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Lo dapes

o Préparation des ingrédients

<~ Réalisation du tant pour tant

- Réalisation de la meringue francaise
© Macaronage

v Dressage des coques

- Croltage des coques

- Cuisson (12-18 min.) a 140-160°C en chaleur tournante
Repos a temperature ambiante (minimurm 30 mirn,)

o~ Réalisation de la ganache au chocolat
Repos 2-3h a température ambiante

<> Assemblage des macarons
Repos 24-48h au refrigeratenr
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M 135 g de blanc d’ceuf (x4-5)
M 200 g de poudre d'amande
M 175 g de sucre glace

M 18 g de cacao en poudre

Sivanation des ingpécdients

@)

Clarifier les ceufs en separant les blancs des jaunes. Il est imperatif gue les
ceufs ne soient pas extra-frais mais qu'ils datent de 2-3 semaines et gu'ils
solent a température ambiante. Pour réaliser une soixantaine de cogues

(30 macarons), il faudra environ 4-5 blancs d'ceufs (135g).

Préparer la poudre d'amande (minimum 200g) qui doit étre trés fine pour

obtenir une coque lisse.

Torréfier la poudre d’amande en la passant au four pendant 15-20
minutes a 130°C puis la laisser refroidir & température ambiante.

La poudre d’amande ne doit pas colorer.

Realisation du tant pour tant.

Dans la cuve d'un mixeur, placer :

o

(e]

* 168 g de poudre d'amande,
* 175gde sucre glace

* et 18 gde cacao en poudre.

Mixer sur vitesse max pendant 5 secondes.

Meélanger manuellement les poudres pour les décoller de la paroi et du
fond puis remixer pendant 5 secondes.

Realiser cette opération 3-4 fois afin d'obtenir une poudre tres fine et bien
melangée.

Attention a ne pas trop insister car cela ferait ressortir I'nuile de I'amande.

Deéebarrasser le tant pour tant dans un cul de poule en le tamisant et le

conserver au sec.
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LW/ o Verser 135g de blancs d'ceuf (a température ambiante) dans le bol du robot
patissier puis les fouetter sur vitesse lente a moyenne.
o Lorsque les blancs en neige commencent a devenir mousseux et a se tenir

/M au fouet (le fond peut étre encore un peu liquide), verser petit a petit 102 g

de sucre en poudre.

M 135 g de blanc d'ceuf o Apres avoir versé l'intégralité du sucre, continuer de fouetter sur vitesse

(ceux de la préparation) moyenne pendant 6 a 10 minutes jusgu'a ce que la meringue soit bien

ferme tout en gardant une certaine souplesse.
M 102 g de sucre en poudre o _ . A
Vous pouvez augmenter tres legerement la vitesse mais il est essentiel de ne

pas monter trop vite les blancs.

o De preference, debarrasser la meringue dans un

grand cul de poule.

o Verser la moitié du tant pour tant sur la meringue.
o Melanger delicatement a I'aide d'une maryse jusgu’a obtenir un appareil homogene.

o Ajouter la seconde moitie du tant pour tant et mélanger délicatement.

o Lorsque le melange est homogene, commencer par macaronner la pate ... pour cela il suffit de plaguer la pate contre

la paroi du cul du poule. Cela aura pour effet de supprimer les bulles d'air et de liquefier en guelgue sorte la pate.

o Il estimportant de verifier frequemment la consistance de la pate | S'arréter des gu'elle forme un ruban qui coule

doucement en soulevant la maryse (le ruban ne doit pas casser).

o Il vaut mieux ne pas assez macaronner que trop macaronner car cela n'est pas recupérable ...

o Verser la pate dans une poche a douille munie d’'une douille ronde de 8-10mm. (voir video a partir de 07:38)

o Pochez les cogues sur un tapis silicone ou une feuille de cuisson (en téflon par exemple). S'aider d'un gabarit pour
obtenir des coques de méme taille. Placer votre douille a environ 1-2 cm de hauteur et de maniere perpendiculaire,

pour obtenir guelque chose de régulier.

o Une fois toutes les coques dressees, taper votre plague en la soulevant et en la relachant contre

=

votre plan de travail, jusgu'a ce que les coques soient bien lisses et de la bonne taille

(environ 4-5 cm de diametre).

o Percez les bulles d‘air, si besoin, a I'aide d'un cure-dent.

o Puis laissez crouter les cogues.
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S cuatge

o Sassurer de faire crodter les cogues dans un endroit sec.

Cest-a-dire supérieur a 20°C et avec un taux d’humidité inferieur a 50%.

o Les coques doivent étre seches au toucher (en genéral entre 30 minutes et 1 heure).

Lo cuisson

o II'sagit peut-étre de la phase la plus complexe car chaque four est different |

Il va donc falloir trouver les bons reglages.
o Commencer par prechauffer le four a 150°C (chaleur tournante).
o Placer les coques dans le milieu du four.

o La callerette devrait se former au bout de 6-7 minutes. Si elle apparait beaucoup plus tot, c'est que le four est trop

chaud | Et si C'est bien apres, c'est qu'il n'est pas assez chaud.

o Pour le temps de cuisson, au bout de 12 minutes, ouvrir le four et toucher une coque pour Voir si elle est assez
rigide et ensuite pour essayer de la bouger. Tant qu’elle bouge un peu par rapport a sa base, c'est gu’elle n‘est pas

assez cuite I Prolonger la cuisson de T a 2 minutes ...
o \Verifier de nouveau et lorsqu’elle ne bouge plus, gjouter I minute de cuisson supplémentaire.
o Ainsi trouver le temps de cuisson ideal pour les cogues. Il est possible gu'il faille realiser plusieurs essais ...

o Pour ma part, mon temps de cuisson ideal est de 17 minutes a 155°C.

o Alasortie du four, sassurer de ne pas laisser les cogues sur la plague de cuisson ... mais poser le tapis ou feuille de

cuisson sur le plan de travail.

o Laisser refroidir les cogues avant de les decoller de leur support (au minimum 30 minutes).
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M 175 g de chocolat noir 70%

M 125 g de créme fleurette (35% MG)
M 35 g de lait

M 10 g de miel (ou sucre inverti)

M 20 g de beurre 82% MG

O

ganache aw chacolat

Faire chauffer au micro-onde 175 g de chocolat noir (1 min. 30 a 500W/).

Dans une petite casserole, verser :

* 125 gde créeme liguide 35%MG,
+ 35gdelaitet

* 10 gdemiel,
puis faire chauffer sur feu moyen jusqu'a ébullition.

Verser la moitie de la creme chaude sur le chocolat en s'assurant gu’elle le

recouvre correctement.
Pendant ce temps, couper en petits cubes (1cm) 20 g de beurre.

Enfin émulsionner (mélanger) le chocolat et la créme. Lorsqu’elle devient
lisse et homogeéne, ajouter la seconde moitie de créeme (qui doit étre

chaude).
Mélanger jusqu'a ce que la creme devienne lisse et brillante.

Ajouter le beurre coupe en des et continuer de melanger jusqu’a complete

dissolution.

Filmer au contact et laisser la ganache prendre a température ambiante

(surtout pas au refrigérateur 1). => La durée est d’environ 2-3h.

Lorsque la ganache devient cremeuse et gu'elle se tient

correctement, transferer-la dans une poche a douille

munie d'une douille ronde de 12mm.

L assomblage

o Reéaliser des paires de méme taille avec les coques, en mettant une coque a I'endroit et I'autre a I'envers.

o Garnir les coques qui se trouvent a I'envers et recouvrir les des coques qui se trouvent a I'endroit (je ne sais pas si

Jarrive a me faire comprendre, mais la video est explicite 1)

o Presser délicatement chaque macaron pour gue la ganache recouvre la totalité de la surface

du macaron.

o Reserver les macarons au refrigérateur 24 a 48h avant de les deguster
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+»+ Tant pour tant :

Afin d'obtenir une cogue lisse et uniforme, il est important d'utiliser de la poudre d'amande tres fine.

Jai aussi constate que d'une poudre d'amande a une autre, son taux d’humidite pouvait étre different | J'ai donc pris
I'habitude de torréfier ma poudre avec un passage au four a 130°C pendant 20 minutes. A mi-Cuisson, vous pouvez la
remuer un peu pour plus d’homogeneite. Et enfin, faites attention, la poudre ne doit pas colorer.

Le melange des poudres (amandes, sucre glace et cacao) doit se faire de préférence avec un mixeur. Il est important de ne
pas mixer trop longtemps afin de ne pas faire ressortir I'nhuile de 'amande | Donc par tranche de 5 secondes, repetee 3-4
fois suffit amplement.

¢ Les ceufs :
On voit tres souvent gu'il faut faire vielllir les blancs d'ceufs | Ce qui n'est pas forcément tres sain ...

L'important est que les ceufs doivent étre a température ambiante (de toute facon, des ceufs ne se conservent pas au frigo
I} Enfin pour maximiser la reussite de votre meringue, je vous conseille d'éviter les ceufs extra-frais, et d'utiliser des ceufs qui
datent de 2-3 semaines.

% Lameringue :
Plus travailler avec une petite quantité de blancs d’'ceuf et plus il sera compligué de monter les ceufs en neige.

Utiliser au minimum 100g de blanc. Pour info, 135g de blanc (soit environ 4 a 5 blancs d'ceufs) permettent de realiser 60
coques.

Il est aussi tres important de monter les ceufs sur une vitesse de lente & moyenne, jamais a pleine vitesse | Cela permettra a la
meringue de bien mieux se tenir par la suite.

Il'est aussi important d'ajouter le sucre petit a petit, et de fouetter assez longuement (entre 6 a 10 minutes aprés I'ajout du
sucre) afin gue le sucre soit totalement dissout et gue la meringue devienne bien ferme.

En général, on arréte de fouetter lorsque la meringue commence a rester attachee au fouet (dans son centre). Pour verifier
le bec d'oiseau, remuer a la main la meringue avec le fouet, puis le retirer & la vertical. Vous verrez ainsi, si le bec se courbe
ou non lorsque vous le mettrez a I'nhorizontal. Dans notre cas, il faut gue le bec soit assez rigide.

% Lecrolitage :

Vous le savez certainement, mais il est totalement deconseiller de réaliser des macarons, un jour de pluie, lorsque votre lave-
vaisselle tourne, ... tout du moins avec guelque chose qui genere de I'humidite dans votre cuisine.

Il est donc important de faire crodter vos coques dans une piece qui a une temperature d’'au moins 20°C et qui possede un
taux d'humidité infeérieur a 50%.

Le temps est assez variable (30 min. a 1h) mais I'essentiel C'est gue ce soit sec au toucher.

+¢ La cuisson :
La cuisson est certainement la partie la plus delicate car tout depend de votre four.

Commencer par une temperature de 150°C et regarder a quel moment la collerette commence a se développer, elle doit
intervenir vers 6-/ minutes.

Silla collerette a du mal a se développer, vous pouvez I'aider en posant votre plague sur une autre plague qui sera restée
dans le four durant le préchauffage (et qui de se fait sera chaude). Cela créera un choque thermigue sur la base de la
coque, facilitant le developpement de la collerette.

Pour le temps de cuisson, verifier regulierement (a partir de 12-14 minutes de cuisson) si la coque bouge vis-a-vis de sa base.
Tant gu'elle bouge, ajouter 1 minute de cuisson. Une fois que celle-ci ne bouge plus, ajouter une derniére minute de
cuisson afin qu’elle se decolle assez facilement de son support par la suite.

Chez moai, la cuisson se fait a 155°C durant 17 minutes |
Enfin si la collerette a tendance a se deévelopper plus d'un cote que de I'autre, retourner votre plaque a mi-cuisson |

++ Congélation :

Il faut vraiment les déguster apres minimum 24h de repos au réfrigérateur. Le crémeux de la ganache se fondera a la
coque ...

Vous pouvez trés bien congeler les coques ou les macarons entiers, ils n‘en seront que meilleurs !
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