temps  

de prendre. Remettez-les à température ambiante pendant  

le « croûtage » des macarons et fouettez-les pour les rendre aériennes.

H Préférez du sucre glace avec une pointe d’amidon,  

cela fait la différence. Au supermarché, scrutez les étiquettes  

avant de faire votre choix.

H Plus le mélange sucre glace-poudre d’amandes est fin,  

plus le macaron est lisse. N’hésitez pas à le préparer à l’avance  

en grande quantité. Ensuite, comptez 110 g de cette poudre  

pour 1 blanc d’œuf.

H Utilisez toujours des blancs d’œufs à température ambiante.

H Laissez toujours « croûter » les macarons avant de les cuire. 

Dressez-les sur les plaques et réservez 30 min minimum à l’air libre. 

Ils sont prêts à cuire quand leur surface ne colle plus au doigt. Évitez 

de « macaronner » par temps humide, les macarons  

sèchent difficilement, voire pas du tout.

H Si vous ne maîtrisez pas encore la poche à douille,  

entraînez-vous en faisant des plus gros macarons (6 cm de diamètre). 

Préparez des gabarits, à placer sous le papier sulfurisé.

H Domptez votre four. N’hésitez pas à baisser (ou augmenter un peu) 

la température, voire adapter le temps de cuisson de quelques minutes. 

Pas de chaleur tournante ? Tournez la plaque à mi-cuisson.

H Pour décoller facilement les coques, versez un peu d’eau entre  

la plaque et la feuille de cuisson : la vapeur créée décolle  

la coque sans l’abîmer.

H Dosez les colorants. Liquides, ils s’affadissent à la cuisson.  

Ceux en poudre donnent des couleurs plus franches.

H Une fois assemblés, réservez les macarons au frais  

et attendez quelques heures avant de les déguster.  

Le top étant de les laisser reposer 24 h.
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