












[image: ]

Sommaire


Recette de base


Macarons au chocolat


Macarons aux fruits


Macarons gourmands


Macarons salé


Petites gourmandises


Tour de France des gourmandises


Autres gourmandises




















OEBPS/images/image007.png
MACARONS

AU CHOCOLAT NOIR

DIFFICULTE : assez facile
COUT: raisonnable

Préparez la ganache. Cassez le chocolat en
morceaux et faites-le fondre au bain-m
Quand il est fondu, incorporez le beurre hors
du feu. Laissez fiédir et réservez au froid.

Préparez les coques. Mélangez le sucre
glace avec la poudre d'amandes ef le ca-
cao. Mixez, puis famisez. Montez les blancs
doeufs & vitesse moyenne avec 10 g de sucre.
Quand ils commencent & prende, cjoutez le
reste de sucre ef ferminez de les monter en
neige ferme. Incorporez le colorant. Mélan-
gez les blancs en neige avec le mélange sec.
Tapissez 2 plagues de four de papier sulfu-
risé. Avec une poche & douille, formez des
macarons de 3 cm de diametre en les espa-
cant réguliérement. Réservez & lair libre 1 h.

Préchauffez le four & 160 °C (th. 5-6). En-
fournez les plaques 12 min. Laissez fisdir
avant de les décoller. Garnissez la moifié
des coques avec 1 cuil. & café de ganache et
assemblez-les avec le reste des coques vides.
Réservez au frais avant de déguster.

PREPARATION : 1 heure
CUISSON : 17 minutes
REPOS : 1 heure

POUR 20 PETITS

MACARONS

3 blancs deufe

& température ambiante

30 g de sucre an poudre

200 ¢ de suere glace

125 g de poucre dramendes

2cul. & soupe de cacao non sueré

4 gouttes de calorant alimentaire
rouge

Pour la ganache au chocolat noir

200 g de chocolat & dessert noic

50 ¢ de beure

Saupoudrez les coques de vermicelles au chocolat (avant de les cuire) ou de sucre

pétillant au chocolat (en épicerie finc).
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MACARONS

AU CHOCOLAT BLANC

DIFFICULTE : assez facile
COUT: raisonnable

Préparez la ganache au chocolat blanc.
Concassez le chocolat blanc au couteau. Dans
une casserole, faites bouillir la créme. Hors du
feu, incorporez le chocolat et le beurre. Lais-
sez refroidir, puis réservez au frais.

Préparez les coques. Mixez, puis tamisez le
sucre glace ef la poudre damandes. Montez
les blancs d'ceufs en neige en leur incorporant
le sucre en poudre dés quiils commencent &
&tre fermes. Avec une spafule en silicone, in-
corporez-les délicatement au mélange sucre
glace-poudre d'amandes.

A I'cide d'une poche & douille, dressez des
macarons d'environ 3 cm de diamétre sur
2 plagues du four recouvertes de papier sul-
furisé. Laissez « crodter » 1 h. Préchauffez
le four & 160 °C (th. 5-6). Enfournez 10 min.
Laissez refroidir avant de les décoller.

Garnissez la moiié des coques avec la ga-
nache ef assemblez-les avec le reste des
coques. Réservez heures au frais avant de
déguster.

PREPARATION : 1 heure
CUISSON : 15 minutes
REPO:

heure

POUR 20 PETITS
MACARONS
3 blancs deufe

& température amisiante
30 g de sucre an poudre
200 ¢ de suere glace
125 g de poucre dramendes

Pour o gonache au chocolot blone
200 g de chocolat blanc
de couvernre
10 ¢1de créme liide
20 ¢ de beure
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RECETTE DE BASE
DES COQUES

DIFFICULTE : trés facile
COUT: bon marché

Mélangez le sucre glace et la poudre
d'amandes. Mixez-les, puis tamisez-les pour
obtenir une poudre irés fine.

Montez les blancs d'aeufs en neige avec 10 g
de sucre & vitesse moyenne. Quand ils com-
mencent & prendre, versez le reste de sucre,
augmentez la vitesse ef montez en neige ferme.

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 péte. Quand les
blancs sont incorporés, confinuez & mélanger
1 min pour rendre la pae lisse.

Tapissez 2 plaques & patisserie de papier
sulfurisé. Collez-le avec un peu de blanc
en neige. Versez la pate dans une poche &
douille. Dressez des disques de pte den
ron 3 cm de diamétre en les espagant régu-
liérement. Posez chaque plague sur la grille
du four. Laissez reposer & lair libre 30 min &
1h.La péte va C crodter », clest-a-dire quelle
va sécher et ne plus coller au doigt. Enfournez
10 min & 160 “C (th. 5-6) dans un four & cha-
leur fournante.

PREPARATION
CUISSON : 10 minutes
REPOS : 1 heure

POUR 40 COQUES

3 blancs deufe
& température amisiante

30 g de sucre an poudre

200 ¢ de suere glace

125 g de poucre dramendes

Colorant iuide.

Matéciel
2plagues & pariserie
(ou 1 plague et 1 grile)
1 tamis (ou 1 passoire fine)
1 spate ensicone
1 fouet & asuf
1 poche & périsseris
munie de 1 dovle e de 8 mm

Papier sufurisé
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LES CLES DE LA REUSSITE

Préparez les ganaches & lavance pour
quielles aient le femps de prendre.

Plus le mélange sucre glace-poudre d'amandes
est fin, plus le macaron est lissex. N'hésitez pas
a le préparer & lavance en grande quantité.
Ensuite, comptez 110 g de cefte poudre pour
1 blanc deeuf. Usilisez fovjours des blancs
d'ceufs & température ambiante.

Laissez tovjours « croiter » les macarons
avant de les cuire. Dressez-les sur les plaques
et réservez 30 min minimum & lair libre.

Domptez votre four. N'hésitez pas & baisser
(o augmenter un peu) la température, voire
adapter le temps de cuisson de quelques mi
nutes. Pas de chaleur tournante 2 Tournez la
plaque & mi-cuisson.

Dosez les colorants. Liquides, ls Saffadissent
& la cuisson. Ceux en poudre donnent des
couleurs plus franches.

Une fois assemblés, réservez les macarons
au frais et aftendez quelques heures avant
de les déguster. Le fop éfant de les laisser
reposer 24 h.
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