Emission 12 - Automne 2023

« LES MACARONS DE MARIE-HELENE » EXPRESSEMENT

CUISINE

MACARONS — RECETTE DE BASE

Ingrédients
1% T DE SUCRE EN POUDRE

2/3 T DE POUDRE D’AMANDES
3 BLANCS D’CEUFS

3 C A SOUPE DE SUCRE BLANC
UNE PINCEE DE SEL

COLORANT, ESSENCE OU ZESTE D’AGRUMES AU CHOIX

Préparation

DANS UN BOL MELANGER ENSEMBLE LE SUCRE EN POUDRE ET LA POUDRE D’AMANDES
DANS LE BOL DU MALAXEUR, METTRE LES BLANCS ET LA PINCEE DE SEL

MONTER EN NEIGE

AJOUTER LE SUCRE BLANC

MALAXER

AJOUTER EN DEUX TEMPS, LE MELANGE D’INGREDIENTS SECS DANS LES BLANCS D’CEUFS MONTES
EN NEIGE EN PLIANT A L'AIDE D’UNE SPATULE JUSQU’A CE QUE LA MERINGUE TOMBE ET
RAMOLISSE LEGEREMENT. C’EST-CE QUE L’ON APPELLE LE MACORONAGE. AJOUTER LE COLORANT,
L’ESSENCE ET/OU LE ZESTE. MELANGER DELICATEMENT — UNE BANDE DE PREPARATION (UN
RUBAN) SE FORME LORSQUE L’ON RELEVE LA SPATULE.

A L’AIDE D’UN EPOCHE A PATISSERIE MUNIE D’UNE DOUILLE UNIE, FACONNER DES MACARONS DE
1 PO DE DIAMETRE EN LES ESPACANT DE 2 PO L'UN DE L’AUTRE SUR UNE PLAQUE A PATISSERIE
RECOUVERTE DE PAPIER PARCHEMIN. LA PATE DOIT S’"ETENDRE LEGEREMENT.

FRAPPER LA PLAQUE A PLAT SUR LE COMPTOIR UNE OU DEUX FOIS DE FACON A ETALER TRES
LEGEREMENT LES MACARONS.

LAISSER SECHER SUR LE COMPTOIR UNE HEURE OU JUSQU’A CE QUE LE DESSUS AIT LEGEREMENT
SECHE.
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PASSER AU FOUR A 300F DURANT 7-8 MINUTES, UNE PLAQUE A LA FOIS. LES MACARONS NE
DOIVENT PAS DORER.

LAISSER REFROIDIR COMPLETEMENT SUR LA PLAQUE.

UNE FOIS REFROIDI, GARNIR D’UNE GANACHE, D’UNE CREME AU BEURRE, D’UNE CONFITURE UNE
PARTIE ET REFERMER EN SANDWICH AVEC L’AUTRE PARTIE.

GARDER REFRIGERE OU CONGELE

LES MACARONS DOIVENT ETRE SOUPLE ET MOELLEUX A LINTERIEUR MAIS CRAQUANT A
L’EXTERIREUR.

Bon appétit !
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MACARONS — VERSION AU CHOCOLAT

Ingrédients

1% T DE SUCRE EN POUDRE
2/3 T DE POUDRE D’AMANDES MOINS 1 C A SOUPE
2 C A SOUPE DE CACAO

3 BLANCS D’CEUFS

3 C A SOUPE DE SUCRE BLANC

UNE PINCEE DE SEL

COLORANT ROUGE EN GEL

Préparation

VOIR LA RECETTE DE BASE

Bon appétit !
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