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~lac;u o11 f, ,ic gras ct chocolat 
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'1\nH :-impkntL'lH L'tl :-ui\':IIH p:1:-: :tpr~·~ p<l~ '-'-'déroulé. 

Pr~..·p:tr '· :-ur \'tHI"L' pl:tn de trav:til wu:-; h_:, in:!rdli~nt.' de la r' '0ttL' 

de !:1 p:lte du ma~..·:troll quL' \ tlll:-> :1\'L'Z ~..·hohi tlL' t'air . 

·t.lllt 11111.! 
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une douilk· unie 

l<lr. que 

,·nus allez ht \·erSL'r d:ms 1:1 p<h.:he. n.:ntrL':I. ln pochL' d:m 
l:t dmrilk· ell L'llton~·ant linde\. 

1 \.•sez s~·p.rn:nt ·nl sur 

1:. hala11 'l' l:1 poudrl' d'arrrarrde •f k· Mll'rl' ~IUL'L' 



t •li 111111) l•n 
"' l.tn ., r 

, 111 ·l:mg ·z 1 · ou le~ 
1 mt' d.111~ 1.1 pr 'llli ·re p •s · · d ·blanc d'n;uf . 

dr 1 1 ·"• 111 la 1,,11 111 

1 '!'.IWH.' Cil 1 



puis ajoutez 1 ' Sl!L're. Posez la ti~e de la :-.onde éledronique dans le 
:-nr i~u m )~·~..·n et dl·~ que k ~u Te atteim la temperature de Il::; °C. simultnnémcm. 

m mt r ln deuxÏ'lllL' p ':->1..'L' dl..' hLtnl..'s d'n.·uîs " liqudiés ' en nL'i~e il ~ramie\ iw~. L dan. le hol lu rohot 
u~.:t Pro..:J .tr~..·z tm 1 inù.\llt .'t p.lri~:-erie trL'lllJK' LLms til l bol d"e:Ht froide. Dès l'ehulhtion du :-.u<:rë. nertoycz 

1 pin ·~u tr mp~ d.m. l'L'au 

Ollllllt 

d · . , ih' ... -.~· muy~·•Htl' 
L'l L'OlliÏIIIIL'Z d1..• llltll\ll'l J'' hl.lll('-.. 'Il ll..Î!,!1..' j ~·11 i.11H 

'-'11\' Ïrun ~ utin. \ 'ou-. \ L'lli .. 'Z d~· r •ali-.. ... ·r lill'-' m~..·nn"th .. ' 
it:dtl'lllh.'. 
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LE PAS A PAS 
DE L'ASSEMBLAGE 
DES MACARONS 

(;ntrou\ (.ne 

d(. cn .. mt.: a 
J'IJC.:h<.. Pn.; 
la !~urt.: gJ1 

dans la 111: 1Ï11 

l'rékxct une petit~ (jli:tllti lé de ~:IIJ ;u.: h l.! 1111 

cc la maryi'>C J(ncl ·z-Ia '-~' ' le dessus de la 
t.: t l.t W!naelw c ,u la crl!mc d~111s la p!lc.:h · Jl<lllr 
r tu qu':l l'cxtr(mité de la p!, •l11.: :r d' 11lille. 

?1 la hauh.•ur dt• la 
g:111adll' (CHI de l:1 l ' rente ) ·n t'nbnnt plusk·urs tours nlin 
qll 'l' lll: soil hloq11~ · d :u1s la pol'lll'. 

29 





ny.,tir 

20 

1 t'ur L1 f.lir~.· dii'SL'r 
:'tt! 'Hill' t ··lèst tlllp\lrt.lllt 

lu<.. u d0 hulk s !'.tir dans l1 

ur fllllh . .:n r .t 1 nn r 

1:1 p;he. en taisant pluskur" r·•tllS afin qu'el! .oit hl· 
quL'L' thtn. la pt)ehe. 



F:titc-. un très léger nwun.:ment en avant tc,ut en donnant un q 

lJUÏ \,1 .m"étcr ln 1 :itc. ~ontinucz de fa~onner les co4ues en les espacram tr1Us les 2 cm L:t en les drc san 

ne . ' t.: t la rabnn1 <)ltr laquelle 1<..: gabarit esr plus qu'utih.: . 

da11 la poche, rcmplts~z-la a nnuvc:tt 1 ;avec J'mat re 
llllllll de pate c ,<mtinllc/, de î:tçonuer les coques sur les 
au re plaqu<.:s a pftti s ·ri • (avec 1 ·~:a baril) . 

:-.ur les coquL's. soule\ L'Z un~· par un~· les plnqm .. ':-; ct 
les légl:n.•mcnt Mlf le plan d~· t r,t\ ail TL'< .. :Oll\ crt d'un li 

de cubinL'. 

21 



:t (l lllJ1
1
t;)(JIIC 

Il\ f( •Il ll Il Ji 1 \" 
' J r ill' / ' Il JI' •s:., JI t Il J 

Lt pat~.: n ''"''''' , 'lit . 1 ' ' f ,JII 1 r 11g1 , 

la ·ttbson d:11~:-o 
l!oins :1\'el' un point de p:îte. 
afin qu'il soi t hien th:0. 

l'flltl 'Ill lottl'll:tllll' :t ( ,...,Il C ( "l. fi) , ,\fat'~ l·.t 1 1 • " l!lll(ll'Uilllll' 1 l' C liÎSSIIII d.lll:'> \ll(ll.' lotir 

JI! 111 \'ô lli<•rt•tJit • ((, ;:i <: (til .5/f•)t'l 11111 <: (til (,/7). 1 •s 
(.'IHjli 'S ' l (lll'S l t ' j . f f f r ' 1 ISS illf Ill ' 1 Ill\ l'Ill Jl.IS pn.: IH f'l 1 V l'tllll "ll · 

Arbpt ez l11 ll ' fiiJil'f':lllllt ' M•ln11, <~Ill' t\ pl' d,· lntll . 



. 'Pli.' pou\'l~/ glisser les J ù .f plaques à pâtisserie dans le four. si ce n'est 1 
utr --·n 2 1 L l •~:-.L' r. ~uin.' 12 min en entrou\·nmt rapidement 2 fois la porte du four afin de f· 

ur. Emre li\ r~-:7 une p ·~.·mit.•re foi.· l:t porte au bout de<~ min de cuisson (à ce moment-là le~ colleret 
ln -. >q ' 0' r ill: ) puis une -.el!onJe fois au ho ut de 10 min de cuisson. 

la f<..!uille d · 
o~r le plan 1lc tr:tvail. (:'est itJJP('rlaJJt . :-.1 

C'l(jUcs sur h plaque l11Jrs du fo1n·, elll-~ 
~Il llllH.:t a cutrc. L;li ~c; rcll'lidit l•· · cqqu ·s sur 
tJik d · CUl on 

. unL' par 
lllll! ;JI:t IWIÎil. lk.pn-.L'Z IL·s l.'Ot~o.• i'tl'<lll..', lill lill' l'!:) llh':-.tlf'c' 

'>Ill' ttttt· :tlltn.: fe mill' dl' p:tplL'I :-nlfurb0, ln L'Pqu~· pl ar · 

n.r .... ll' lt.lllt l ~llvs ""Ill prl:-tes it êt r"~o.· .~nntit.s . \ i•lls pom~.•; 
:llJ...,si IL-s SI<Jd\<'1 ~~ h :tt• rd'rig<~ J:lll.'\11' ou ks '-'<'llg .. ·k r. 
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LE PAS A PAS 
DE LA GANACHE 
AU CHOCOLAT 

(.2m.·lle que soit la 1-!anal..!h..; (ou la ereme) m'ce laqw.:llt: on ~amit 1•.: 

eoques dt: maL'arons. le proe<:s:-.us e~t identique . JI est indh.pen. ahk de 

'er..,er en J tois le li4t1Îdc chaud sur la pr~paration et de com ncnccr 

mélanger quelques minutes au ccutrc de la .iatte Jlll' d'élar!!ir pLU a 1 u 

le mou\'ement en ecn.:les euneentriquc:s \·er les hon.\ ... lk la jatte 

c•n m .. • 
t!L"Ia ur unt.: pl;uwh · po!:\ée sur un linge de eubine 

n qu cJle oll stalle Pc tr c...-cb tenez Je mam.:h ·du (;Olt-

1 d um.: m<.~in ct JX t /. Lr p<HIIIW d<.. l'autre nwin :1 plar 
r la lame ct met; JI; ;t..gu rnouH:n cnt ùc bas en llaur. 

•Jiallt pa~ b ch:tl •ttr. \' '1 e:t. d~· l' 'Zlll ehau lc dan:- Utl~ 
·roh.• pl11s JX.:t ite que la tailll· d ·la J.tlh. ar dl ~ne d(llt 

((Ill .!ter k· Inn.! de la t.:as:-; ·roi ·. l'<ht'Z l:t irttlL' 'l' ' 1' •he 
~~ ,};tf diill" ln t.:<J.., ct"olc et plaL•e.z-1<~ ~ur r' 'll dt~u 

2 



... ·11~· d11il ,itt~lt' .. ~trt :'1 p .. ·in~..· fr~·mb~~llllt'. 1 l!. lJUL' 1 · ~..·h1 1. t 

llk'IH .w~·~..· l.t m.tn :-:~..· J~,.· ~.·!Hl '\li. tt L'llliJ'~ t'Il tin" 1..' ·lat doit l1Hldr~.. •n _ .\ 

• 11 mur , R tmz b j.m' tnl .tin-m.tri.. d':- qu'li 1..'!'->f t' .. 1ndu ~·r li:-:-.'/ k J'llltr qtt'tl ~~nt hnmn~~~~ .. •. 

roi l.'tlJ>rcn:tltt d d.tnsunciX.:Iit<.: 1111 • t11 1 
·:1s 1•-

qudk: n:m.1 hL p~ au Ot;d dl:n;.uc:.· 11\L'c lill lutt 1 :tÎin 
•1 C.t crol . 
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. .Ill ... lill\.',,. 1.1 
J!lll\.' li l' 1) 

1 1 lill ' lll'l'Z ' l 1· ( . j 
~Wl.tvlt . 

1 1 
· " 1111l'lkr qu~..·lqu~..·:- lllllllltl'~ • t .1 

\. l.llll' 1\' lot"IJll ·l' 1 • 
lliiii)J:tl { '' l lill \ ... , ....... "1.'11..111. ,•lt.lll ,., •• t 

• , \ S!IJI( j 'S Ill 1 1 J 
lllh'S d ' Ill l . . 11 

1..' Ill'~ l l' lli,IIÎl'll.._ 11' ISS1'~ ~lllfl' 
' ~ .t l'l L' lill' l ' ( 1' 1 1 

l ... IIIV(I m qui s~,.• ,1" bl·nr. 



- -1 111 lm 
Il{ 11\1 l 1 j.ltt 

d' 'll\11\ Il 

. 1.1 Jll.ll' \' 111111 1\ 

t.•u.t •ut .nt 
·u ,•ul.ut-· ' •t' 1 ·~ 1 

1 Ill 1.11'''' 1.1 1 •ÎJ•IJ,IIl l\ litt l· l,t 
1 'Ill 1\• ( 'IIIJ s l\t ·IJ' \ lt '1 'Ill Il 





p1ntr comnll.!ncer i"t ~:trnir Je d'un · 
~. n. dJL ou Lk Lt"èn1L J...:, -:· lllll'-~· premten.~ coque. Tenez la poche à douille à la verticale 

et pressez trè1-> légèremem dessus narnissez génércu e
ment la coque de ~~mache ou de crème en prenant ~ in 
de eonserYer un ourlet d'em·iron J mm. 

(,tt de cr<.:mc a\<.:c une scct_mdc <.:tJ ' • de~ papier~ de cuisson 1{ . . . ·:o • • 
<J J<.: <.11 !>I"CSS:tllt t r, J >; • ' l:L:Oll\ 1 L z l'll:ltjllL' L'Oqll0 o:tl"lllL' d1..• \t!l.tdll' 

CS C~l.'l\~lllC.:II t J • .., l l!SSIIS. 

30 



LES USTENSILES 

mc ;urcr toute les tCJl1 , . u tcn~ik: indi~p ·ns:thle pour 
6

,., pcratur~ 1 r •1 . 1 ..,..unmc pre. (bout' . ' . ne ).t Wll:c pr0ci~. :lu 
KJUC l<,quadcs). 

32 

(.;11 plastique <Wec le 

douilles. les eiseaux pour couper l'extrémité d<: poch<:: 
Les douilles pour le fa<;onnagc des coques doh·cnt C.trc 
11 à 12 111111 {boutique Toquades). 



p >ttr tami~\.!r !:1 pou-

H>out i4 u., 'J'qqJwdt•s ), ~..:<,utcau 

r hacher k. d ' "'-''l·u (Kitcl e n ;JÎdJ, ~.;·outcau d 'ot
Jllmg) 

afin d'obtenir des zestt:s J'uni.! 
finesse incroyable pour des gelées de fmits. Cne mary. c. 
spatule a bout souple en caoutchouc pour mélam~er la 
pitre ou la racler dans le~ jattes (die doit être très -.ou pie, 
la maryse idéale supporte de." températures de .100 °C). 
un foul!t à main, du papier sulfurisé (boutique Toquades}. 

de lon~..:ucur puur 
n·fn ,jdir k·s !.!,an: wh<.·" otl k .... vn.:IIIL's IIIIIÎ~ :tussi pour ,·cr

M·r h!.s gdLC~ (pot li")' dl;l'ollp '1" ~'IISIIÎtl' k:s C'! IITI.'.'- dL' gdt"~' 
1111 d~: g:JIJ:whl'). 1111 papivr iil111 ot!inlvllt:tirL' tr:lll'l':tn:tl! . 

33 
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N 
UR ANTES 

1 lu ·d m ·nt 1 ., jll ·~ lt• 

' u m m tilt gah.nit 

J ll.lll .m di1 11 •n sinns 

ri ·. d .,,inez ''"' toull.• 

·n·~.·. un · 1 ti t -. 1. 1:-.:-.e 1111 

· f, , , ·. ~.m t un li:unct n: 1k· 

hl.!ll s sni nt en qum 'l llll .. 'l'. 

u 1 num :Hl:llr. hunmhti '7.-k. d'uu l é~cr 

\.. 1 

-1 rr Il: rcment r~;:\enir a une tex ture 

nt tf ndr douccm ·n t da n -.. une 

m-m. rit.: ou dano.; un iour micro-onde 

c nH Ill p ) ihlle. pour ne pas 

1. Je rond ct le boni" d'un grand plat a 

dun .Jm mm parent en le mc.,:mt l:trJ.~ernellt 

1 ou pourrez faci lem ent démc,lllcr l:t 

fJil 'cr c z la p répar<Jllon drms le plat , e lle ut: 

dl!p· c r une hau cur d · mm s intm le carr ·. 

r trop h·IUt (.;1 \OU aurez du rual :t JHISC J ln 

coque d macnrc.n dc~c.,tl' .. . 

z n; rtHdir !:1 p répa r:tllun 1 1t n11 

u r pu1 mctt z 1 pl:tt ._ h :~u <.:t,JJgé l:tt c ur. 
J r z ur 1 11lm tmu pa r n t Hc tqurne z ln plaqu · s111 

pl md <. OécOUJ 1. lee., carré JHJI r 111 11 •z les 

d ;ltl s (,• pl :ll :111 t•nn~ ·lat ·11r ,i11squ'm1 mome nt de k s 

tnvtt rv d :111s le 111:1 ·anlll . I.e carré vn LléCI)llgclcr 

pe11dan1 1 · IL'IIlps lk n::pos de 2 t h nu réfngé rmcur. 

Il appol'l ·ra l' llltlllidit é n~ecssain.: pour déguste r de 

lll:ll.!:tron:-. moL"Ilcll.\. 

S' il , ·ou-.. re~ae un peu de préparation , \'c r cz-la dans 

1111 :tutre rél..'ipient ct dégustez-ln en f4ourmandise. 

( :\ :sl un terme professionnel utilisé i><'ur le 

choeobtt , qu 'il soit au lait. noir ou iw1ire blanc. La 

eoll\'erturc de ehoeolat est vendue sous tJrtnc le 

plaque d'une épaisseur de 2 cm ou plus. ( :·e t la 

raison pour laquelle elle doit être hachée au 

eouteau-sde pour obtenir de fins éelats de <.:hocolat . 

,\ l>l:uwh ir la p;Îtc des m:warons. La pftte « Jlatur~: • 

est plutcît beige. <:<.:ttc pouJrc est inodore et illsipidc. 

elle n'a aueunc inddcnec sur le ~oùt dn macaron. 

~lett<.:.t. le dweolat haché dans un rédpiL·nt qui ne 

soit ni en\ <.:rrl' ni en métnl. ( :hautïc z le ftlur ù 

moyenne puiss:11H.:c , sans dépnsser ks ()()() \\atts, pub 

proeédel' p:t r pression de 1 o i't 15 secomh: pa:-. plu. 

en le mL:Iangt..:ant dnueentL!Ill a L'lwque fois. Ll' 

dwcolat doit êt rt..: fondu en 1111e tllinutl' . 

Ils so111 l :1 pour dot!IIL'r lllll' eoul ·ur ~..·hato\'alltt' 

aux IIJ:tc:ll ons, ll•s rendre i• rc:-.i~tihks . l ' tilbcz -ks 

:IV '1.: p;I J'('Î ll lCIIlÎI..!. l latl.s tOIIIL'S 111'-.!S fet..:LilCs , 

j1· \IIIIS :11 vo 11 fi '• h.:s 11W I:tll~1..·s qttL' i • reL'IllllllliltH.Ie 

l''''" \tIll:> g11ider, j'ai cl ·L:tionlll- plu~ieurs 

fll l triiÎI->Sl llfS (\'IIÏ J (l:tg' 20.\) 
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MACARON MER 
AU CHOCOLAT A 

.> 

' --

, . , \~·tl·~ :" ·~ la poud' c d'amande·. Mettez le C80ao 
l.uui,t'l Il! ~tl 1 '- g. . . . 

. 1., ::;0 oc (.I:!Jls une Jntt~ nu hmn-mane. lélangez le 
p.îtc h.r •ht• a hliH ,.._ r . 1 1 l' t' l' 'f·, 

1 
. •ntï•rt• pt·~ 'l'de >an~.·~ ( Cl.'ll !' 1que tc. ~>. 

~.,;olor.ull d.lll' a P' '-
1,.: 1. J'I'CJ>:rrat ion su~..·rc glaL:c·-mnandcs sans les mélan&... 

Jn~..·ort , rt•z- ...:.:- ·' " . '""'1 • 

1 
.11 .. l' "Il' ~..·t le , 11 ·r...: jusqu :t 1 l ~ o< •. 1 lès que le sirop e t à F.r i Il'...: ,, 'til " '- • . 

1 
J ~ o(,. :-'in lill Wllt'll 1 ~,.. 111 , ~..:nmm~n~..·c z il mou t~..·r en neige la seconde J>e8ée 

,t.._. hl:tll,':-' d\t•llfs liqtH.'Îié~ ~ 
\·cr!'>cl k ~llt.'I'L' L'ttit ir Il~ 0 l: ~ur le~ hl:tlll!S. Fouettez ct laissez 

,. . 1. ·1 ::;() ol • .,, .. 111 t dL· "-'' inL·orporL'f dans la préparation ucre ""'6~-
fL'arOH If: · •' ' • ~ 

1,. 111 ;l·rrt•\L'Z 1ntis ajoutez 1 ~..:acao fondu tout en faisant retomber 
~mJ:m~.. ~..:~. ...: • .... · . 
b pâte. \·1..1':-l'Z-l:r dans un..: poelll' il douille lisse 11° 11. 

Fn'iollllL'Z de~ rond~ de pütc d'environ .t=' L'm de diamètre en les 

esp:r~·:uH tmt~ ks ::? 4..!111 sur l~.!s plaqw.:~ ù ptltisserie tapissées de papier 

. ..;uJfurbé .. \,·cc un tamis, saupoudrez-les d'un léger \'oile de cacao en poudre, 

ra1 ~,.•z lt• plaquL's sur le plan de tra\':lil rcl!Oll\'Crt d'un linge de cuisine. 

Lnb~ z croîner les eoque~ pendant au moins JO min. 

Préchauffez le four. chall'ur tournante à 180 oc (th. 6). Gli ez l 

plaque· dan~ le tour. LaisSL'Z euire 12 min en ouvrant rapidement 2 fo· 

Ja ponc du four .• \la sortie du tour glissez les coques sur le plan de tra ail 
Préparez la ~:mache elweol:.n. Coupez le beurre en morceaux. Metta 

le chocolat haehé dans une jatte. Portez la crème ù éhullition. \'ersez-la 

en J fois sur le choeolat haché. 

Dès que la tL·mpérature du mélange est à 50 °C, 

in~..:orporcz peu it peu les morceaux de heurre. 

fouettez jusqu'il l!C que la ganache soit li ·se. 

\'crscz dans un plat à ~ra tin. Collez au contact de la 
ganadtc un film transparent. Gardez-la au réfrigérateut 

jusqu'a cc qu'elle soit crémeuse. 

\'crscz la gamwhc dans une poche à doulll bout 
lisse no Il. <Jarnissez généreusement de gana h la 

moitié des C()qucs. Recouvrez-les avec le autr 

Conscn·cz les macarons .:?4 h au rcfrigérat 

les du réfrigérateur.:? h a\ unt de les d gust r. 





-
MACARON A LA ROSE 

T.nnh l k:-11 'tl.•gl.t,•c ,t\t.' ·l.rt ••tHin: t'· t .ltlHlttdcs ~1 

'tllnr.nll:- d.nt l.t l'' •rllll't c 1 ,,.~ '1..' tk hl· . . , · · l'langl·l. 1, ,tl tl.., d tl'ufs l' ~~ 

\

.1 1 1 • « ll(ll't'' 

l s-.• - •:-. :-111 ri 1 l' 'J :lt.ltÏPII 1'11 •rv 1>hL' t.! ll!S" , • M • ·-:llll:tlllh.:" s• f•,llll'~ hnui((jr r .. •,ltl \.'! fL• ~11\.'1\' Il ( J S o (, J 'elliS) 'S llléh . ' •. k.., qlle k . 'ttgcr 

~tnltllt.tllL'lllt'lll. '- Pllllllt'IIL' ·.z ., Ill strop (:~t 'l Il-• · • "" 1 cr ''" 11e1 '" 1• • , 
hl,llll.'" tf ll'llt\" (iqtl'-'jil.''- " g, ,( ~l:L'OlllfL• (ll! ' l., . sec tl. 

\l'l'. -.l k -.uv• ·cuit ii 1 1 S '( · . 1 • • _ .. ~ 111 t.'s blancs 1· 
r"•troi1.hr n ..... o 0 (: :1\':rnt le 1 . . • · Olll!ttez et 1·. t cs lltl'orporl'r lhll. 1· , .us~ •z 

d.t "-.un.wde:- tt>tll t.'ll l'·ti-.•tnt . 1 • s .s preparation • • Jdullt lL'J' la p:lt • \' :-.ucrc 

po,·hc ;) douille fi.-st.• 
11

o Il ' c. ers<.;z-h cl· • . . . ' ans une 

ht ·onnez de:-. ronds dt.• Jl:'lt • l' . ' Cl Cll\'ll'OII Î -
csp.t •am tOlls j('..., 2 Clll sur 1 • )· . ,."'1 L:lll de diametre • 

1 

• LS p .l(jiii . .'S tl (l1tl' . Cil ks 
:-u tuns~.· Lai. scz croütcr 1 . . ssenc tapisséL·s <1 L:!'- coques p • 1 • e p·tp' 

Prédl:mit'cz IL· ÎPur ·l • 1 . etH ant :m IIHiills :w . . 1er 

1 

• c..: l.t l'lll" tllllf'll' ' lllJn. 

p .tques d.tJls le tour 1 . . ,If !tl' :t I.Sfl o(: (th f ) ('l' 

l 

. "lissez cuire 1., . . ' . • tss~.:z 1 
a porte du iot " 111111 c n "Il vr·r . . • . cs 

Ir . .r\ la sortie du iuur .,. . 'm raptdement., . • ,t: ISSC% )es l.'l HJ ._ h11 nes sur le plan de 

trawtil. 

Prt!parcz Ja crcme 'Ill 1 

J 

' lClll'fl.' 'l )· . 
ml.., une •· ' .t rosc. l'ort . l'. e<tsscn•k·. Oc.:s l' '•1 Il' . ez cau et le su . ). • e Hl lt ton • l.: re •• elu li' . 

un pmce:tll a p' . . • IICIInycl. les h i · IU<>n .til sene humi 1 1 . . ons de la L''ts . 1 
fouettez <1 l c .• mssl.'z l.'liÎrl.' ,·u , . sl.:JO e mec 

· :ms unc jatt , 
1 

. . squ a 120 "< ~ 
hbnclrhson • . . c cs •cuf, ct b ·:r . . . • . L \t:rsez-y le suer" . . .1 lltll!S JUsqu a ce <lu··,j 

• '- Clll( (1 J2() cc S 

touclter ,iusqu·:t l.'Oill 1 . rotH en l..'olltinuant de 
P ct ret r · l' 

1\faJ:.xcz Jll • t' OH ISSeiJICllt. 
• liS (JIICttez ) • 1 Jnsqu'~l <:c <lu'il . . , . c > •urrc dans le hol dur 1 

SOit efelll , 0 >Ut 

u .. ·uf .... Comilluez de~ ctU\. lneorpon.!z le Ill ·lmu::c ULL\ 

lisse 
1 

· · (JIJCttcr iusqu'·1 c • Hils :tj(JUfl.'Z l' · ' e que lu crcme soit 

1 
• • essen • . 1 • • 

.Jssc; 1· c l C rose ·t J •• · . .t cr '1 IIC CI t' . l.' SIrop de ros 
\' 1 CJliCit:tllt • • .•• 

·rs ·z :tiiS"-t't A 1 l:lll.'tgtqucm ·nr. 

1 
.:> (" '1 "l' 1 

lill 1 l' . '- '1111..' (. ' t\sc Il') 1 J. 1 •. . diiS llltc poche .t dCilnllc 
nl'lili ' 1 •.lflllss ·z geu"rcl • ( <.:~ Cl l(jll ·~ f{ ISl! Ill Cil t dl.' Cl'èllll: Ja 

( 

• ' '(.!(Ill\' , j 
•'llls •r ' 'cz- cs H\ 'l' 1 . ' •;t, 1 ·~o. Ht'l .. s ::uatr s •oquc-. 

St
1

rt -l· • .trous .!th. .~~. z ., du rùlr'. ,ua 1 ch I,L:L'r:th.•llr 
agcnllcur 1 . - J :a\':HII d. ll!!>oi dq.:u rer 
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MACARON PRALINÉ 
À L'ANCIENNE 

pur n' 1rnn 

-- m 1 '.lrt 1 ' ' - nil 
<Il inlll 1 , ., u •Jl h ' ) 

<.11\ n n • : mm 

Jo mm 

15 1 le pou ln: 
d .unand ' 
15 1!! J .. p udrc ,1 

1')o :: J.: !.Uc·r.: en 

poudrt: 
ï .' _ d'c.m minéral<.' 
J JO !! de blan~: d'n:-ur 
liquét;~.: 

c rt'tsl 
\ 01 r le. 

2: 1 ·<.IL noi cttco; 

t:ntJcrt a\ c la p~.:au 
) ~~ 1 ~ de u~n. u 1 

poudre 

41J g d'cau mmérak 
1/.? t;rJu' c dL \a mlle r•· de beurre de 1:1 
\.t(;((t; 

l'rép:tn:z le pr:diné. Prédt~tuffl!z le fuur n 1 ïO 0 (. ( th 'SH> ). Parsemez 

le:-. -~~~ .~ + r~o g dl! noisettes sur la plaque du tour. (~li ~n-Ia dans le 
four. Faites griller les noisette' environ 15 min . 

~kttl!Z les noisettl's chaude-.. dans un tamis <• ~ro~se maille (ou une 

passoire). l~oukz h.:s noisetks afin d'éliminer les pcuux. Mette" (JO~ de 

noisettes d:ms une poehc plastique. l~erasez-les en petits morceaux au 

rouleau il p:1tisserie. ~lettez-lcs <.le e(lté pour ln finition . Gardez au chaud 

le rest:tnt lk:s noisettes dans le four éteint. 

J>orrez ù ébullition les -40 ~d'eau minérale mee le 1.-0 :1, d ucrc ct 

la ~ousse <.le vanille fendue en 2 ct grauéc de ~cs ~rains Dè que Je . irop 

est il 121 °C, ajoutez les noisettes chaudes. l'etirez du icu ~!élan <.:z-lc 

jusqu':) cc que le sucre ait un élspcct sableux pui n.:mcucz Mtr le fe u. 

Laissez-les camméliscr en les rcmuam san:-. di continuer ju qu'à 

l'ohtemion d'un <:antmcl hien t'oncé. \·cr:-.cz-lc::-. :ur une plaqu · ft 

piltisscric. }{etirez la gous~c de ,·anille. Lai. :-.~.·z le:- noisette refroidir 

Broyez-les fitH.'mctH pour obtenir la poudre pra lin •c 

Préparez le~ <:oqucs de nw~.arons . Tambi:!Z le ~u ·re gia · an:! la 

pondre d'anwndcs et la poudre de noisette~ pui-. \'cr .... cz la 1 remièn: 

pesée dc blancs d 'œut's « liquéfiés >• sans mélarH1 •r. 

F<titcs bouillir l'cau et le .... lll're ù 1 l t' °C . n ' S que le sirO( c t it 

11 S oc. simultanémetlt. comml'tlL'L'Z 3 mniHcr cn neh~ la sc ... • md • 1 

de bhnws d'œ11fs « liqu ·fiés .. . \·eL cz le .... u ... ·re euit :1 1 L °C ~ur k· .... 

blaucs. h>ucttcz l'r laiss ·z refroidir ù 50 oc anmt de 1 ..... incorporer d.m · 

la prépar<ltion ~mere gla<:l.'-muandes tom l'Il fabant rètoml r la lm 

\ ·crscz-l:t d~tns une po •IH.: &1 douille· lisse 11° Il . 

Fa ~onn ·z des rond. de pah.: d 'cm iron, ·='cm d~.· diam ·trc ·n 1 •. 

cspétçant lllllS le 2 em sur le pktqth.!s .t p.iti. sene tapi. s ·c:s J ·papi •r 

ulfurbé. Parscm ·z-lcs lég\•r~.•m ·nt d • noi,cncs !!rilke. (lll '.1, s ·c . . 



f , l ,LU "" 

\ llf J, ' 

Ill 

4 

·s sut 1• pl:1n d ·tnt\ :til rccott\' rt d'un linge 0 . 
f'tJlL'l. k:o- pl:tqtl • • · . k~ cnqucs Jh'tlll.lllt :111 lttotns .\11 min 

J •JÎSSL'/. ~·frllt(l'l 
~·tll:'-111•'· " . 1 ) ' 1 .. 1. t' lit ~:h:tklll' tounHIIIIC :t 1 1 • ( t 1. (,).<;tisse/ 1 

t'r 'L'Il.lult.'t. ~ 11 
• . · c 

. 
1 

f . 1 ·Jis..;t•z c•uirc 1.:! 111111 en ouvrmlt raptdcmcnt ., 
pJ:t<JIIL';- d:lll:- \.' tl\11. " • • • • • ... tnt 

. . \ l:t :-ortk dtt tour ~..:ltsscz le~ coqn •s sur h..: plan 1 . 
ln pdrtl' du finit. • c 

( 1':1\':IÏ 1. 

' 
. . 

1
.
1 

,
1
.;. 111 •• Jlr·dill~L'. h>ttc•ttez IL'~ hlancs cn ncio\c da11 1 t 1 1 t'L'J';ll L''! ' \. '- '- ' !'-'. c C )() 

1 
. 

1 1 
s

1
·
1111

dr·tnL'IllL'Ill portez :t ~hullitiun les l() g d'cau avec le J(( 
l 11 lt l 1ll ' ' ' l 1 ~ 

1 
. 

1
., J)'•s 'Jlll.' k sirOJl L'SI ft 12 1 °( :. \'l'l'SCZ-Jc ~llr les hl:tlll'S ''Ill 

l L' :-IlL' \. L• ~ ' ' '- ~~~~ 
L'! touL·tr~.·z .iusqtt':'t colllpkt refroidisscmcnr de L'L'ttc nwringuc. 

~l:tl:tXL'Z 1c beurre:; min d:tns le hot du rohot muni tk la tL'uillc pui 

:t.itHttez peu ?t peu l:t poudre pralinée prL·paréc. ~lixcz S min. 

irll.•orporcz délicmcment 1/3 Je la llH:.•rin~uc dans lL' mélan~c praliné 

puis :tjoutL'Z le rcst:Lnt en mélam~~~tnt délie~ttcmcnr. 
\·cr:-L'Z la erl.•nw pntlinée dans une poche :1 douille lb~ 11° il. 

(iarnis~L'Z générL"usement dL' crl:mc la moiti(· de. 

coques. Reeou\Tcz-les :1\'CC les autres coques. 

Con~L·n·ez les m:wnrons ~..f h nu réfrigérat ·ur 

Sortez-les du réfrigératL'Ur .2 h :n·mH de le~ ù '~U:-tcr. 



MACARON CASSIS 

1 .1 '~·•11 •. 1 r '1 .tr z 1 • l.!r.un 1' .• ,~ ... , . l'un· 1 trt 1 ur l.t n 1 ·hl:. t 

,l'.ll ne p.trt. J'On l.t llllttloll k:- mn •.trun ·, ou utllt l:Z de 

'- ·''" · Ill.! ·k '· '~·r. ·z 1 ·~ 10 1 ~ d .. · ~r.uu i 
Ull' 1 .1:-:-ollÏf • 

\llljiHII. l.t \ 

~1 ·rr~·~: 1 •:- .200!.! d~.· l;.r.tin. d~.· ._ .. ,......,h ir.th 1lll ·ougch.· l.m 1 • 1rop 

1 t uill.mt. p·., l:t t ·pd:-1.' d~.· 1\·bullithm. r •tir~.·z-k· lu l:ll t \ 1. Cl-k 

lll.IL' •r ·r jusqu'au k•ntk•m.lin. 

L '.i ur m0m~.·. prLJ :u·~.·z h.:. tWI\.',trmb. T:unh '7 1 · u t 

p Hl Ir· d':unmtd'-•:-.. 

Diht~.·z d:m~ un b, Il' •mt th.·,k· m._ l.t 1 utlr · d · tit.ut-: tm l.m1.., l 

:n ._. • k·~ .,,!nr.lnt~ d:m:- ta pr~.·mk·r~.· 1'-'· L' • k• 11.111 ., l'< ul 
.111 

F.1it~ 1 uillir l' ·nu ·t 1 •. ll\.11.' Ju. 1n·.1 li 

11 :oc. 'imult.tncm •m 0 >lllllh.'lh.'l'l .1 m mt ·r ·n n 

mo ·1111 • la ::- ~.·nnLk' p • • Lk 1 lau ' 1\ •ur h 1u 11 · 

Y•r zl· u·tc .. ·uil.all l ;:..url• llm 

rdrmdira 31° · ,, mt de h.·~ iiWt Il >rer l.m l.11 r pu.tti H 

.un.m 1~· .... tout ·u t.1i .mt r~.•tl'llll ·r 1.1 l .at . \ 

un • 1 ·h~.· .1 louilk h~' • n 11 

di.1111 t r • ·n 1 •s 

Mlf l 

Pr 

(,lbs l. lt•s pl.l Ill ' 

, u\ r 1111 1 •P• 1 

lt 

r 'Il\ Il tl . : .. ·m 

- 'Ill .... \11 1 

l 

( .1 

..... put 

n11 l.1 · 1 1 n i UJ.:~.: 11 • Pon 

Ill lllllllhll .1 1 I,!Ulll 

Ill ol t nu 1 t tlhthll1 



1
. ·hn~:nl·tt l•l:rll · lt:tl.:hé :t 111Hin.: d:rns 1111c ·,. t ~1 ·tt ., .. ~,. • • . " tc au 

. • .· • \ l'l "L'7- l'Il .\ t'ois 1 ·_jus L'h:tud sur le t:hocol· t 
(l,ntJ·Ill.llll .t . 

1 
.. 

1 
.,.nsl'i dan:- utr plnt :1 t!r:ttill. < :ollcz au ~..:unt·t"t 1 1 r ~tr :" · ' ~ ( t.' a ~~ 

1 
.. 
1 1 

rr··rnsJl'tl'<..:llt. (;;lldL'z-l:t :111 réfrig,:rateur 1·ustJtt'·, <~nachc 
tlll ' tl • . , . . • ce qu'elle Oit 

...... ~llll'll='l'. 
l·'<lntJtlL'/. ks t!r:tins dL' ~.·assb, puis faites-les sécher!'.. l • .., Il r < u P't . 

nh:-llrb:ulf 1 1t ·'';tnt de l!arnir ks macarons. < Ptcr 

\
• •• 

1
·scz l:t c>nnnehe dnns une pochl.! i't douille i't h<lLtt 1· ~ · · '"' tsse n"' 11 

( 1
••

1
ruissez <ién0reusement de l!:uwehc ln moitié d"s "<>< . · • · · ,.., '-· '- JU<.:s 1· 1• . . . . .n one(! 

k•;l.·rL'IliL'Ilt :nt <.'L'Ittre de ln f4~uwchc 2 :t 3 gntins de e•ts · 1 z .... ( . sts. {ecouvr' 

'" L'C les autres coques. ez.Jes 
Cnnsen cz les m:tcnrons 2-l h au réfrigérateur. Sortez-le du 

rdril!er:Hcur 2 havant de les déguster. 
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MACARON CARAMEL 
AU BEURRE SALÉ 

l':ullb'-·/. k ~m·r'-' gl:tl'l' li\'L'l' la pnudrl' d':llll:mde~ ~lélant.:l'z le~ 

·t~lnr.tJll:-; d:111s ln prL'tlli'•r ·pl·~~· dl' hl:tlll'S d'n•ufs (( liqul:tiés •. \\.:r~e/-

1 ... ·~ ,,Ill b pn·par:ltinu !--tll'rL' gl:tL'l'-:tnwtHh.!!-- !--:tllS les ntél:tll~l:r. 

Fait ·~ bnuillir l'~..·:ltl l..'t k !--ttere jusqu·;, 1 1 t-1 "(: 1 >l:S qul' le sirop c~t ?t 

1 15 ( :. sittllllt:ttll-1111..'111, L'llllllllL'tleez ;, 111o11t<.:r <.:Il lll'Ïg<.: il \'itcs-..c 

IIIP) '-'Ill IL' l:t SL'I..'Iltllk J11..'SI..'L' dl.: hlalll.:-.. d 'n:uîs " liqul:fi0:-. ». \\:rscz k Slll!fl' 

cuit :'t Il~ °C s11r ks hL1111..!s. )·ouette; et laisse/ rdroidir a Sll oc a\':111t 

d .. · k.., inL'nrporl..'r d <IIIS la pn]paration suen: gl;tee-<lllt:llldl!s tout en 

Îai-;:Jtl! I'L'tonther la pt1t1:. \ 'ersez-la dans une pm.:h1..· ü douille lisse 11° Il. 

F:t<;nnnet. des petits ronds de pùlL' d'l•nviron .15 cm d~..· diaml'trl! en 

ks cspnc:tnr tous les~ l'Ill sur les plaques ?t p:îtisserie tapiss.:es tk papier 

sullurisé. Laissl'/. croltLer les L:oqttl.!s pendant au moins JO min. 

Pr(·<.:ltauftcz IL! fom. ch:t!L!ur tounwntc ;, l~ll oc (th. l1). < ~lis!--L"7.1es 

plaqul..!:-. tl:tlls le four. Lais:-.~...:z ~...:uirL' 12 111in en om·ratlt ntpidement 2 t'ois la 

porte du four .• \ la sortie du t'our glissez les ~oqtt1..':-. sur k· plan de lnt\'ail. 

l'réparez la creutc c:tr:tmd au heurr~..· salé. Portez la erènll..' fraîdw i"t 

ébullition. \'crscz 1..'11\'iron SO g de SIIL!I'l' dans le tond d'une grand'-• 

L!:ts' •t'ole. Labs ·z-lc fondre puis incorporl!Z de nolt\'l'att 30 g (k• su ·re l.'t 

continuez de la ml!JIIL! fnçon 4 fois d~...: suite. 

LaissL!Z car:mu:!lbl.!r jusqu'it L't; qlll.: k e:munel ~oit d'url\..' hL'lll' ·oul..•ur 

ambre très fo1wé. lktirez l:t eassL·rok du t'~..·tt. En pr •n:111t gnnk• aux 

projections hnil:wtcs Hjn1111..:Z ks C):Ï g dL· h ·un • tk·mi-scl. ~Klan~ ·z ,t\Cl.' 

une spalllll! pui'> VL:rsc.z la c..:r~Jlll! en plusieurs r'ob tout l.!ll mélan~cant. 

Hcntctt •z la c:tss~..·rol c Slll ÎL'll doux. !.:tissez l'tt ire ju .... quÏ't ec {jlll' la 

ercntc <;;olt :t 1 lll-i 0
( :. \'crsl!Z dans 1111 pl:tt a grntin. ( :olk·z nu eollta~..•t du 

ear:nnt.:J 1111 lilnt lr:tiiSIHII 'IlL nank•z-(a :til rcftiC,l'ntl 'lli',ÎllSl)\l',t CL' 

qu'clll! soit froide. hna ·lie/ ks ~'J(J g de..• hctll re en 

P"lllllt:Hic p 'tlllmll l.'ll\'irnn t-1 n lt 1 min pliiS Îlh..'orp\ll'l'Z ln 

<..:Jt.:IIH' L'Il .2 loi s \'~·tscz :1ussito1 1.1 er 'Ill\' t..·.tramd .111 

hc111 n; d ' llli -">d d.lll!'i une pPdlc 1 dlltlill · i'l h 1111 liss • Il 1 1 

1 ;arni~scz. gLitL'ft.•uscnwut dl• g:lll.t •he 1.1 lll(ltti · d ·s 

C(•qllt.''>. 1\<:c"'•' rc.t,-lcs Il\' ·e le. autn.•s ...:oquc:-o 

< :(•ll'i ·rvc~ les 111.1 ·o~n•n" .21 h .111 r ·fri~-: •t,tt •tu·. Surt '"l-

Ie~ du r ·frig •tntcltl' .2 h :t\ .till d · 1 ·" d ·gu-.(cr 



MACARON PIST AC 

l'( ur ""'"n 
j 2 Jll,IC.IfOil (,.oH 

f1\l(<lll 14~ C'()(JIIC.:') 

cil' iron 1 h 

l m ""n 20 rn f n 

J(l min 

4 h + 2-1 h 

.'lOO 1! d'· poudre 
d'am.mdl-'" 
JCKl ~ dl: !>UCrc allace 
l 10 1! de hlancs d'œufs 

liqucfiés • (' oir les 
s<!crcts) 
21! en' iron de color:mt 

alimcnwir<: J:tunc 
çttron 

4 1! en' iron de colorant 
nlimcntairc 'crt 
pt t:Jl'ht: 

+ 
.lOO g de sucre en 
JXIUdrc 
ïS 4 d'cau minérale 
1 Ill g de blancs d œuf 

liquéfie (\ oir le 
secrcL') 

3tH) g dl:' cre me fraîche 
liquide 
.lOO~ de I.'OU\ erturc 
l\oirc (\'alrhonal ou de 
chooolat hlanc 
45 g de pâte de 
pl tache 1 ou a défaut 
45 g de Pl tach 
mondées non salées 
mixées au hlen<kr a\~ 
la crème) 
1 à 2 Pttes d extrait 
naturel d amandt!s 
amèrea 

~ . .. le stacrc -'lace :tVCC la poudre d'amande . Mélan&·z 1 
,anusc" · ,.. .., .... 

1 t
. d·tals l·t 

11
remicre pesée de blancs d'œufs hquéfaés 

co oran s • · • 
\·crscz-lcs sur ~;1 préparntinn ucrc glace-amande an le mela~r 

F:titcS bouillir J'cau ct le sucre jusqu'a 11 "C. Des que le irop 

115 
oc. sirnultanémcnt. commencez ~~ monter en nei~c à\: ite 

moyenne ht seconde pesée de hlancs d'œufs • liquéfiés . 
Versez le sucre cuit à 11H "C sur les blancs. Fouettez et lai z 

refroidir à 50 "C avant de les incorporer dan la préparataon ucre 

glace-amandes tout en faisant retomher la pâte. Versez-la dans une 

poche à douille lisse n" 11. 
fa(fonncz des ronds de pâte d'environ 3,5 cm de diametre en 1 

espaçant tous les 2 cm sur les plaques à pâtisserie tap•·., ·<>AL·~ de papter 

sulfurisé. 
Tapez les plaques sur le plan de travail rc<..'OUVCrt d'un li de 

cuisine. Laissez croftter les coques pendant au moin .30 min. 

Préchauffez le four. chaleur wurnante a 1 0 °( (th. 6 ). uu-=:. 

plaques dans le four. Laissez cuire 12 min en ouvrant rapid m nt 

la porte du four. A la sortie du four glis. ez le· coque· ur \e plan 

tnt\'ail. 
Préparez la ganache pistache. 

haché a fondre dans une jatte au bain-mari 

Portez la crem à ehulliti n la 

Mélangez ct \'ersez-la en :\ foi h 
Mi ez 10 min au mi 

plat a gratin. Collez au ontact d 

tran parent. bard z-Ia au réfri 
soit cr •rn tuc. 

h d n 







MACARON CAFÉ 

1 h 

n _!lm n 

1 n 1 

L \1 n _ 1 • .?4 h 

:0 ,... J, u~r~ en 
p< fr .. 
12::: J ~au mHH.:ml... 

- ., dt hl.nw d u:uf 
!Jq '-1 L 

rLt 

Tamisez IL· suere gla(.'L' m•ce l:t poudre d':11nandcs. ~lélangc;; l'extrait 

d~.-· ~.-•:tfé d:tns l:t premit.·re pesée dt: blancs d'œufs « liquéfiés "· Ycrscz-lt: 

sur la prép;tr:ttion sucre gi:H . .:L-amandes sans les rnél<t11gcr. 

Faites bouillir l'L':tll ct le sucre jusqu"it 1 lk °C. l>cs que le s irop est 

1 1 ~ oc. simultanétnettt. comnwnc<.·z a monter en nci~e la seconde pe. 
de hl:tncs d'n .. ·ufs « liquéfiés " · 

YL•rscz le sucre cuit ù Il H 0 (: sur les blancs. Fouettez ct laissez 

rdrnidir il ::iO °C ;1\·ant dt: les incorport:r dans la préparation sucre gla 

anwndcs tout en f:tisant retomber la pfttc. \'crscz-la d:tns une po ·he n 
douille lisse 11° 1 1. 

1· açonncz des ronds de p:îte d'cm·iron .1.::i cm de diamctre en les 

espaçant tous les 2 cm sur les plaques ü pfltisscric tapissées de film :-;ulfur 

Tapez les plaques sur le plan de tra\'~til reeou\'ert d'tm linge de 

euisi11e. Lélissez eroùtcr les coques pendant au moin:-; JO min . 

Préchauffez le four, dwleur tournante il l.SO oc (th . 6 ). (~lb ez le. 

pl:tques d:ms le four. Laissez cuire 12 min <:n om·ram rapidement 2 fo 

la ponc du four .. \ la sortie du four. glissez le~ oqucs ·ur le plan de 

t rav:til. 

J'répmez la ,g:maehe car'é. ~lcttcz k chocolat hadw i't fondre dan~ u 

jatte au hain-nwrie. l'urtcz la crème :'t éhullititHL Ajoutez le c~tfc moul 

Hetirez du fL•u. Cou\' I"L'Z. Laissez infuser quc.:lqucs mimttc·s pub filtn.:.'Z 

dans une passoire finL~ . \• rsc:~. en J fois la crème infu-..éc dwudc ~ur 1' 

ehocq)aL !\félangez ,iusqu 'i't cc que la ~ana ·llC' :-Pit li .... c . 

'J r:IIJS\'asez dans 1111 pl:tt :1 gratin . Ct,Jicz :tu eontacr de la .madtc u 

film transp:trcnt < ;:mle-'"-l:t :nt r~friger:tt ·ur jusLJu'n '<.' LJu'dle . oir 

Cf~lllCIISC. 

Versez la gan:whe d:tn.s tille poch ' à douille a bout lb:-;c n ll. 

< ::tmissez gt'llcrcu.sl'llll'llt de ,gana ·he ln moiti· d •s 

·oq ucs. l~ccOti\' J"cz-h •s :1\'cc les .tut 1 c·:-; coque-.. 

< ;uns<·r,·cz le:- nwcan.ms 2 t h .m rdriécrar ·ur 

:--;wï(.;z-1 ·:s du r ~trig ; rarcur _ h .. , ,mt ck· fl•..., dL•f!ustL'r. 





MACARON FRAMBOISE 

1 \ " Il 1 h 

, 11, m111 • tl111in 

tl nllll 

2 1 

• 110 de u ·r1... •h~..·l 

11 1 ~de hl.m~.: ... d\.Luh 

lt4u ltc [\ 11r k 

+ 
\flo 

Jll udn. 
uer. ..:n 

j'\ J; dt.: u llllJlLJ o.ll 
1 1 J ~ d~.. hl.m d <utl.., 
lqu 111.. l\otr lt 

l :utlllllL'lln'Z p:u pr '• J'arct l11 'llllt'ituJC dl: frnmboiscs p pms. 1i. cz 

)v, fr:unhni:-e:-. :111 lili. L'Ill plnngl':lltt p •Jidallt :Ill moili Ill 111111 

\kttL't.-lvs da11s 1111e l':ts~crok· :1vc · k· sucre melan~·" la p ··tm· 

l'nrtL'Z itl·hullitinn :'t feu Ir·:-. ' ' if. L:tissL!/ bouillir 1ft:- min .\1nut ·z le J 

lk l'il 1"011. ~IL'I;IIlgl'Z . 

\"l'I"Sl'Z l:t L'litt fit urv d:tns 1111 pl :tl a "l':tt i11 Lnbs~7-1a rclroidir d 

~:mk•z-!:1 :111 r(fri~erntcur. TantisL'Z k su ·re ~lal'c m•ec ln poudre 

d':mt:llll.les. \10l:llt~L'Z k color:mt daus la premtcrc p sec de blan'. 

d'n•ufs · liqu(·fiés ». Versez-les sur la pr~p:lmtion ucrc •l:l·c-amaules 

s:tns IL's llH~l:tn~~r. 

Faites bouillir 1\•:ut L'l k stll'rc jus tu ':~ li k °C. 1 >ès qu • 1 •• irop st 

1 1 :;-. 
0

( ~. simult:tu0ntL'Ilt. l'OIIIIII ·ne'" it mont •r en n ··~ la 

lk hl:ttlL'S d'o.:ufs « liqttéfil-s '. 

\'L•rs~z le SIIL'I'l.! ·uit :1 1 1 ~ 0 L :-.ur IL· ... ll.m •s. 1 ouette/ Cl l.lis c..·z 

rdroidir il ~() °C :1\'a nt li · le ineorpurL·r d:tus la prc1 .tr,uion u ·rc ~11 

am<tndcs tout 'Il faisant r •tomh ·r la 1 :ît ·. 

\·crscz-la dans llliL' pOL•hc it louilk· li-.s' 11 11. l·,t 'lHlllLl Ù1..s ron 1 

p:îte d' ·nviron .\,:; Clll d · JialliL'trc en k•s est a '.lill tou k: - 'Ill ur 1' 

pl:tqw.:s :'t p:îlisst•ri · wpiss~~...·s d ·papi ·r ... u(fur i~ . 

'l:tpcz 11.::-. plaq11 ·:-.:-ur lv plan 1• tr.l\'.ttl r~..·cou\crt d'unlm~c d • 

cuisin.._; Lnb:- ·z cr,>Clt ·r Jc, coqu .,... 1 ~·11 ltlll Ill moirh. 0 mm. 

Préd tnuff ·z le fom, ·hal ·ur t• H llll:tll!L' .1 1 ~0 <.' (th (,) 

(;liss<:·z 1 .,... pl:1q11 ·s dan:- le îour L.1i.. ·z ·uir • 1- 111111 'Il ou z.tnt 

rapidclHCIJl _ tuts l.t 1 ort du tour .. 1.1 Ol{t lu hntr. 

~-,li~:o.L'/ ks ·oq11 • sur k pl.111 k· tl.l\ .ut. 

\ ' ·rslZ l.t L'onfitmc de fr.unl 01 • .., 1 Jill d 111 un· 

podt • ' t dnuilk• liss • 11 ) 1 tiarni 

t:llllfitun• ln llloitr • lcs ·o 111 H 

.mtr ·s '4tJIICS. 

Cun:-.L'f\ ·z 1 • .., m.t •,tnllt" _ 1 h .1u 1d11g ·r,H ur. 

So1lc/. 1 ·s du r ·fng ·r.tt ur- h .1 Ill( 1 1 • 1 gu l ·r 







MACARON 
AUX MARRONS GLACÉS 

l' 1r ~ 1 1 

JI 

11\1 2 t nu 1 

11 nu 1 

T<tl11l c7. le ucrc ~lace ·t cc la 1 Judrc d n 

p:ttc ha ·hé a fondre :t -o < dan une J3tl au un m n 

puree de marron ct Je colorant dan la prcnucn: p<.: cc 

)Jquéfié Incorporez-le .t la prcparauon ucrc 

le mélan~cr 

1 mtc bouillir 1 c:m ct le ucrc a Il ( lX.: que 1 

simulwncmcnt. conuncnccz n monter en net c la 

hl:me d'u.:uf liqudié 

\·cr. cz le u ·re cuit a 11 L ur le hlanc 

refroidir à 50 ° , a\ a nt de le incorporer dan 

amande . mélangez pui ajoutez le caca tondu t ,ut t::n t 1 

la pâte. \'cr. ez-la dan une poche mumc dun 

façonnez des rond de pâte d't:rn tron ' -

c paç:mt tous les 2 cm . ur le plaqu t p tfi 

ulfuri é. Lai . cz crmitcr le · JUc ~nd mt 

Préchauffez le tour h.tlcur t mmam • l 

pl.tquc dan le tour 1 a1 cz cUire 1- mm en 

l.t porte du four • 1 t •rtle du tour. 

PrcJ arcz la · mc au marron 

~la c ·' l'c.m ucdc. E~otltle le t 

f lllh.:Ucz 1 t P ltc de m trron dan 

h cz-lc dan le roi t mum de 1 

ohtcnu. 

le 1 urr dan 1 bol du ro 
on cr m u 









hocolof ultra amer et grue 

UT L J\ lftlll 

) 1 ,1-l 111111 

' \ r n ~ :::. 111111 

J( 01111 

• h .. .;4 h 

:: !. d .. llt:ur dt. ,,•1 

1.: 

d<llll 

nl ffi <. llt;ll r-. rou '" 
(.;..J.nTIJII 

u r .. ~;n 

~ - 1! d"l'au 'llllkrJic 

1 ]!) d~. 1 1 Ill d Cl u 
hqud1c H 11r Ir..: 

'>C..:r 1 1 
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, ''-l1.1r 1,n.:p:11•r les é~..·lat' de chocolat a la flcurd ( :outtlll..'tt-.l: • • c 

; . l· tl •ur lk ~d :tu roulc:lll it p<Îtiss •rie. 
t~..·r:t~~.:z ·' l: 

, . 1-ltl lt·L· ·tu h-rin-m:rrk• k L'ho ·olat hadté au c utcau I-:11t~s 1 l • • - etc 

1 1• -1 •• ·h·nttÏL•r . .\lélan~cz la lkur de sel éem ·c dan h.: ch trop c :11 '- '- • oc , 
\ ~·r:-1..'-' k dwenLtt sur une t'cui IlL' 1..'11 plastique (type poehcuc pla 

1 
d'un d:tsseur). 

l~t:tkz k ~..·lwL'nlar L'Il fi rH: L'ouche :1\'L'L' m1c ~patulc. rcc uvrcz d n 

M.'L'<HHk t'l...'uillc ct pos1..'Z un poid~ :-;ur toute la surîa c afin (JllL' )(.; 

dwenbr ne sc defnrniL' p:ts. < ;anh:z au r~trigérawur 1 cndnnt J h 

Hrb~..·z-les en petits éclats. Uardcz :m rdrig0ratcur. Il c. t 1 r •f•r.lhlt: 

r~..·mp~..;r~,.•r le chocolat. nub on lk'Ut s'en dbpens •r dan: c •tte pr parat 

1..':1r les L'L'I:tts ne som p:ts \'bihlcs . 

Pr~..·parczla p:îtc de~ m:tc:trons. TamisL'Z le su n: glnce me 1. {ll.l 

tl"anwtllk•s. ~lctrL'Z le cne:t< pâte bach~ ù i< 111dr · a :iO 

au hain-marie. \'crscz k· colorant d:ms la pr mi \r p 

d"o:: ut\ •< liqu 'fi~s . lnL'orpt li" z-lc à la pr~paration u •rt: ~ln ·e-tm. n 

• :ms Il·~ mél:m!!,cr. 

Faites bouillir l'cau •t k· sucre :'t J 1 ~ 0
{ •• nc:- .... que 1 '~Îl"OI t à 

]1 ~ °C, ' ÎillU)tall~HlCIJI. l'Ollllll 'll1..'1..'Z Ù 111011tl'l" C'Il Il 'Ï!!l' l.t 

de hl:mcs d'œuts « Jiqn~fi~. >. \"t.•rsi..'Z le su~..·r • L'Lllt il Il, 0 ':-ur k 

bbncs. FouL'ltez l..'t laiss •z refroidir ù ;;o 0 
• :t\':tlH d · h; .... in orp r; r 

la prép:tration su 'fi..' gl:tl'l'-:tllttllldes. m ~l:tng ·z 1 ui:' tjnutez k• a tl 

fondu tout ~..:11 Ùtis:mt J'L'tom} •r la p:ît '. 

Ycrs '1. ln p:îtc dans une pl ~...·h · ù douilk lt. ~' ll0 Il l'.t ~ nn 

rond. de pâ re d'cm in 111 J ,5 c:m dl· di:un t n: en l ·:- '. 1 a •atH t u 

2 em ~ur les plaques~~ p:îtisserk tapis' L'~ le 1 :111 ·r :-uJt'uri '.Tape 

plaque!>. ·ur le planck tntvail r~..· ·ou\ ·n l'un ling· dt• ui:llll' 1 1 

l..'r{•tîtcr le~' .<hJucs pcnd:m1 :111 m )ins JO min 









JI ) é 1 '-UCrt 

..,n rallt<: 
quclqu omrt. 
dt • 1 ram altmcntair~; 

l1!.; 

... 1 .. ;1 =i(} <; :1\ élllt de 1 ·s ÎIH..:orpon.!l' dans la pr(!ll'tr· . 
1 •. •7. n.•IJ<lll 11 • • • .Jt 1ç,

11 ···~!'l . . . 1 . 1 ~ . 
1 1 ·~ IPlll l'Il l:u~nnt n.•tolll l ., :J pate. \ Tsez 1 1 

•J'l' ·il· to..'L'·!IIll:ll l l • • .• :1 l ali<' !'til ,... . 1 ' 
1 , ,' J tifll' li.-\:-;L' 11 ° J 1. Jt :t<;OilllL'Z l 'S ('()lldS lk p:Îte J', . 

un ... • l'IlL' Il .t l cll l l!nvtron 
_ 1 1 .. 1 11 ··rrL' L'Il ks L.'SJl:ll,;:lllt tous l<.:s 2 <.:Ill ::.ur les l)l·"lll,. \ "' •tn l • l '· ' l , es a 

• :·. . .· • • 11)iss0L's dL' papicr sulfurisé. 
J'élll!':-oo..'IIL [, •. 

1, 1 .. Jll'l(J\IL"' sur IL' pl:m de travail rL•couvcn d'utt lin,;<.: 
1
t" . 

élJll'Z L~ • • ' • ._.., '-' Clti Îlll; 

, z ks de fines pitWL'L'S de SUL' l'l' colore (<Hl ~:lltpoudrez de sr.' 'JJ 1 :tr"L'IllL' . - · · · ...:un, ar 

1 · ·) 1 .11·-;se.z erolÎfL'r les coques pL·ndant :Ill moins .10 min. 
ru lt!' • · · · 

l'reeh:nt!'fetiL• four. dwkur tournante il IHO °C (th.(,), Glissezles 

pi:Jques dans le four. 1 aissez cuire 12 min cn ou\·rant rapidement 2 Îoi 

1:1 porte du four. ,\la sotlie du tour glissez les co4ucs sur le plan de 

1 J':l \ ':1 i 1. 

Préparez la moussdinc passion . .\lixcz l 0 min les 1 ~0 g de beurr\: dar 

le bol du robor muni de ht feuille puis ineorporcz peu il peu la crème 

passion préparée la ,·cille. ~fixez jusqu'il ce que la crème soit lisse. 

\·ersez la crème dans une poche fl douille lisse 11° 11. Garnbsez de 

erème la moitié des coques. Enfoncez légèrement :Ill centre un carré 

gelée congelé. (;arnisscz-lc d'une point~:: de erème. Rect)ll\'fez-le ·arc 

les autres coques. 

ConseiYcz les nwe:mms ~4 h au réfri~érareur. ~ortez-le du 

réfrigérateur au momcnr de ks déguster. 







MACARON EDEN 
Pê e. abricot et safran 

"' + -"" 1 

T:unisez le sucre t.tlaee avec la poudre d'amandes Mélangez k 

~nlnn111ts dans la première pesée de blanes d'u.·ufs « liquéfié a 

\'crsez-k•s sur la préparation sucre ~laee-<~mande:-. sans le mélan~cr 

F<t i tes hou ill ir l'cau et le sucre it 11 k oc_ 1 >cs que:: le irop est a 

115 cc. sinndtallL'menr, eollllllL'Ileez ù monter en nci~c: la seconde pesée 

dL• blanes d'n:uts •< liquéfiés"· \"ersez le suerl..! cuit ù 11"' "C: ur les 

hl:mcs Fouettez et laissez rdroidir a 50 oc :mmt de les incorporer dan 

la pr(·paration sucre .~lace-amandes tout en fabam retomber la pâte. 

Yersez-la dans une poche il douille lisse no 11. 

Façonnez des ronds de pâte d'en\'irnn .1,5 cm de cliam '>tre C'n les 

espaçant tous les ~ em sur les plaque~ l1 pâtisserie tapb. ées l!.! papier 

sulfurisé. Tapez les plaques sur le plan de tra\'ail recoll\ ert cfun linge cie 

cuisine. Laissez croûter les coques pendant au moins JO min 

Préchauttez le t'our. chaleur rounwnte lt 1~0 oc (th. 6). Cili..LZ le· 

plaques dans le tour. Laissez eu ire 1 ~ min n ou\ ram r.lpidement :? foi 

la porte du t'our. A la ~ortie du four. glis. ez les •oqu~' ur le plan de 

tn.l\·ail. 

Préparez b ganm:he n 1:1 peehc. Coupe7. le' abri 'nt modk u.· en 

cubes de~ mm. Poncz l:t crl:nll.' i'1 éhullilion. rctin..•z du tu1 a_ioutl:Z l 

îilamenh de safnttl. ( :ou\'feZ. Laiss~z iniu:-cr 10 min. !\lertcz k· •h( •olat 

haché a fnndr~ d:ttl~ une ,iauc au bain-mark·. 

Pelez le::-. p0ehcs. Coupez-les en 2. R ·rir\.·z k•. noyaux. ~!ix z 1.1 puiJl: 

des pêches en purée a\' 'C le jus de dtron. TamL cz-la tlth.'lll ·m F. itl> 

chauficr la purée de pêl•he :-;an. d •pa:s •r 4 ) C. 

\'ersez ln purée d1..· pC:chc ·h.lllÎI ·c ct l.t •rcmc infu, ·c .m .1tr. n ur Il..! 

chocolat t'oudu .. télan~e.l. ct in ·orpon.•z les eul ',rHilt ·ob mo ·lll:U 
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,
1 

k '""·l:lllg • tl:tn~ '"' pl tl ·'gratin. ( ~ol\cz . 
l't ·"'~' .•~ . • tu cont 

. fhn tr:tnspnrcnt. < ~.trd'-·z -ln au rcfrigcrat<.!u . :t~t ll 1 
tll•t\Jh till l r JUS{\U'· a * :t~ 
. ·Il . ,t ,j t '-'' '-'tlll'tlS'-' . 

qll " . \'\.•rS'-'1. ln g:11111 ·h ·dans 1111' poch .. 1 l . . • t IIUt\lc a 1 
tbs\J n 1 1. < ;:trmsscz g ·ncn:us 'lll\.'llt de ;. Xlltt 1-!,.tnaL:he 1· 
ntoitk lies \.'Ol\\1'-'S. Pccoll\'fci'.-lcs :1\'\.'t.: 1. . . a l:s •1\lt re 

(:otiS •r\'cZ les tll:tL':tron~ 24 h au rétr" . · • . . . 1!-!,cratcur. 

Sortl:'z-ks du rdngcratcur 2 h avant dt.: 1. 1. cs ( cl!_u ter. 



MACA~ON ISPAHA 
Letchis, rose et framboise 

~., 

f'tUT .._ 11, irun 'w 
11 (Mill Il' rron 

01 .. r• 
JI~ l >qiiC 1 

lO\Iroll J h ,liJ 

lll' 1ron 2S rn ln 

2h+21h 

..f_(t:., de tn1mhobo.: 
: d~,; SU rL <.:11 

poudre 

2 h.:UûJl'~ dl• t:().l!Ïtlt.; do.: 
2 !: chllL une 

•l llllllt; ITl: WU 

rn un 
+ 

Lommcnc<.:z p.Jr J n . .:p.rr r 1· f! 1 

d · ;élminc n rnntqJlir J :- mmd 111 

~fixez en puré<: le framiWJJ 

menez le plat 2 h au cong ·I:Jlcur 

Prép:t rez le u ·re colore 

de~ !lam jetable . ~lélang z 1 

1· rouez-le entre le paum de 

plaqtK du four (iii ct-1 lan 

dans la premJcr p · 

prl..!paratton u ·r •IJ 

hut'-' 1 Olllllu 1 .tu 

11:- f:. inwlt. n m m 

tl 1 1 Ill • 

) 1 ur 1 

1 1t1 n 

ur 1 J 1 

Il 1 Il( Jll 

th 

J_ 111111 JI Il 

lU Ir 1 
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, ru lu ur 
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\ 

r r 111 

\ 

(,trnt l d 

·rHr 

){c •OU\ T\.:.z-1 

/. 1 

tu 

n ' 

.on cncll rn •. trnn _th .11 ~ tn 

r tri ~rau.:ur ~lu nH rn nt le L 
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!\ '"'" 1 1 

J mn 

3 mm 

1 _de poudre 
d.mamk-
. li - J,. ~li .. rt' !!1. ~·(' 
1 JI _ d.: linn~~ d n::·uJ' 

I\Ulr le 

+ 

• t.KJ _ d uer~.: en 
poudre 
ï: _ d u mineral~.: 
11 1 g dt blanc d œu(s 

1 uèta: (\'Jir lt: 
~crt.'t, 

-1 N 1 ~(le cm.: nu; frarcht 
hqurdc 
2 gou 
kXJqut 

2$Ju e dc,:tntllcd~.: 
lad~aS\. r 

2 u c dt. ' mlle de 
Tahn1 
4.J()~ dt. C<IU\<.rt lfL 

ho.rt 1\alhJ'maJ flU d<.. 
choc<Aat bl.trh. 
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. 1 . . .. ·•hel' :1\'èl' la poudre d':mwnde~. Fendet. en ") 1 'l':ttli1~L'Z e ~llL 1 .., ' - ~ 

. 1 . .. .11 , ,\vec I:t lame d'tm coutcmt, ~rattez Je.., grains et 
.>ous~c~ ll: ',1111 e. 
.... 1 . 1 . 1 . méh 11âe su<.:re ~l:t<.:e-amandes. \'ersez dessus h 
ajotttl'Z- L's lans c • .., . . , .. • • • 

,, . · . 1. bhnes d'ct•uts « hquelies >• s:ms les melan<ôer 
pr~.•nt 11:rc pesee Le • · .., · 

F:titL'~ houi lli r l'<.:m, et le sucre ù 11 H o( :. 1 >ès que le sir()p est a li- ( 

. 1 "tlt "ommcn<.:e.z i'1 mont<.:r en neige la seconde pesét: d\.: Sllllll lalll!llh.. "' 

blancs t.fœufs <• liquéfiés ». 

\ "L:rSL'Z Je sucre cuit ù 11 H oc sur les blan<.!s. Fouettez ct laissez 

reÎrOJdir ù 50 oc mant de l<.!s incorporer dans la préparation :-.ucre ~lace

amandes rout en faisant retomber la pftte. Versez-la dans une poche a 

Jouille lisse no 11 . 

Façonnez des ronds de pâte d'environ 3.5 em de diamètre en les 

espaçant tous les 2 cm sur les plaques à p:îtisserie t:tpissées de papier 

sulfurisé. Tapez les plaques sur le plan de trm·ail reeom·ert d'un lin ede 

cuisine. Laissez eroüter les eoques pendant au moin. JO min . 

Pr(ehauftez le four, chaleur tournanre il HW oc (th. 6). Uli ~z le· 

plaques dans le four. Laissez cuire 12 min en ouvrant rnpidcment 2 fois 

la porte du t'our. A ln sortie du four. ~lissez les eoques ."ur le phm tc 
travHi 1. 

l'réparez la g~maehe \'~111ille. Fendez lt.:s ~ousses de \'anille en 2 . .\H~ 

la lamL" d'un e()uleau grntte1. les grains .. \lélan~e:~.-lcs dan. la crème 

fmîchc :l\'L'l' ll!s gottsses de vanille gratt~c:->. 
Portez la erè111e a ébullition. !{etirez du feu, couvrez et lai 

Jr) min. 

.\fettcz le eiH•c"l:tt l1aehL' ?t fondre dans une jatte au bnin-m.tric 

!{etirez le~ P.(Jusses de \'Hllillc dt• la ·remL· en le, e, ~u~·:mt une :t un 

\\•rsez-la en J fnis sur le ·hoc lat fondu 'J'rnn~,·a cz-la 
d:1ns lill pl:tt :1 gratin. Lai~sez-ln rcfrmdir. 

\'crsL'Z la g:111:1dw dans un" poche n douille li. se no 1 
< ;;11 nisse;~, génl.!rcu. L'ment d · gnna ·h '1.1 mc itic c.l' 

l!''<tllt.::s. 1 eeoiJ\'rl!z-le: mec· le. mur .. •oqucs. 
1 :olls •rv •z les lllrt<.!aro11s 2 h nu rcfrigcnttcur 

Sorre'l.-les du r~t'rigl!rnt •ur 2 h ,1\ ,mt d ·le lcguster: 





'' .r >n _ ;. 111111 

,\(1 11110 

:! h + ..?..J n 

3!111 - le poudn 
d .. m:tnd,, 
• Ill _ .k -u,·r.:o ~J:r ... • ... · 

1 h 

1 1° .! d.., bhtH.> d'œuf• 
liLJUt.lil-, ( nllr le 

,,. n.·t.· 1 
:' - m 1rnn d,• col omm 
nltm ntair punt· 
• Il ron 
1 - ~ ..:n,iron de 
uluJam altm~ntalrt.• 

~ou_,. 1 ~~ Cllll à c:IÎé) 

.l 111 ~ d1. ucrc en 
poudre 
; :0 1! d 1.,1U ffilfll.fnJ 
1 1 " ~ 0 ~ de blancs d œuf 

lt"U ' " ~· 1~' 1\• •r k 
c~:r ·l! 

)IKJ <t J ., c 11\:urr~ k 1 
\,c a 

ttl!, t~:mr" --.rat url. 
.tmhlant 

"SIJ , de ch•x.:ol. t 
1,\:JrUI\'1 1 a r 1011.1) nu dl 
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T:tllli~ ·z k ."lll..'fL' •li:tl'(.! (1\' CC h nou Ir l' .... . ,. ( c c amalldcs 

~1~1:1111.\L'Z IL's ~..·olor:ttH.!'o dans la Jnemt' ,1_. , · . . l! e pesee d· • 1>1· r ,. ' \' ... tnc d' 
« tquL ,~,. • .., •. cr"L'Z-IL's .... ur la prép·n··uio . , . œ uf • • ' 11 • ucrc ~b 
lltl'tl ttt\er. c-mnandc an 

Fnites bouillir J'cau l.'t le sucre a 11K o(' 1 • 
11 - · · • ·· >cs que le · 

:--- < .• ."IlllliiWncment eommencez :, . trop c t a ' ' ll1011(L'f L'Il Il o<l J 
de hhtm' .... d'œufs " liquétiés •• . l!J...:e a . ccond~.: p~; 

Yer~L'Z k suerc euit ù 11 S o(. 1 
-. . . . • • - o , , sur L's blancs. FouL·t ,. 
tdtotdtr :1 ~(1 c a\'ant 1 , 1 . . . . t 7. et lai ·z 

l L' ~..s IIWOJ po rer d·m, h ' 
amande~ tout en t'·tis·mt . 1 ' ' preparation 

ucrc ..,la 

une po 111. . ' . ' n.:tum )Cr la pâte. Ye. • ]· 
doutlle lisse 

11
o 11. 

1
• cz- .1 dan 

Fayonnez des ronds de p:îte d'envirot 1 - . 
espaçant wus les :: L'lll s . 1 . 1 1 , -~ cm de dwmètr\,; en 1 

l 
. . · , . . ut L'" p aque..; i't p:îtbs ' .•• . 

.... u tuttsc. 1apL'Z les J)l· cne t.tpl. c ' ic P" . · · .tques :ur ]l· plan 1 . ·•l' r 
euisine . . \\·ee un t:tmis s ' lltJ)<>ttl : cl' tr:wml f(;l'Oun:rt d'un lm •cd 

· _. l rez u;..; • • l' 
en poudre. L~tb~cz - ~ . oqtH.:~ c un le~ ·r 'oill! 1 

c' . C l\llllL' I' Je~ l'OC l1, t 
Pr(~._·h a utiez k• four ·1 . 1 . - 1 ~..~pene fliH au nwin • ll min 

1 
' 1.1 1..U1 tourn- ~ 1 

p <I <J tlc:-; dans le t'our 1 •t' . .. . .turc• : SO oc ( th . (, ) (~li .., ·z ln 
.., • . . ·• I:SSL'Z CUl re l'""' • '-
- fOis la porte du t'out- 1· . - lliiJl '11 om-rant rapid 'Ilhllt 

· ' ,J SOI'!J(.' j f de tr<l\ <til t Il our, glb~~..·z les C<) !UL' 1 1 · ' ::-ur • p Jn 

PrL' p·rr. 1 ' cz a garwellc ( ' cl 1 · .oupez le heu · IOL'!l nt :Ill ~Ollt" · • 
1 re. .. • I..'Jl JllOI'l'C,lll ll.·t•lt••z-J • ._,tlJ-~CIC • " 

Tambez les fruits 1 1 l'· . d , ~ c <1 p:lssion , 1 1 
,IJ e d tille petite '-'LIÎJI •re prea :t li •ment c UJ L'.!'o ~n 2 t \lJl: 

poncz-l(· él éh JI· . . pour ohtcuir 2~0 ~ d • ,. u Illon. 1'-;, L' .u · Pe ., k· Ill" t 

!·.tite:--. fondr~..· ·rd . 
m tric \' , •mt le clt., ·ol·u 1 1 ' · ~·r~~..·z 'Il 1 1 · 

1 
' 1

'
1 'lc d, n. un 'ers en le .ml am-

, ut,... l' ju .... ·haud ~ur 1 . 1 1 , • l oco .1 t. 





':r·tltlr, du mélange est n f,(l °C, illc,,rp1,re· 
, . 1·• tèJIJIH. • 1. P<:u a J) • .., quc · · 1 
' 1 Tt.; ~lél: 1 ngcz jusq11 n ee que a ganache . 

1 . 'L"ILI~ dL' ll!lll . • • ClJl 1 "'· 
1 .... Ill (li • • 1· 1 ; .•• 1 . ( • Il . ·~ 
L· \• J"S •z •hilS lill p ,J cl gt .1 Ill. ,o l:Z :tU "()llt c. ~ · • · ~ a~td 

1 .. . •lt" 1111 film 1 rmtstwretH. Can.kz-1;, au rl.!tr·r.. ~ '1 

.~·"'·'~ ~ '<4Cratcu 
. . ,·~,cc lJtl"elle soit erémeuse. r ptsqt · 

· \'erscz la ganaehe délits une poehe a <.ic>uille a hout 

lisse 11 o 1 1. (~a rn issez génén.:uM~JHent de ~<mache la 

moitié dL·s eoques. I~eeoll\'rez-les ave<.: le Hutre 

< ~onsen·ez les maearons 2-+ h au réfri(?.ératcur. 

Sortez-les du rét'ri_gérat<.:ur 2 h a\'ant de les dé6u tlr 
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MACARON MONTEBELLO 
• .J-0 he tramboJse Pt'/' ' 

,nnlh.' 

~ 11 Jr 1 J.' 111111 

: nun 

~ h ... ~4 h 

1dr 
:~emil , ,1 • ~·Iman~ 

ha 111 de~ ~~ 

( .nmntcllL'L'Z par préparer la gcl(e de framhoi. c~., lettez le fcmllc de 

~~I:HitH.' i't r:tnwllir 15 111in dans de l'cau froide. !-.lixcz en purée le 

t'r:unhoises <tvce k: .'>\lere <llt mixeur plung<.:ant. 1amiscz-la pour retirer le 

p~pins Faites chauffer le quan de la purée H tS cc. f.~ouucz ct "chez h 

.~élatinc. lneorpon.:.~.-Ja dans la purée chaude. ~lélangez ct ajoutez Il! 

restant de purée de t'ramhois<.:s. \"cr.'>cz dans un plnt a !.!nttm tnpi (de 

film transparent sur une hauteur de t mm. Lais cz rdr01dir 1 h t 

tempcr:uurc ambiante puis metrez le plat_ h au OIU!élatcur. Demoulez 1 

~L'lee ct découpez des carré. d'l.S cm. Remettez-le au con~ ·l.ncur. 

J>répnrcz les L'oqucs pistache. Tnmi,cz le ~ucrc ~la ·c mec l.t poudre 

d'amandes. ~ldnn~cz les colorants dan. la première p . cc J~,; hl·mc 

d'œufs« liquéfiés"· \'crscz-lcs sur Ja prépatati Hl wU •re ~kJ '~.:-.lnt,lllJ " 

sanl' les mélam~cr. 

F:tites bouillir l'cau ct le. uer~..· ù llh °C. Dl.• 

ll;) oc. ~imultanémcnt. eomnH.·neez l1 mont<.·r en nl'i~c la '-

de blanc~ d'rt·uî~ liqudk~ . \'er..;<.•z k· . uen.· uit :1 Il ur k 

blancs. Fouettez ct laissez rctroidir n :;o C: :1\',ult de le m >fl m;;r bn 

1<t prép:tr:ltiou sucre gia ·~-amnnde::- tout en fni .mt r<.:tomh r la p.tt 

\'crSC~-1:1 lf:111s llllL' poehe à douilJ 'IJo.; l' 11° Jl. 

~ )' · - 11 1 • di.mll'tre L'Il le Fa<;onncz des ronds dt.' p:t t~.: l'Il\ 1 ron . .• '1 

cspa<;ant tou~ les 2 cn1 ... ur k:s 1 l:1que ... il p.îti... n<.' t.11 b ~ ~ 1 •1P1 1 

sulfurisé. lap~..·z les plaqu •s. ur 1<.: pl:m de tr.t .lil rc-.<Ht\l..rt dun lm d 

cuisine. L:tissL'Z crofth.:r 1 '. coqu · 1 cnd.mt nu moins· 0 mm 

1 . ' 1 • suer . ln , 'd\ 1.1 1 Hl Ire J réparez 1 ., coques ruu~ ·~ 111111. '- z • 

1 1 1 h J)r •111 i re p • •~,. dL 1 l.m '. d'amandes. ~ldan~L'/ · •o or .tnt l .m. • c 

1 t · u r ~lt~...'<.-. m.m 1 d'n:uis , liqu 'fies \'crsct,-l·s sur n tt~.:p.tr.t wn ' 
'Il l' 1 • ·n; t 1 l ot l .. 4u . k sans les m 'l:tng ·r. Fuit<.'s bnm Il L',IU ct • l • 

, , 1 mont<.'r ·n n .,... l.l sirop est' a 1 15 °( !, . imult.tiiL'lll •tH. ·c mm ·n z · 

• J 1 )• • J' J..:llf~ li lliL'II '' SCCOJI(J<.• JlL'Sl.:C ( t..: > ,111 S l t • 

' 1 hl. n •. Fouctl · \ · ·rs . " 1 . suc• c ·uH :1 1 1 '" · ur 
l 1 111 'tHJ or r bns ct lniss ·z n.·tn idir a :;o < ·' .mt <. c 

, . 1 _ 1111 md tout u1 r~u am l:t pr ·p.tr.lltoll ~u ' g • · 

1 \•.. l-1• d, n un J ' ·h t lomll rctomiK'J' .1 p.lll 1 l 

1 iss · 11 1 1. 
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.. ~o.f\'[ "" 

11~:: 1111, n .f, 
,.1ft r; 111 Jim ·nt. in: 

,. 111~ rr.unl •b' 
.. 
15••:.: f, • Il• T• • n 
pomfr, 
... J , ;,Jltllllhf·l" ' 

:.:; d .. • hl.m ,, d <l ut\ 
lH.JU H~· IHIIT f.- • 

' , rd• l 

__ : :.. dl! ,·rèm fr;lt.:h . 
ltqutdt. 1 J~ ,; .J .,., ,k 

m:HI TC' ~r, ''l' 

. L 'i J, ~ un.:rrur · 
Il tt! TL 1 \ ,tihroJl,l) OU ,f,• 
l'flO( JJ,ll hf. Il ' 

JS dt. p.îtc Jt. 
pt tat.:hl purl 
ou .llklmt ,\S,., de 

1 hta h~~ 111 nd c 
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1,. rund!-> d · p :"tiL' d ' ' 11\ iro n •• .S c m Je diantl:t 
1 •1 'Lll lill ·z L ~ . . r ·n 1 

1 ·~ ' ,111 ~ur le~ plaques . t pat1ss ·n · tnpts . ·• 
t .. p:t ·: lill tl n:- . - . ~.: u Il tp 

• . 1. ·z 1 •s plnqli L'~ s uri · 1 lau de travml rceou v<.: n l' 
1 

r 
,,ullul'l''-' :1 Jll: · l un lin . 

. . 
1 
... . ·z •1 "lltL' l les cpquc pe nda nt a u m o in ,,0 111 . 

l'lll:-111 ' . ~, ll-.SL I ll 

1 1·1• ,., 1·· f" 111 ~Ital ·ur tournante a 1 ~() ( :( th (,) ( 'l' 
l'Il' '-' 1: 111 1 . " ' ' • J 1 ' 1. l 

1 1.111
, k· it~ur. l. :li:-.:-c'l l..'llir · 12 m i n e n lll\' r a nt nl l}ld 

p nq Ill':- l • • • ~ . ment 2 
Il f Hl!' \ 1-t sort tL' du tour. ~IJssel. 1 ·s c oques u r 1· 1 ln JllliiL' l t ' • • • P <~ n 

tr:l\:til. 
Prl-p:tro..·l J:1 ~:ltl:tL'llL· pist:H.:hL· . l':tilL:s Înlldrc le cho · lm ha<:hl: 

· 1 ' ' 1 11 · · n tlllL' .i:tttL' :lu h:titl-IH:ti'IL'. l'onet. :1 L't\.'lll ·a L' lll 1t1nn a \'c ·la pitt. d 

· .1•1 ·!tL' \···r~L'Z-1:1 en .\t'nb sur le dwcolat tondu. ~télan '"Z J' ' p1:- • l ..... · · '" • .. , lJU a 
lJUL' ln !.!,:uwdtL' snit lisse. 

Tr:ut~\·as~z-1:1 da11s un pl:tt :'1 ~rat in . Collez : Ill comac:t de la •ana 

un tilm rrnnsparcnt. ( ;ank·z-la ~•u r(·irigé rat ur _iusqu':t . . qu' 

L'réll1L'liSL' . \·er~L'Z ln ~:lll:tche dan:- HI1L' 1 oche t l douill· li ,c 11 

ti:trni.;SL'l (k gan:IL'hL' ks L:oqiiL':-> pbta ·he. l'...nion •c z 1 •gcn.:m 

L'L'IHI'C lill L'lJ])L• (k gdéL' L'OIH~L'{(•L' . (;:II'JlbS '7.-k d'une pointe d 

l{L'~OU\'I'C/-k's <1\'L'L' ks L'OlJIIL'S J'Oli~L'S . 

CollSL'l'\ L'Z k·s ntacaroll!'> .24 h au rciri~:,~ nlt cur. S lrtcz-le. du 

réfrigé rateur- h a\'ant dl• l ·s déguster. 







MACARON SARAH 
th .. vert M tc ha 

Il' 

1 ·' ',,:ilk-, prl>p:ll~:;r, la .~anadw au thé ven ~lateha. :\lt:t'et l( ehocolat 
ha ·h~· ,'1 fondre d:tn:-; un~: jatte au hain-marie. 

l'nrt~·z 1:1 ~·rl.·llh .. ' ;, ~hulliti on. Lai,sez-h refroidir~, f 11 o(' 1 · · · · . ' .. neorporez-v 
le th~·' en :\l:ll~:hn L'Il fouettant ~nergiquement au fouet. Yer:-.ez la <.:r~me 
ch:tude '' rom:lt iseL' en J fois sur le ehoeolac. 

\ crsez dans un plat :1 .ë.ratin tapissé de film transpar{.;nt sur une 

hautL'ltr de-l mm. Laissez rdroidir 1 h au réfrigérateur puis mettez le 

pl:tt 2 h au congelateur. 

Démoulez la 4anadw et découpez des carrés de 1,;:\ cm. Remette~-h.::-. 

au congélateur. 

Le lendemain, prépmcz la pâte des macarons. Tamisez le !'uer..: ~lace 

:t\'ce la poudre d'<ti1WIH.lcs. 

~lettez le eacao pùte 11 fondre ü SO °C dans UllL' jan~: au bain-marie. 

~télam,tez le colorant et l'extrait de caié dans la prcmi.:.re pesée de blancs 

d'œuf~ ~ liquéfiés ». 1 ncorporez-lcs ù la préparation sucre ~bec-amandes 

ans les mélanger. 

Faites bouillir l'em1 ct le sucre :1 11.'-i oc. D~!' que le sirop est à 

115 °C, simultanément cnmmencl'Z il monter en ndg~· la ~ceond • PL'SC\.: 

dl:! blanes d'n!tlfs « liquét'i6s ». 

\"crsez h.! su en: cuit i't 1 1 ,loi oc sur les blanes. FtlllL'UL'Z L't lahsez 

refroidir a SO oc avant de ll..!s ineorp(lrcr dans la prcpnration stli..'IL' 

~!,lace anwndc, mélangez puis ajoutez k l!:tL':tO iondu wut cH iai-:ant 

retomber la pâte. \'crscz-la dans une poch(' a douilk lis:-~' no 11. 
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MACARON PLÉNITUDE 
fl,t, ()( fl1~1 

< 1\1 Il 

• +-

CuttttllL'III.' '7. p:tr pr0p:tn.:r les 0<..:\ats de ehocolat a la tlc1tr dl! sel 
E •ra~'-·z la tl'-·ur d~ sL'I au rouleau il p:ltisseric. . 

F:lites lnndrL' au h:tin-lllarie le ehocolat hacltê au eoutcau-scic 

~lel:tlll.!L'7. la tlcur de sd écrasée dans le ehm:olat. \·ersez le ehocolat ~ur 
tilh.' tL·uilk• L'tl plnstique (type poehette pla,tique d'un <..:lasscttr). f:talcz le 

·luK•,)I:lt L'Il finL' euuche avec une spatule, recouvre% d'une S<.:Cimdc 

l~..·uilk ct posL'Z 1111 poids sur toute la surfaec afin que le chocolat ne sc 

déionne pas ( ;;u·dL·z au réîrigératcur pendant."' h. Brisez-les en petits 

éd~Hs ( 1ardL'Z au réfrigérateur. Il est préférable de tempérer le chocolat, 

m:tis on peut s'en dispenser dans cette prépuration, ear le:-. éclats ne 

SIHlt p:lS \'isihJc:-.. 

Pr~parcz la pâte des cnqucs chocolat. Tamisez le sucre é,\acc avec \a 

poudre tl' amandes. ~lettcz le c~teao pftte hach~ ft fondre ü 50 °(; dans 

une jatte au hain-marie. ~lélangez le coloranr dans la première pc. ée de 

blanc!-> d'œufs« liquéfiés >>. Incorporez-les: .. la préparation sucre ~lacl..'

amand(;!.s sans IC!s mélan~er. 

J·aites bouillir I'C!au N le suerc ?t 11~ °C. Dès que k sirop e:-t à 

Il:; °C. simultanément commencez ?! monter en nci!!,e la !'L'Conde lk 

de blanes d'œufs « liquéfiés . \'ers~z le :-.uere cuit it 11 oc ... ur les 

hbncs. h111cttcz puis laissez rcfroidir it So c-c :1\':tilt de ks incorporer 

Jans la prépar:ttioll sucre glacc-:unandes, mélangez puis ajoutez le 

fondu tout c11 r"étisant rctmllh(;!r la pfttc. \\·rsez-la dans une poch ·li 

louillc lisse 11° ] 1. 
l'éH;onnc?, de r HH.b de pâte d'endron J.:. cm de 

1 ., • 11 ·ur k•s pbqucs dia mer re en les espaçnnt tott:- cs- cl s 

If · '1 tpc7. le' phq pfitisscrie tapissées de papier su unsc. : ' .. ' 
. . l' 1 linge dl.! ctnsmc. sur le plan de travad rccou\'ctt t tH 

1 1 l' 11 1e~~cr \'Oilc de caca A v ce un lU Ill is, sa upom rez- cs < u ~ . 

1 1 . ·z croûter les coqm:s P ·nd.mt au motn en pou< re. .russe , 

.10 min. \l 
·1 'l ·uniscz le su ·reg ac 

l'réparez les cuques carnm . ' . ., 

1 1 1 , ·z l'c mut d(' ·ale 
•tvce h potldrc d'nmaiH es. c an~ 
' ' , l 1 1 • \'œufs frul . lncorpor 
dans la prem•crc pc~cc l • l ancs t ' 

1 . ·tns les mchmgcr. 
la préparation sucre ~lacl.·-mnalllL:S • . , 



~ 

150 c k •UcfC' en 

poudn 
b ,1 ,r :111 rn lill r:tll• 
~.~; k hl:lll~' ,f",l.·UI' 

liqudk• (\oir k.' 
,·rd,) 

llO~ J~ 'u ·r·· ·n 

1 omlrc 
20 ~de hum.: dL·tni--.·1 
tf~.: Ja \'kUL' 
~~0 ~ dt• .:rl!mc ir.tkh<' 
!JqmJc 
.:?.511:: de L'ttlll ,·nur. 
<.:.1m1bt. ( \ nlhrona) ou 
J,, cho<.!olar noir it (),1 q., 

de c.1c:to 
!.:.';> ~ d~ COU\lrtllfC 

J11 .tra 1\ nlhron:1) ou dL 
\:hocol t nu lait 1 411 <1o 

d,· C,I("JU 

poudn. d c:1c:u 
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.11 .. J'enu Cl le. uere a Il H "( ~- 1 h.:. que le sin.p c~t a 
l'·titL'S bottl Il , 

· . 1 . 1,:. 111 ent eoJllJlleiH.:ez a Ill' nter en nci ;c la~ •. ,. d 
1 15 o( ;, ""lill t.ll '" .... ,_cm c 

Il. •s d'œuf:-. « liquéfié!' ». 
,e..;el' de 1 ,Jllt: . 

1 
1 

. . . euit ,1 1 1 :-; °C ~ur le:-. hl a nes. h>Ucttcz ct lni sc \·er:-ez l' sucn.: z 
• . .• .- _11 o<; 11 ,.,1111 tk les incorporer d:ms la préparatiqn ucrc l· 

rdnllllll .1 ~ • • .t\:~,:. 
. t • 1 hisant retomber la pate.\ erscz-la dans. UllC;: \)Oc! . :un:nlde:- (cHI et . 1(: 3 

douille lisse no Il. 
. . 1 ·s· 1·onds de 11tlte d'environ 3,S cm de diam<.:tre Ctll 1· açonnez t c. · c 

t r liS l"s ., em sur les pl:tqucs ù p:îtis-.cric tapi sées d(; P'lpt espaçan o · ..... - • er 

sulfurisé. 
Tapez les plaques sur le pl:111 de tra\'ail recouvert d'tm lin~c de 

~uisine . 
• \n!~ un ramis, saupoudrez-les d'un léger \'Oilc d\.: C'a no en puudrc. 

Laissez crmîtcr les eoqucs pendant au moin .'1) min. 

Préehauffez le four. ehalcur tourna me~~ 1 SO °C (th. 6 

Ci-lissez les plaques tl<ms le four ct laissez cuire 1_ min en ounnnt 

rapidement 2 fois la porte du four. 

.\ la sortie du four, glissez les coque:-; ·ur le plan dl! mn ail. 

Préparez la gmwehe chocolat et eanund. J· aile. fondre les 2 

chocolats lweh0s dan:-; tlilL' jatte au baiii-mnrie. 

Portez la crème fmîehc ù ébullition. YL·rsez SO ~de ,u ·re dan. Il! 

d'une grande casserole. Laissez-!\: f< ndrL' puis in ·oq orez 1 · u ·r 

re:-aant. Laissez caraméliser jus Ill':) ohtcmion li'tti1L' h ·Ile ~oulcur 

Lrès foncé. 

Retirez la casser Jlc du teu. ,\jout ·z k· beurre d ·mi-sel •n pr n.uu 

g:m.lc aux projections hrûlantL'S. ~ldan~cz puis' ·r ·z la •rem · ' 

en la rcmuanr. \·erscz-la en J fois sur les che •olar. fm ht ·. 

\·erscz dans un plat a gratin. Collez nu conw ·r de l.t g.ma ·h~ un 

lntllsJ>arenr ( '•trllel. l·t .~ · · · · .. · 11 · ·-n~m~ewq · •· .- • :111 re ngcmreur Jll. qua • • que c. ott l.: 

\'erscz la ~:ntachc dans Ull. po heu ch uill él h Hlt IL. l. 11° 11 
narni·s· i~ ~- •. . ~...:z gt:lll!I\.:Us mcm de gann •he le. •o lll •s ·hocol.tt. 

de J a 4 eclats de chocolat noir a lu ft •nr d<..• .el 1 
coque. caramel. 

<~on. l'f\'ez les 1 • 
• 11.1 •arons --1 h au rcfltg~...:r.Hcur 

du r ·fri~é · 
r.tt ·ur 2 h m·ant de k·s lcgu. ter. 



. . -

\ 1 

u 

Pr~.·par~.·z k su~r~.· ~Dlur0 Pr(·dt·tut'f 1 1. 
· · ct c our n (11)"<: (th J 1• 

~klti.'Z d~.·s 1.!:\llt.-; j~tahles. ~IL-I:lll~<.:/. k su~.:re '1\''. 1 . 
, . • ' <:<.: que qucs ~uuttcs dl! 

•ulor:tlll. 1· rut !L'Z-1~ l.'llt r~ les p:HtllH.!S dL: . · . ,.. 1 
. . s tll.tllls. •.ta et le suerc c.:olor~ 

:-;ur l:t plaqu~ d11 lnur. 

t ;Jbs~z-k tLlll' k four ct faites-le sét:her :10 min. 

l':llnisL'/ k SIIL'I'L' .è.la~e m'el: la poudrl' J'anHIIldc.., puis n~rs~.:z dan. la 

pr~.·mil~re pcsl-L· de hléllll.:s d'n·uis << liquéfiés, sans mélané,cr. 

Fait~_·:-; ht ntillir l'cau L't k sucre ft 1 1 S "C. Dès que le sirop e ta 11:- "C, 

simulwnl-mL·nt eomm~nc<.:z :'t monter en neige la scl!onde pesée de 

blanes d'<l'uts « liquéfiés » . 

\'ersez 1~ suc re ~ui t ft 1 1 S "C sur les hlan<.:s. Fouettez ct lai scz 

rdroid ir :'t 50 °(: ~1\'<llll <k les i neorporer dans la préparation :-u ·re ~laœ

amandes tout en faisant retomber l<1 pflte. \·~rsez-la dan:- unt: poche n 

douille lbs· tl 0 11. 

Fa<;onnez des ronds de pfitc d\;m·iron .\.S cm de diamètre en k: 

cspa<fant tous les 2 cm sur l~:s plaques it pfttisserie wpi ... s~c: de film 

sulfurisé. 

'l~tpcz les plaques sur le plan de tra\·ail rl:Com·en d'un linge de cni ... in 

Par:-:.cmcz 1 ran!!,é~ sur 2 de fines pincée:- de sucre l.!oloré (ou 

saupoudrc;r,-lc ... de scintillant rubis). 

Lais cz crofltcr ll.!s coques pendant au moin:- Jtl min. 

l'réchauffc;r, le four. chaleur tounwntc :t l.SO cc. {th. 6). 

(~lis~ez les plaques dans le t'uur. Lnis:-ez cuire 12 min l'Il OU\ rant 

rapidement 2 fl)is la porte du fom. 
A la sortie Ju iuur, glif'..sez les co JtH.:s. ur k plut de travail. 

1 l 1 1 , J 1t hadté ~, iondn.: d.m Prcpnrez 1<~ g~lll:tchc pistac w.~ etrez · c toco · · 
' 1 . n ~hullitillll :l\'' ·la c.mn Ile. une jat tc :tu hain-marie. 1 ortcz a crem~. • c 

. . . . i IL . ·z h crcm , :\1clan~cz- ." J, 
lh.:tircz du i~u. Luissez intuscr ~ llllll puts 1 1 

' ' 

pfnc de piMm:hc. \'cn.cz ln cr~me chaudL• aromatisee 
,. 1 '1" z h crem. nu tm. eur en .1 foi.., sur le cho~:olat 101H. 11. '' t. l: • 

plongc:mt. 1. hg uwdu: 
1. , ~. (:olle/ ,nt •otHll ·t c • • ' 

Tr:tll!-.\'as ·z-Ia dan., un p ,tt' gtntm. . . . • . ·Il. :;oit 
( · •• ·lt"(lcz-la :w 1 iri~cr:ucur .JliMJll ' cc qu L: un fil nt t mnsparcnt 

~.:rémeusc. 
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Mf: Ç~o~2!:! §e~ Tl NE 
fr .JI 

\Il 111 

Jill 

( :omllt~lll!l'/ par préparer la g ·1 ~. . . _ 
-. . ' ~ <.:c llr.tnt:e ra~stnn. ~lette/ le., icuillc. 

dl' ~l·lallne il l"illllollir 1::; tl! in d·uts ll" l'.. 
1
. . 

1 ' ' '- ~.tU fOil C. 

( .oupez ks fruits de la p:tssion en'"> ... · 1" 
1 

, . 
• • • •. '. • . . . -, 1.:\ Il ~z- es famt~e;: la chair pour 
t utpu~.:t k .Jus. \ous de\·ez en obtenir 1:;11; p .... 

1 
.. 

. . . . . , , • . . , ' g. onez .t e )ltlhtJUn le jus 
p.tsston .J\ l.:l.: l.t lll.ttlllt·l:tde d orang··e le s

1 
• - •• 1· ,, 

. , • Wt e ct c.nt, tout l:ll n:muam 
saus discontinuer. Incorporez la g·élatinc é<iotttt". '1· - \ • 

.., .... e, mc .tll(4el.. ersc1. 
d.111s un plat ù .~rat in t:lpissé dt: film transparem sur une hauteur tic 

-! mm. Laissez refroidir 1 h au réfrigérat~ur puis mettez 1~:: plat_ h au 
L'OlH~élateur. 

Démoulez l:t _gelée et découpez des carrés de 1 ·=' crn. H ·mctt z-1~..:~ 
31 

L'ongélateur. 

Pré pa rez la ptt te des coques blanches. Ta mL ez le su 'ri! ~lace m cc la 
poudre d'amandes. 

Diluez la poudre d'm.:~·de de titane dan~ l'eau min •raie {ièd'-= pui 

mélangez-la d:ms la première pesée de hlancs d\cui. liqu •fies 

\'crscz-lcs sur la prépanttion suere ~lac -amande. ~~lh le· mdnn er 

I·aitcs bouillir l'c:lll et le sucre ù 1 lS °C. lk' qu\..' le irop ~t ft 

115 °C, simulwnément eommencez it momer en ne1g~ l.t. · orh.le P' c 

de blanes d'u:ufs « liquéfiés )>. 

\'cn-.ez le stH.:re cuir :1 11 S °C sur le~ blan •:-o. F~mctt~..·z pui lms'L'Z 

1 1 ·tt'on u ·r ~la· refroidir a 50 °(: m·:mt de k·-> ith:Prpor~.•r lan~ a pr ·p:u. 1 p 

· 1 J ~ \ ' • · •z h lhn' um 1 >t..:-he :t 3lll:tlldes (Out en !:tisant rdom )L'r a paf!.:. r. c - · · -

douille lis. e 11° 1 1. 

1 1 ,. l', · .011 :; cm le diamt.·tre ·n k. J· açmtncz dl.!s ron<. s <. e pat l' l cm Il • •• , ,. . . .· 

l.'SJl:l ';'lll( [(JUS Je:-o ~ l'Ill sur k•s plaque~,\ part,~CIIt: 

t:tpts..,ees de p:tpier :-;tJifurb-.e 

1 1 1 rr ''·til re 'OU\ ert l'u '1 :tpC7. les pl:tqllCS sUl' ' p :Ill li. ' ' 

Jiu~e d ·cuisine. 

L:d:-.sc7. ·rmîtcr les coques P 

l'r '1 >a rez ln pfttc deo.;, ·o JliC' J.nmc 

ndmn ctJ\'ll'llll .Hl nun. 
(:uni. '7. le ~u ·r · 

glal!c m·~.·. ln poudr~ d'am.uhk. , , :i. 
1 l1Jlll.:ll11C1 ' p s l! li. 

1 '1• ; ·z le" ·olor.mrs ~ :tns , . . c .111~ 1 •
1 1

rm n 
f \ 'er L'l-I sur .t pr~.: . 

l>lmh..::-; d'( ·ufs ltqtH.! 1 ·s . 
1 mcl.tng r 

11 '1 •. ' ttl l'llldcs sans 1.'. S liCI e g • -, ' 
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. 1 '(lit' l'c:ttll..'l fl_: Slll..'l'l.' :'t ~~~ o(:. lle~ qliC le sirop 
I·:IIII..'S )(llJI c t à 

. lt•ttll..'lllL'Ilf L'llllltlli..'IICCZ li lliCIJI(CI' l:ll lll:Ïi1c h S"" d 
1 1:; o< ~ . -..tlllll • •. • b • -. ... on c ~ <: 

1 1 !'tl'ltl\., (iqttl..'fll'!' ». d,• l :llh.'!'o l . 

• . . . 1 . "liL'II..' ~..·uit :'1 1 1 ~ 0
(: sur le~ hl an~.: . Ffllll:ttcz puis 1,. \ 1..'1 :-1.. Y. 1.. • <IlS cz 

. . 
1 
. . . .::;() ''( · .1, .. 111 t tk ks in~..·nrporer dans la préparations 

rl..'l J' \Ill 11 :1 • • • • ucrc P.la . 

1 . 1 ntt l'li t'·ti!':lllt retmniK·r la pfit ". \'crscz-la dans une,... h ce. 
:un:tllll..'s < • •• oc ca 

dnuilk lisSL' llo 11. 
F.r,·<HlllL'Z d~..·s rond~ de pfttc tfcm·iron J.:i cm de diamètre en le 

~,.•stu~··nH wus les .2 L'Ill sur les plaques il pùtbserie tapissée· de papier 

;-;ulfurisL'. T:tpez IL!s pi:HJliCS sur le plan de trm·ail rceom·en d'tm lin~ de 
• •1· 11 L' 1 .11·sscz ennîter lès coques pendant au moins Jo min 

L'HIS • ·• • • · · 

Préeh:tuft'~..·;. le t'our. ch:tkur tournante rt 1 SO °C (th. 6). Gli: cz le 

plaques des coques blanches et des coques jaunes dans le four. Lai z 

~.:uirc 1.2 min en ouH:IIlt r:tpidemenr ~ fois la porte du four .• \ la sortie 

du tour ~lissez les eoqttL'S sur le plan de tnl\'ail. 

Prép~trez ht crème crcnm chcese. Portez l'eau ct le ·ucre a 

d~IIIS une casserole. Dès l'ébullition. nettoyez les bords de la ca erole 

m·ec un pinceau i't pâtisserie humide. Laissez cuire le. irop ùe u •re à 

1~0 °C. 

Fouettez dans une jatte les œufs et les jaune!' jusqu'à cc qu'il 

bl:mchbscnt. \·ersez-y le suere cuit il 120 "C tout en continuant de 

toucttcr Jusqu'il complet refroidissement. 

Fouettez le beurre dans le hot du robot jusqu'li ce qu'il soit 

Incorporez le nH:;Jange aux œufs. Continuez dl.' t'oucttcr jusqu'à cc que 

crcmc soit lbsc. 

Préle\·ez _50 g de ereuH.: nu heurrt• et fouettez-la m·c 'le crcam 

chcc!'ie. Versez la crcme dans une poche à douille a hout li. c no 11 
( Jarni scz de cr<.:mc le · L'oqu<.:s blanches. l~nfonecz lé~ercmcnt au 

un carré de gelée congelée. Uamisscz-h.: d'une 1 ointe de cr me 

Rcc( uv rez des enq ucs Sm i ne. 

Con ct'\'cz les IIHlL'<~rons 2 l h mt refrigératcur ... ortcz-l s du 
réfrigl!ntteur at• Htnmcnt de 1 . de;!Austcr. 





QUE J'Al COMPOSÉS AU 

MES SIGNATURES. ,, 



-
MACARON A L'HUI 
D'OLIVE ET VA ILLE 





loo 

1 . 1.11 h:tl'hL· :t fondre d:tn:-- tille ,Ïilltl! au hnin •.. 
~!l'Ill.'!. k l' hh.P. . .. ' • .. . . . • lll.tnc. 

, . . , h d~IIIH,!OIISSL d \ clllllh..: f<.:ndtte <.:t lir-ttt · ., l·t. 'l'l'Ill l' :1\ \.l • · ~ ' L'C lie Jltlf(l'r, • ' (: 

. ., :1 ~bullitinn. 
:_:r.ttlll · • ·tt \~ ·r · ·z h L'l'èllt" sttr·J 1 

1 . . ,, d1..• \':till L' . L SL: • • "' · l! C H><.:ol•tt t' \ l ' ·tir ·z :t ~nuss... ' ~>nt u 
\1. 1 '1 ., J' ,. , 

. . ·rscz L'tl fikt lllt et o tve :t temperaturt: arnbi· 
11 ,1.,, I' ' L'Z put:-. 'l . · .tnt!.! Ln 

1 1 l. t ~ l . . . 
11 ·1, .. 111 t ·tu ntiscur p ongemH lllsqu n l'<.: tsu<.: ta li·t h 

1 ·" • • "~ ' ~· nac l 

"<l 'tt hssl'. l'r:msY:tsez-la dans un pl:tt it gratin ''t g•· d 
,, • "' •ir CZ·b 

;'t !L'lllpL'r:tt ure :mthiante Jusqu'ü eu qu'elle eomrnence a 

fj~L'l'. 

Yersez la ganache dans une podw à douille lis~e 

n° 1 1. ( ;arnissez généreusement de ganaehe la moitié 

des coques. Hépartissez .1 morceaux d'olives n~nl! ur 

chaque macaron . Heeouvrez-les a\'ee les autres c:oque 

Conservez les macarons 24 h au réfrigérateur. urtl:Z· 

les du réfrigérateur 2 h avant de les déguster. 



~AACARON AMER\CANO 
IV' MPLEMOUSSE 
PA se orange, Campari 

1 rnous , 
parnP 8 

l 1:: 11110. k h 
,, · Il' 1ron 1 

llll•' 

1 
.., 011,,~, non 

~p.li1P '- '" . 
. ·t~ · 

1 htr• d\;:IU 
• ' .. "' ... ucarë c..n 

udrc 
1 ; Jt dl b,!di:111C . 

1 
r; il d~ pt>J\'ft:' JlOif 

rswab 
_ , • • \an;loc 

, ... 1 a ,oupc dL· ju 

b.:~ 

dc1.ul · 

L:t vdllc. lnvcz Cl !'l'chez le~ pamplcnH•u c Coupct..-cn le 2 

cXtr"'mitéS . • \raide J'un CO\IlCa\1 détachez CJC \•tr•l•.c ccp , d \ • - ·1 • k'-"' J ·au c t • ut en 

bas du fruit tout en retirant en ml:mc tcmp l'écorce ct un hon 

ccntim0trL' de pulpc. l'loné,cz les ZC!--tCs ohtcnus dan'> une ca 

d'cau bouillante. J)ès que 1\:aucst ~t non\'cau a éhu\\ition , 1 i 

r >le 

z-\c 

cuire 2 min p u is 6!-!,outtez-lcs. \{airakhis,cz-lcs ou l'cau troidc 

lkcommcnecz cette même op~ratinn 2 fois ch.! . uitc. f.~outtcz \c z 

Concassez les grain!' de poivre. ~1cttcz-lc dan une c 

l'eau. le sucre. le jus de citron. la badiane ct la ou. c de 

en 2 et grattée. Portez sur t'cu doux à ébu\Htion .• \joutez l zc c 

Cou\'rez la casserole au J/-l-. Labscz mijoter a tres petit fr~mi 
pendant 1 h ]0. Ycrsez les zeste' et le ~irop dan. une i.m Lm z 

refroidir. Cou\'rcz d'tm film tran~parcnt et gardez au réin ... cratcur 

jusqu'au lendemain. 
Le jour même. égoutti..!Z pendant 1 h le · pamp\cm m se~ è mtit 

dans nn tamis pos(• sur Ullè jatte. Détaill ' Z-lc n euh . d~.; • mm. 

Prép:trcz la pfttc de~ ma an n 

avec \a poudre d'aman \ ·. M ·la né. 7 \ · ...; lor. nt 

prcnlide pc:-éc l\c blan . (fe ·uf:- liqu ' ttc. 

l d 1 · , r·\t'l 11 tt ·r ' \ ' • ·-am lu ·orporez- cs an a 1 1 cp.l • 

sans le:- mélam .. r. 
htit S h uillir }'·au •t} ._u •rt.: !\ }lS C [ ~.;: 

. 11- 0 (' t'tllttlt·mem ·tH. •otmn ·n 7 
\ 11\( 

st rop est a · •• · • 
. 1 . , , 0 , hl.m • · l'œuf li 1u 

en 11 ·t~c la . c •onL c P ~ c 
· • 11 <.' ur l " blan \'crs l le :.u •re •tut :t l • 

1 -li .• 1 :mt d' le m on rd 
lais. cz r ·t'roi .IÎr • :- .. 

1 :mdc tout n t.u:.mt 
pr ·paration su •tè L; a· '··1111

• \ U 
\
• ' \a c.hll Utl p dl ,\ U1 

r •tomber ln pnrc. ·r. cz- · 

.1· • 1 - ·m h.: 
\ l l'll{LUI.:ll\11 1 ••' 

\·a •on nez \es ron s \ ., tl1 ur }cs pltq 
dimnctre en l s è 1 ·' ·.Ult tolls .- T L \ 1 

. . . • , 1, '1 lpi ·r ultun c. Ul 
pfltt:--s ·n · tnl 1 ~ c~ 1 . . .1 u1. in 

'1 . ' . " rt \un hn u 
sur le plan de tr:l\' 1 tc m JO m 
.. A • , • ., • 11 tant au monl 
Laissez crout r les l:oquc. l 
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.. , k ft 111 • \. • h n k li r t ott 1 11: t tll • ?t tHo o < : ( 1 
l'fl.'l'll:lltll 1. . • . tl.(,) (l' 

1 
. 
1 

, four. L:11:-o~ ·z '1111 • 12 llllll cn 1111,..-.1 
1 

t (:1 

1
. li .. ; l :til!' L ' tH ral)i<l 

J' ,tll . 1 t' ·t· 1 en1c .. 1 inor.,\ ln ~nrtt~ c.. u our g tsscz cs coques nt 
I·t 1'('1 Il l li sur le pl , bn 
t J',l\'! 1 i 1. , . 

. h ·•· tll'IL'Il . au <,am pan ct pamplemotls. J'r~p:ll L'Z • ..,. ' • SC. ~\<:1-.t . 
1 

. l 1 " l~e~ 
. • , t !H·~sSL'S c.. e ettron. ll' p:1111p L'lll<Htssc ct l' . · 
tr:udtL'lliL 11 l (>J angt.:. 

1 , ( '·llllj):lrÎ ~leltL'Z \e elweo\:tt h:1ehé ~1 fond } cl\'c 
stl\.'n' L'l .. . . . , . re <.an~ une 

1 
. 

11
,

11
.·
1
,. F;lites eh:nttkr IL' JUS d agrumes ( am•)·tr1· ;1 .• - 0 

:1111-1 ' '- . • . • tl • -t;'l <:. \' 
, t' , sur 1c dweol:tt tondu. ~lt. ·ez ·-l llllll au mixcu 1 L'JI • ots . , . . ' . r p on~ca 

1 
. 

1
.
1 
•he c..hns un plnt a gra[ll1. ( .olkz au eonta<.:t de 1 . 

:t ~:tt , l: • • , :t ganach 
., 

1 
.
1
Ytrent. ( ;:tnlez-l:t au réfrië,0rateur jusqu'a ec ttu\:ll" . 

tt.ll :-o • "" 'llH cr 
\ 'ersez la g:nw~he dans une poche :, douille lisse no li. Ga 

gLinereusemen t de ganache ln moitié des coques. Enfoncl.!z lt~è 

2 ;1 J euhes de pamplemousse confit. Rceou\'rez-ks aYcc le au 

coques. 
Consen·ez les m:warons 24 h au réfrië,érateur. Sort~.:z-k du 

réfrigérateur 2 h a\'ant de les déguster. 





MACARON Ef\JV' 
....., ..... ç 

Violette, CL · ~ 

_, 
1 ,_ 

-.lll , 01 tr<>ll 

lai • Jnmo.l 
roolh 

l r m m• r Il 

1 hl.• fl\al'\0 

,1;:: mtn.f, 1our m: n'' 
1 11; .5 mm 

mm 

pou dr.-

){ de poudre 
d':unandt 

, JiJ de ti• r .:l::tee 
1;;, ~de poudn: J'ox1·d" 
de tltanl duuü: dar. 
1 ~ d ~:au m nc.nk 
lied;; 

1 Hl~ de hbncs d Q:Jf 

1· m.J1<: • 1\0lr 1 

.. 
\11(, 1:; · :.~c.r" (!D 

poudre 

i5 ~ d cau mmüak 
1 HJ 1; d · blanc d œu 
• l.:p.•' li( • \'fltr 1 
!.l.:~·c• 1 
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.11 ,m:J)'Jrcl: l:t ~amiture. PortL:Z ir ébullition 1\!·tu 
1 1 '~·t e · • · · < :Jrce le 
. \l ·rt •z les ~rains de cassis con.!4dés dans le sin>p h1>uill· 

""l'Il' ~.: L . , ant lJe 1 
. . 1. l' ·hullition. é~<lltttL:z-les. !\lettez-les H séch<..:r sur un 

1
. 

rl') H1 SL' ( ~.: ~.: • tngl: 
Ïll"lJ"':nr kndenwin. 

· 11. 'l)·tr···z ·russi [tt \'cille le suere eoloré pour la finition d"s m· 
Il: • '-' • ' ' ' '-• ol<.:aron 

l '. •ll'ttrt't'L'I le tour it (>0 oc (th .1 ). ~Iette.z des g:tnts jetahlcc 'ft.l r L'<.: • · • ''· ,, ..: an•\z 1 
sucre 1\ ec quclqth.:S gouttes de colorant~. Frott<.:z-lc emre les paum: ' 

dl..!s mains. Etale! le sucre coloré sur la plaqu<.: du tour. (~li ·sez-Ie dan k 

t'our et faites-le sécher JO min. 

Le lendemain, tamisez le sucre glace a\'Cc la poudre d'amande. 

Diluez la poudre d'oxyde de titane dans l'eau minérale tiède puis 

mélangl!z-la dans la première pesée de blanes d'œufs ({ liquéfié •. 

Incorporez-les d:ms la préparation sucre glace-amandes sans Je 
mélanger. 

Faites houillir J'cau ct le sucre à 11 H °C. Dès que Je sirop e~r à 

11 S oc. simultttnémcnt, comnwneez ù monter en neige i:I s cond pc c 

de blancs d 'œufs « liquéfiés » . \'crsez le snerc cuit à 1 h ' oc ·ur le.: 

blancs. Fouettez ct laissez refroidir à 50 °C avant de les ineorporerd.m, 

la préparation suere glaee-mwmdes tour en faisant retomber la 1 :"1re 

\ ·erscz-la dans une podw ~~ Ol>ttille lisse n° 11. 

Fa<;onncz des ronds de pftte d\~m·iron .1,5 cm de diamètr en le 

espaçant tous les 2 <.:Ill sur le~ pi:Hjli<.'S it pfttisscrie t:tpis~é~.::-. de paplcr 

ulfurisé. 'lapez le~ plaqrtL:s sur le plan de tranril re 'Oli\'Crt d'un lm., ~ 
eubinc P·usern .. z 1 , 1 . /. 1 1 /. 1 . . z croüwr k · ' · ... ,- <..:s < e PHle\:!cs < c sucre eo ore. ~m~~c · 
cc,ques pendant a Il llloi Ils JO Ill in . 





tr:uch' 
.t50 t .1 .. ~r 01~ 
(Îtjllllk 
:; ,- ~ J., '- 1111 rtuf• 
. •. \'Jihron.J ou ,k 
)\Oifl ' 

'h!X Jill hl. Ill 
... cout!~, ,farônw 
n>ktt • 1 h•IlLlll~. en 
ph trlll dl 

J<l d< ~uer 
n,r •• IIN 

qucll(ll~ '\ !,nu ttC:- ,le 
..:vlurnnt ,Jhm~ntairc 

\IOJ.-1 
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1
. t't ·z k f011 r. <:haleur tournnntl: a lk(l 

0

(. (th r) 
Pr 'L' 1,111 l: . . 1., . . ' t~h ., 

. 
1
. 1 ~ k four. L;usscz ctllr<.: ~ 111111 en ouvrant r· 'ù pl:t<fliL'~ l ,Il . • . • . . clpl Cln(.; • 

1 
fnur A ln sort te du tour. ghssl:Z les coques 5. l n 2 

let porte l Il . ur e plan d(: 

rr:t\':til. 
Prép:tn.:z la ganadw \'iok:ttc. ~Jcttcz le chocolat haché dan 

)
' z h crème :1 ébullition. Ycrsez·la en J f<,i sur le ch 1 un one . , OC(, a 

~lél~uu~cz-y )cs gouttes d'arùmc violette. 

\
',·rscz d·tns un plat a gratin. Collez au contaet de la 6 
.... . . , . . . . . . , ' __ anachc u 

transp~lrcrH. ( ;ardcz-la au rctngerateur JUsqu a cc qu'elle oit Crt 

\'crsez la ganache dans une poche lt douillt.: tt bout li c n 11 

(~arnisscz généreusement de ganache la moitié des coque l:.m) 

centre J llrains de cassis au sirop. H.ccouvrez-lL: avec le , t ~ · .tu re 

Consen·ez les macarons 24 h au réfrigérateur. 'ortez-le du 

réfrigérateur 2 h él\'::tnt de les déguswr. 
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1
. drou. 111111• ~lctt •z le dto ·olat h ... he dnn une 1.att p 

<.. til . e. r 
. ., • 1,uJliti< 1t. \'L•r. ·z-Ia ·n .. foi . ur 1 ch ·ol"t 1 l. r~: 111è n '"' u • ncorpo 

t 
, 1,, itl'\Cillhre Lontit. Tr:tn \'a:-cz-la dan. un pl t > r Z 

ll 1.: - .. • cl •ratm ( 

1(
•
1 

•t .J .. 1-i' an:tdH.! un tJlm tran.,parcnt. 1ardez at .,................. . lT'rt'' ·rat 
ju~qu'i1 ... ·~ ~..1 u\.·ll · ~ 1it ...:r'-'111L'll'e. tu 

· \'L'r •z la !.!<tna...:he d:m ... une 1 cht.: a douille li e no 11 J> ·z 
.. arre ~..1...: llllP< t on~<..·lée ~ur la 111 iti de •oque . éam1• ez d 
g:Ulth:he. P~.:~.:OU\'r<.~z-lc:- an.:'c k · autre~ qu 

l:on~crn:7. le~ nHh.'Hron~ 2-l h au réîri!'!,ératcur ... on ·z-l du 

r ·fri~ ;rarl.:'ur ~ h :1\'ant dt: k. dégu~tcr. 







Tamisez le sucre ~ace avec la po d d' 
< u re amandt!s. Mélan~t!z le 

·olorant dans la première pesée de hl , . d' . · • a nes œufs • hquéfiés ». 

\ crscz-lcs sur la préparation sucre or\' ac._ d . 
, . . . , 61 c aman es ans les méla~er 

!<:utes homlhr 1 cau ct le sucre à 118 °(' D' . 
_ o , . • •• es que le suop c t a 

11 ~ C, snnultancmcnt, commencez à mont. · 1 
. . , . . . . . . , . , , · cr en ne1~e a econde pesée 

dl! hl,mcs d œuts « hqucftcs ». \erscz le sucre cuit à IlS oc urle 

blancs. Fouettez ct laissez refroidir à 50 °{' avant d 1 · ' ... e e mcorporer dan 
la préparation sucre glace-amandes tout en faisant retomber la pâte. 

Ycrscz-la dans une poche à douille lisse no 11. 

Façonnez des ronds de pâte d'environ .1.5 cm de diametre en les 

espaçant tous les 2 cm sur les plaques à pâti ·serie tapissées de papier 

sulfurisé. Tapez les plaques sur le plan de travail recouven d'un lin~ 

cuisine. Laissez croûter les coques pendant 30 min. Préchauffez le 

chaleur tournante à 1 ~0 oc (th. 6 ). 

Glissez les plaques dans le four. Laissez cuire 12 min en ouvrant 

rapidement 2 fois la porte du four. A la sortie du four gli ez le 

sur le plan de tra\'ail. 
Préparez la ganache à la menthe. :Effeuillez, rincez et séchez l 

feuilles de menthe. Ilachez-les finement. Portez la crème à ébullition. 

Retirez du feu . .\joutez le hachis de menthe. e couvrez pas et 

infuser 10 min pas plus. Filtrez la crème. Récupérez le hachi d 

menthe. Mixez-le finement au blender. Mettez le chocolat h hé à 

fondre dans une jatte au bain-marie. Versez la crèm infusée ch 
le Pi rmint 

.3 fois sur le chocolat. Incorporez le hachi de m nth t pe 

Get, la poudre d'amand · M langez pui 
1 

la 
ganache dan un poche à douill no 11. Garn 1 

généreu ement de gan ch la moi d 

R cou r z-1 a ec 1 

Con rv z 1 

Sortez-1 du 





N1A.Y~RON ARABESQUE 
--t 

l'rt•p:tt't..'Z la poudn.• d~..· piswchcs p _ 1 .... 
o • • . • 1)\IJ (l tlllltlUll. l'réchauifcz le fi > 

<'Il ( • (th ."\) <-~hssL'/ le~ pi~tachc~ dan, 1• t' . , . :>ur .t 

1 
, 1 . 1 . s c OUI sur une pla4uc. Lai-; cz-

·~ ~l'C IL't {"~L'Ill :111t cm tron J h. En fin d. . . . 1 . · 
. l: l..:lllSSOI\ :US'\CI.-1\.:s rdroidir 

:l\':tllt de ks llllXL'r en puudrc T·ttniscz .. 11 p 1 ·· . ' • • '- Ol\L H: t lill.!. 

l'r~p:trL'Z les L'arrés tk pralin0 eroustilhnt; 1· · . 1 · · ' •1 •1 ptst.tc 1c. l'rcchauft •z 
kt'ouri'l }()()c('tth.~/h).~lcttezlesi)Ïst·whcssttt·l· 1 1 · ~ ' · ' · · " P aquc l u tour 
<.~lissez d:ms le four. Laissez ~rillcr envi rot! l:) 111 ·111 ( · ) 1 · • • .< ncas ez c 

pist:tdH.:s rdroidies dans une poehe plastique. J::t.:ras~::z ~..:n miette. ll.!s 

~a,·nttes entre les doigts. ~lettez la eom·ertun.: i\·oire hm.:héc et le beurre 

il lomlre d:tns une jatte au hain-marie. ~16\an.ë,cz IL· praliné amandl: ct les 

pftte:-; de pistache dans le nH:huu~e fonJu. Ineorporl'Z le" miettes de 

gfi\'Otte et les pistaches entwassél.!s. 

\'cn.;ez dans un plat i't gratin reeun\'crt de film transparent ur une 

hauteur de 4 mm. Lissez le dessus. Laissez relroidir 1 h au r~îri!!,ùmcur 
puis mettez le plat 2 h :m <.!ongél:ncur. Démoul ·z le praline et U"Coupct. 

des carré , de ] ,5 cm de eùté. Hemettez-lcs au c.:ong6lateur 

Préparez 1:& pftW des macarons. 'lambcz le sucre gl:lc m·ce la pou~lr 
d'amandes .• lélangez les colorants Jans la prcmi\.·rc pe:-. ~ de llan ·:: 

l
' · ) · · •· ' \' 1 · · r l·t l)f:'l)'ll''tt'ttltl ~tt CH! "h • -:nnandt.:' 

l rcuts tqudles ),, ersez- es su ' ... • • · .., · 

l 
. 1 . 1 ·tt· ·l'" ·t 1 ..... uere ~~ 11 oc. l l! quL k 

~ail~ }es J11é nnoef. ':liteS )OUI Il l!,ll\l · ' 
, . , · nonter en nci"t.: la 

· · ·t :-1 11::; oc simult·tnemcnt. eolllllll."lll' l ·' 1 '"' 
IfOp C • • '· ' • , , r 'f' ·. \'cr,.ez le sucre cuit a 

st!conde pesée de hlmws d u.·uls « tqne '~" '· ' · _ ·o • • 1 ... 

1 
· · •troitlir à :'l l C. a ,ull d .__ 

11 Hoc sur les blanes. Fc,uett •z et :m;scz r~ ' · .. 
, , .. . . ô}:lce-aman \es tout n t~ttsant 

incorporer dans la preptil •1uon ~Lt n:"' . . c 11 
1 1 • ]JO ·hL' a dmullc h. · c 11 

rctomher 1:1 pfttc. \'ersez- al ans une 

1 





A CARON 
CIT 0 VERT AU BAS\L\C 

1 ·' ' ·dh·. pn.·p:ll 'l k jus dL· h:~silk ~1 1· . . . . . 
• . •1 '- 1 Cil IL .nt vtt run \'en .1 

1 ·' iii · 1 t11 • 'l k-.. 1 •t~ilk-.. d~..· h:~silt~..•. Plon~>. 1. _ 1..! 
• '"'<..1.- L:-. :"1 sccolllks dans de 

r '.Ill h mllmlll'. b.~lllll! ·z-ll':s L'l pl:t~..:L'I-1 ... , .. A 1 

l
' , 1 Il' . l' . cs • ll~sttot lans dl.! 1\•aul!,\ac c 
(•J'h'/. :t'-' li t{lllll L':llt :1\'l..'l' k· sucrc l' ·t· .. 1 1 . 

' • . . . l' "cz- ~..: t u ll'u. 1 lès qu'il est 
.1 60 •. 111 ·orpntL'Z IL-s k11ilks d~..· b:tsilic hland1ks L't ~gouttét:s. ~hxct. 
l111 'llh'IH :ttl IIIÏ\:<..:llr plongL'!IIIt. 

~ktt~z l ... ·s f....·uilks dc .t! ... ·latinc ;, r:lllloll.tr ,- · 1 1 l' _ ::"1 lllllll ans tc ..:~Ill fruidc. 

1 ·l.m~ '/. dnn:- lllll' .imll' :111 hain-marie. les n·uis :tVL' • k sucre, k•s zeste:-, 

le lU:- de •hr 111 vert ct 1k h:l'.;ilil' jusqu'a KV~l °C. Filtrez pub 

in · rporl'Z l:t g ·latine égouttl-c. ~li:ez ~•u mix~..·ur plun•ïcant pc11dam 

10 min. lnl'orpnrl!z l:t poudre d'anwudcs Laissez. rl'iroidir ct ,·crsL•zla 

·rem, dans lill plat a gratin. ( :olkz au collt:tel de la L'rente un film 

transpan.:nt. t~ardc1.-la au réfrig~rMeur jusqu't~tt k:nd~..·nwirt. 

Le je Hl r même, pré pa 1 cz la pfttt: des m:tca rons, tmn i:ez Il' sucrl: t,lac~ 

m • ln poudre d'anwndl:!s. ~télangcz ks colorants duns la pn:micr' 

Jl' cc de blancs d'œufs fr:us. \'en-.cz-ll:!~ s11r ln prL·paration sucrt; l!lace-

:tmandc bans 1 •s mélanger. 
laites bouillir l'cau ct le sucre a IlS cc. lh.::-. quc k ~trop est il 

• · • 1 1 ·h!c h -..ccond~..· P ~ce 
1 1 ~ ( :, ._imultauément, L'OIIll1ll..!llt:CZ a ntotltL't "' tc..: • 

f 
, V 1 '·re t:uit liS oc ·ur lc:-

dL blancs d'œ 1fs (( llqu6 ies ». crsez c "1 \; ' , 1 , 
. . f . l' .. :;u ol' ll\';llil de le!- meorpon:r t .Ill 

b}:IIH! . 1• OU •ttcz Cl la ISSCZ 1 C fOil Il .t ' 1, :-
'il î·tis·JI1t rctotnl er .1 p.ttl: 

la préparntion sucre gia ·e-:tmumlcs tout 1. • • • 

\'~rscz-la dan'- une poche a douille lisse no 1 1 . . . ~ l' . (Il :1 ~ l!lll de dt:lntdll: ·n le~ 
1 1 le J1'lle ( l'Il\ If 1 ' '' } <.!Ci 11111CZ ( CS rOll( s l ' • ti serie 

1 
., Ill !-.tif J•s pl:HJllc..:' :lJ•l • 

csp:tç:llll tous cs- . 
. , 1. 11•1pi •r sulfurh ·. d' 

taptssCl's ( c . 1 t • ,,·nil r~.•cllll' ·rt "" k phlll e If 
'J ap •z les plaques sur · . ., p thl.ull :tu 

• . 1 •tisse/' Cl out •r 1 '" L'f•(.jlll: 
linge dl.! ëtJI"'IIll'. " • 

moius ;\0 min. 1 1. r totllll•IIHe t H.;ll C 
Il 1. '"'" l' 1.1 l:ll • l'n.!cllllll ~..:z , 1 • tour 1..11"'-'Z ellln. 

1 1· quc~ d,tn~ 
lth (>) nlt ... ~el. c p .1 0 • , luis l.t porte du ((lllf 

t nttltd ·m nt - 1 1 ., min l'Il ull\'ntn . Mtr Il pl.ut ( ~· 
... . 1 f gll'>scl. k' ~.•ol)lll:". 

Aht~PtftL:l.ll 11111, 

li ,t\'fl 11. 
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hocolof ultra amer et grue 

UT L J\ lftlll 

) 1 ,1-l 111111 

' \ r n ~ :::. 111111 

J( 01111 

• h .. .;4 h 

:: !. d .. llt:ur dt. ,,•1 

1.: 

d<llll 

nl ffi <. llt;ll r-. rou '" 
(.;..J.nTIJII 

u r .. ~;n 

~ - 1! d"l'au 'llllkrJic 

1 ]!) d~. 1 1 Ill d Cl u 
hqud1c H 11r Ir..: 

'>C..:r 1 1 
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, ''-l1.1r 1,n.:p:11•r les é~..·lat' de chocolat a la flcurd ( :outtlll..'tt-.l: • • c 

; . l· tl •ur lk ~d :tu roulc:lll it p<Îtiss •rie. 
t~..·r:t~~.:z ·' l: 

, . 1-ltl lt·L· ·tu h-rin-m:rrk• k L'ho ·olat hadté au c utcau I-:11t~s 1 l • • - etc 

1 1• -1 •• ·h·nttÏL•r . .\lélan~cz la lkur de sel éem ·c dan h.: ch trop c :11 '- '- • oc , 
\ ~·r:-1..'-' k dwenLtt sur une t'cui IlL' 1..'11 plastique (type poehcuc pla 

1 
d'un d:tsseur). 

l~t:tkz k ~..·lwL'nlar L'Il fi rH: L'ouche :1\'L'L' m1c ~patulc. rcc uvrcz d n 

M.'L'<HHk t'l...'uillc ct pos1..'Z un poid~ :-;ur toute la surîa c afin (JllL' )(.; 

dwenbr ne sc defnrniL' p:ts. < ;anh:z au r~trigérawur 1 cndnnt J h 

Hrb~..·z-les en petits éclats. Uardcz :m rdrig0ratcur. Il c. t 1 r •f•r.lhlt: 

r~..·mp~..;r~,.•r le chocolat. nub on lk'Ut s'en dbpens •r dan: c •tte pr parat 

1..':1r les L'L'I:tts ne som p:ts \'bihlcs . 

Pr~..·parczla p:îtc de~ m:tc:trons. TamisL'Z le su n: glnce me 1. {ll.l 

tl"anwtllk•s. ~lctrL'Z le cne:t< pâte bach~ ù i< 111dr · a :iO 

au hain-marie. \'crscz k· colorant d:ms la pr mi \r p 

d"o:: ut\ •< liqu 'fi~s . lnL'orpt li" z-lc à la pr~paration u •rt: ~ln ·e-tm. n 

• :ms Il·~ mél:m!!,cr. 

Faites bouillir l'cau •t k· sucre :'t J 1 ~ 0
{ •• nc:- .... que 1 '~Îl"OI t à 

]1 ~ °C, ' ÎillU)tall~HlCIJI. l'Ollllll 'll1..'1..'Z Ù 111011tl'l" C'Il Il 'Ï!!l' l.t 

de hl:mcs d'œuts « Jiqn~fi~. >. \"t.•rsi..'Z le su~..·r • L'Lllt il Il, 0 ':-ur k 

bbncs. FouL'ltez l..'t laiss •z refroidir ù ;;o 0 
• :t\':tlH d · h; .... in orp r; r 

la prép:tration su 'fi..' gl:tl'l'-:tllttllldes. m ~l:tng ·z 1 ui:' tjnutez k• a tl 

fondu tout ~..:11 Ùtis:mt J'L'tom} •r la p:ît '. 

Ycrs '1. ln p:îtc dans une pl ~...·h · ù douilk lt. ~' ll0 Il l'.t ~ nn 

rond. de pâ re d'cm in 111 J ,5 c:m dl· di:un t n: en l ·:- '. 1 a •atH t u 

2 em ~ur les plaques~~ p:îtisserk tapis' L'~ le 1 :111 ·r :-uJt'uri '.Tape 

plaque!>. ·ur le planck tntvail r~..· ·ou\ ·n l'un ling· dt• ui:llll' 1 1 

l..'r{•tîtcr le~' .<hJucs pcnd:m1 :111 m )ins JO min 









JI ) é 1 '-UCrt 

..,n rallt<: 
quclqu omrt. 
dt • 1 ram altmcntair~; 

l1!.; 

... 1 .. ;1 =i(} <; :1\ élllt de 1 ·s ÎIH..:orpon.!l' dans la pr(!ll'tr· . 
1 •. •7. n.•IJ<lll 11 • • • .Jt 1ç,

11 ···~!'l . . . 1 . 1 ~ . 
1 1 ·~ IPlll l'Il l:u~nnt n.•tolll l ., :J pate. \ Tsez 1 1 

•J'l' ·il· to..'L'·!IIll:ll l l • • .• :1 l ali<' !'til ,... . 1 ' 
1 , ,' J tifll' li.-\:-;L' 11 ° J 1. Jt :t<;OilllL'Z l 'S ('()lldS lk p:Îte J', . 

un ... • l'IlL' Il .t l cll l l!nvtron 
_ 1 1 .. 1 11 ··rrL' L'Il ks L.'SJl:ll,;:lllt tous l<.:s 2 <.:Ill ::.ur les l)l·"lll,. \ "' •tn l • l '· ' l , es a 

• :·. . .· • • 11)iss0L's dL' papicr sulfurisé. 
J'élll!':-oo..'IIL [, •. 

1, 1 .. Jll'l(J\IL"' sur IL' pl:m de travail rL•couvcn d'utt lin,;<.: 
1
t" . 

élJll'Z L~ • • ' • ._.., '-' Clti Îlll; 

, z ks de fines pitWL'L'S de SUL' l'l' colore (<Hl ~:lltpoudrez de sr.' 'JJ 1 :tr"L'IllL' . - · · · ...:un, ar 

1 · ·) 1 .11·-;se.z erolÎfL'r les coques pL·ndant :Ill moins .10 min. 
ru lt!' • · · · 

l'reeh:nt!'fetiL• four. dwkur tournante il IHO °C (th.(,), Glissezles 

pi:Jques dans le four. 1 aissez cuire 12 min cn ou\·rant rapidement 2 Îoi 

1:1 porte du four. ,\la sotlie du tour glissez les co4ucs sur le plan de 

1 J':l \ ':1 i 1. 

Préparez la moussdinc passion . .\lixcz l 0 min les 1 ~0 g de beurr\: dar 

le bol du robor muni de ht feuille puis ineorporcz peu il peu la crème 

passion préparée la ,·cille. ~fixez jusqu'il ce que la crème soit lisse. 

\·ersez la crème dans une poche fl douille lisse 11° 11. Garnbsez de 

erème la moitié des coques. Enfoncez légèrement :Ill centre un carré 

gelée congelé. (;arnisscz-lc d'une point~:: de erème. Rect)ll\'fez-le ·arc 

les autres coques. 

ConseiYcz les nwe:mms ~4 h au réfri~érareur. ~ortez-le du 

réfrigérateur au momcnr de ks déguster. 







MACARON EDEN 
Pê e. abricot et safran 

"' + -"" 1 

T:unisez le sucre t.tlaee avec la poudre d'amandes Mélangez k 

~nlnn111ts dans la première pesée de blanes d'u.·ufs « liquéfié a 

\'crsez-k•s sur la préparation sucre ~laee-<~mande:-. sans le mélan~cr 

F<t i tes hou ill ir l'cau et le sucre it 11 k oc_ 1 >cs que:: le irop est a 

115 cc. sinndtallL'menr, eollllllL'Ileez ù monter en nci~c: la seconde pesée 

dL• blanes d'n:uts •< liquéfiés"· \"ersez le suerl..! cuit ù 11"' "C: ur les 

hl:mcs Fouettez et laissez rdroidir a 50 oc :mmt de les incorporer dan 

la pr(·paration sucre .~lace-amandes tout en fabam retomber la pâte. 

Yersez-la dans une poche il douille lisse no 11. 

Façonnez des ronds de pâte d'en\'irnn .1,5 cm de cliam '>tre C'n les 

espaçant tous les ~ em sur les plaque~ l1 pâtisserie tapb. ées l!.! papier 

sulfurisé. Tapez les plaques sur le plan de tra\'ail recoll\ ert cfun linge cie 

cuisine. Laissez croûter les coques pendant au moins JO min 

Préchauttez le t'our. chaleur rounwnte lt 1~0 oc (th. 6). Cili..LZ le· 

plaques dans le tour. Laissez eu ire 1 ~ min n ou\ ram r.lpidement :? foi 

la porte du t'our. A la ~ortie du four. glis. ez les •oqu~' ur le plan de 

tn.l\·ail. 

Préparez b ganm:he n 1:1 peehc. Coupe7. le' abri 'nt modk u.· en 

cubes de~ mm. Poncz l:t crl:nll.' i'1 éhullilion. rctin..•z du tu1 a_ioutl:Z l 

îilamenh de safnttl. ( :ou\'feZ. Laiss~z iniu:-cr 10 min. !\lertcz k· •h( •olat 

haché a fnndr~ d:ttl~ une ,iauc au bain-mark·. 

Pelez le::-. p0ehcs. Coupez-les en 2. R ·rir\.·z k•. noyaux. ~!ix z 1.1 puiJl: 

des pêches en purée a\' 'C le jus de dtron. TamL cz-la tlth.'lll ·m F. itl> 

chauficr la purée de pêl•he :-;an. d •pa:s •r 4 ) C. 

\'ersez ln purée d1..· pC:chc ·h.lllÎI ·c ct l.t •rcmc infu, ·c .m .1tr. n ur Il..! 

chocolat t'oudu .. télan~e.l. ct in ·orpon.•z les eul ',rHilt ·ob mo ·lll:U 
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,
1 

k '""·l:lllg • tl:tn~ '"' pl tl ·'gratin. ( ~ol\cz . 
l't ·"'~' .•~ . • tu cont 

. fhn tr:tnspnrcnt. < ~.trd'-·z -ln au rcfrigcrat<.!u . :t~t ll 1 
tll•t\Jh till l r JUS{\U'· a * :t~ 
. ·Il . ,t ,j t '-'' '-'tlll'tlS'-' . 

qll " . \'\.•rS'-'1. ln g:11111 ·h ·dans 1111' poch .. 1 l . . • t IIUt\lc a 1 
tbs\J n 1 1. < ;:trmsscz g ·ncn:us 'lll\.'llt de ;. Xlltt 1-!,.tnaL:he 1· 
ntoitk lies \.'Ol\\1'-'S. Pccoll\'fci'.-lcs :1\'\.'t.: 1. . . a l:s •1\lt re 

(:otiS •r\'cZ les tll:tL':tron~ 24 h au rétr" . · • . . . 1!-!,cratcur. 

Sortl:'z-ks du rdngcratcur 2 h avant dt.: 1. 1. cs ( cl!_u ter. 



MACA~ON ISPAHA 
Letchis, rose et framboise 
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!\ '"'" 1 1 

J mn 

3 mm 

1 _de poudre 
d.mamk-
. li - J,. ~li .. rt' !!1. ~·(' 
1 JI _ d.: linn~~ d n::·uJ' 

I\Ulr le 

+ 

• t.KJ _ d uer~.: en 
poudre 
ï: _ d u mineral~.: 
11 1 g dt blanc d œu(s 

1 uèta: (\'Jir lt: 
~crt.'t, 

-1 N 1 ~(le cm.: nu; frarcht 
hqurdc 
2 gou 
kXJqut 

2$Ju e dc,:tntllcd~.: 
lad~aS\. r 

2 u c dt. ' mlle de 
Tahn1 
4.J()~ dt. C<IU\<.rt lfL 

ho.rt 1\alhJ'maJ flU d<.. 
choc<Aat bl.trh. 
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. 1 . . .. ·•hel' :1\'èl' la poudre d':mwnde~. Fendet. en ") 1 'l':ttli1~L'Z e ~llL 1 .., ' - ~ 

. 1 . .. .11 , ,\vec I:t lame d'tm coutcmt, ~rattez Je.., grains et 
.>ous~c~ ll: ',1111 e. 
.... 1 . 1 . 1 . méh 11âe su<.:re ~l:t<.:e-amandes. \'ersez dessus h 
ajotttl'Z- L's lans c • .., . . , .. • • • 

,, . · . 1. bhnes d'ct•uts « hquelies >• s:ms les melan<ôer 
pr~.•nt 11:rc pesee Le • · .., · 

F:titL'~ houi lli r l'<.:m, et le sucre ù 11 H o( :. 1 >ès que le sir()p est a li- ( 

. 1 "tlt "ommcn<.:e.z i'1 mont<.:r en neige la seconde pesét: d\.: Sllllll lalll!llh.. "' 

blancs t.fœufs <• liquéfiés ». 

\ "L:rSL'Z Je sucre cuit ù 11 H oc sur les blan<.!s. Fouettez ct laissez 

reÎrOJdir ù 50 oc mant de l<.!s incorporer dans la préparation :-.ucre ~lace

amandes rout en faisant retomber la pftte. Versez-la dans une poche a 

Jouille lisse no 11 . 

Façonnez des ronds de pâte d'environ 3.5 em de diamètre en les 

espaçant tous les 2 cm sur les plaques à p:îtisserie t:tpissées de papier 

sulfurisé. Tapez les plaques sur le plan de trm·ail reeom·ert d'un lin ede 

cuisine. Laissez eroüter les eoques pendant au moin. JO min . 

Pr(ehauftez le four, chaleur tournanre il HW oc (th. 6). Uli ~z le· 

plaques dans le four. Laissez cuire 12 min en ouvrant rnpidcment 2 fois 

la porte du t'our. A ln sortie du four. ~lissez les eoques ."ur le phm tc 
travHi 1. 

l'réparez la g~maehe \'~111ille. Fendez lt.:s ~ousses de \'anille en 2 . .\H~ 

la lamL" d'un e()uleau grntte1. les grains .. \lélan~e:~.-lcs dan. la crème 

fmîchc :l\'L'l' ll!s gottsses de vanille gratt~c:->. 
Portez la erè111e a ébullition. !{etirez du feu, couvrez et lai 

Jr) min. 

.\fettcz le eiH•c"l:tt l1aehL' ?t fondre dans une jatte au bnin-m.tric 

!{etirez le~ P.(Jusses de \'Hllillc dt• la ·remL· en le, e, ~u~·:mt une :t un 

\\•rsez-la en J fnis sur le ·hoc lat fondu 'J'rnn~,·a cz-la 
d:1ns lill pl:tt :1 gratin. Lai~sez-ln rcfrmdir. 

\'crsL'Z la g:111:1dw dans un" poche n douille li. se no 1 
< ;;11 nisse;~, génl.!rcu. L'ment d · gnna ·h '1.1 mc itic c.l' 

l!''<tllt.::s. 1 eeoiJ\'rl!z-le: mec· le. mur .. •oqucs. 
1 :olls •rv •z les lllrt<.!aro11s 2 h nu rcfrigcnttcur 

Sorre'l.-les du r~t'rigl!rnt •ur 2 h ,1\ ,mt d ·le lcguster: 





'' .r >n _ ;. 111111 

,\(1 11110 

:! h + ..?..J n 

3!111 - le poudn 
d .. m:tnd,, 
• Ill _ .k -u,·r.:o ~J:r ... • ... · 

1 h 

1 1° .! d.., bhtH.> d'œuf• 
liLJUt.lil-, ( nllr le 

,,. n.·t.· 1 
:' - m 1rnn d,• col omm 
nltm ntair punt· 
• Il ron 
1 - ~ ..:n,iron de 
uluJam altm~ntalrt.• 

~ou_,. 1 ~~ Cllll à c:IÎé) 

.l 111 ~ d1. ucrc en 
poudre 
; :0 1! d 1.,1U ffilfll.fnJ 
1 1 " ~ 0 ~ de blancs d œuf 

lt"U ' " ~· 1~' 1\• •r k 
c~:r ·l! 

)IKJ <t J ., c 11\:urr~ k 1 
\,c a 

ttl!, t~:mr" --.rat url. 
.tmhlant 

"SIJ , de ch•x.:ol. t 
1,\:JrUI\'1 1 a r 1011.1) nu dl 
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T:tllli~ ·z k ."lll..'fL' •li:tl'(.! (1\' CC h nou Ir l' .... . ,. ( c c amalldcs 

~1~1:1111.\L'Z IL's ~..·olor:ttH.!'o dans la Jnemt' ,1_. , · . . l! e pesee d· • 1>1· r ,. ' \' ... tnc d' 
« tquL ,~,. • .., •. cr"L'Z-IL's .... ur la prép·n··uio . , . œ uf • • ' 11 • ucrc ~b 
lltl'tl ttt\er. c-mnandc an 

Fnites bouillir J'cau l.'t le sucre a 11K o(' 1 • 
11 - · · • ·· >cs que le · 

:--- < .• ."IlllliiWncment eommencez :, . trop c t a ' ' ll1011(L'f L'Il Il o<l J 
de hhtm' .... d'œufs " liquétiés •• . l!J...:e a . ccond~.: p~; 

Yer~L'Z k suerc euit ù 11 S o(. 1 
-. . . . • • - o , , sur L's blancs. FouL·t ,. 
tdtotdtr :1 ~(1 c a\'ant 1 , 1 . . . . t 7. et lai ·z 

l L' ~..s IIWOJ po rer d·m, h ' 
amande~ tout en t'·tis·mt . 1 ' ' preparation 

ucrc ..,la 

une po 111. . ' . ' n.:tum )Cr la pâte. Ye. • ]· 
doutlle lisse 

11
o 11. 

1
• cz- .1 dan 

Fayonnez des ronds de p:îte d'envirot 1 - . 
espaçant wus les :: L'lll s . 1 . 1 1 , -~ cm de dwmètr\,; en 1 

l 
. . · , . . ut L'" p aque..; i't p:îtbs ' .•• . 

.... u tuttsc. 1apL'Z les J)l· cne t.tpl. c ' ic P" . · · .tques :ur ]l· plan 1 . ·•l' r 
euisine . . \\·ee un t:tmis s ' lltJ)<>ttl : cl' tr:wml f(;l'Oun:rt d'un lm •cd 

· _. l rez u;..; • • l' 
en poudre. L~tb~cz - ~ . oqtH.:~ c un le~ ·r 'oill! 1 

c' . C l\llllL' I' Je~ l'OC l1, t 
Pr(~._·h a utiez k• four ·1 . 1 . - 1 ~..~pene fliH au nwin • ll min 

1 
' 1.1 1..U1 tourn- ~ 1 

p <I <J tlc:-; dans le t'our 1 •t' . .. . .turc• : SO oc ( th . (, ) (~li .., ·z ln 
.., • . . ·• I:SSL'Z CUl re l'""' • '-
- fOis la porte du t'out- 1· . - lliiJl '11 om-rant rapid 'Ilhllt 

· ' ,J SOI'!J(.' j f de tr<l\ <til t Il our, glb~~..·z les C<) !UL' 1 1 · ' ::-ur • p Jn 

PrL' p·rr. 1 ' cz a garwellc ( ' cl 1 · .oupez le heu · IOL'!l nt :Ill ~Ollt" · • 
1 re. .. • I..'Jl JllOI'l'C,lll ll.·t•lt••z-J • ._,tlJ-~CIC • " 

Tambez les fruits 1 1 l'· . d , ~ c <1 p:lssion , 1 1 
,IJ e d tille petite '-'LIÎJI •re prea :t li •ment c UJ L'.!'o ~n 2 t \lJl: 

poncz-l(· él éh JI· . . pour ohtcuir 2~0 ~ d • ,. u Illon. 1'-;, L' .u · Pe ., k· Ill" t 

!·.tite:--. fondr~..· ·rd . 
m tric \' , •mt le clt., ·ol·u 1 1 ' · ~·r~~..·z 'Il 1 1 · 

1 
' 1

'
1 'lc d, n. un 'ers en le .ml am-

, ut,... l' ju .... ·haud ~ur 1 . 1 1 , • l oco .1 t. 





':r·tltlr, du mélange est n f,(l °C, illc,,rp1,re· 
, . 1·• tèJIJIH. • 1. P<:u a J) • .., quc · · 1 
' 1 Tt.; ~lél: 1 ngcz jusq11 n ee que a ganache . 

1 . 'L"ILI~ dL' ll!lll . • • ClJl 1 "'· 
1 .... Ill (li • • 1· 1 ; .•• 1 . ( • Il . ·~ 
L· \• J"S •z •hilS lill p ,J cl gt .1 Ill. ,o l:Z :tU "()llt c. ~ · • · ~ a~td 

1 .. . •lt" 1111 film 1 rmtstwretH. Can.kz-1;, au rl.!tr·r.. ~ '1 

.~·"'·'~ ~ '<4Cratcu 
. . ,·~,cc lJtl"elle soit erémeuse. r ptsqt · 

· \'erscz la ganaehe délits une poehe a <.ic>uille a hout 

lisse 11 o 1 1. (~a rn issez génén.:uM~JHent de ~<mache la 

moitié dL·s eoques. I~eeoll\'rez-les ave<.: le Hutre 

< ~onsen·ez les maearons 2-+ h au réfri(?.ératcur. 

Sortez-les du rét'ri_gérat<.:ur 2 h a\'ant de les dé6u tlr 
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MACARON MONTEBELLO 
• .J-0 he tramboJse Pt'/' ' 

,nnlh.' 

~ 11 Jr 1 J.' 111111 

: nun 

~ h ... ~4 h 

1dr 
:~emil , ,1 • ~·Iman~ 

ha 111 de~ ~~ 

( .nmntcllL'L'Z par préparer la gcl(e de framhoi. c~., lettez le fcmllc de 

~~I:HitH.' i't r:tnwllir 15 111in dans de l'cau froide. !-.lixcz en purée le 

t'r:unhoises <tvce k: .'>\lere <llt mixeur plung<.:ant. 1amiscz-la pour retirer le 

p~pins Faites chauffer le quan de la purée H tS cc. f.~ouucz ct "chez h 

.~élatinc. lneorpon.:.~.-Ja dans la purée chaude. ~lélangez ct ajoutez Il! 

restant de purée de t'ramhois<.:s. \"cr.'>cz dans un plnt a !.!nttm tnpi (de 

film transparent sur une hauteur de t mm. Lais cz rdr01dir 1 h t 

tempcr:uurc ambiante puis metrez le plat_ h au OIU!élatcur. Demoulez 1 

~L'lee ct découpez des carré. d'l.S cm. Remettez-le au con~ ·l.ncur. 

J>répnrcz les L'oqucs pistache. Tnmi,cz le ~ucrc ~la ·c mec l.t poudre 

d'amandes. ~ldnn~cz les colorants dan. la première p . cc J~,; hl·mc 

d'œufs« liquéfiés"· \'crscz-lcs sur Ja prépatati Hl wU •re ~kJ '~.:-.lnt,lllJ " 

sanl' les mélam~cr. 

F:tites bouillir l'cau ct le. uer~..· ù llh °C. Dl.• 

ll;) oc. ~imultanémcnt. eomnH.·neez l1 mont<.·r en nl'i~c la '-

de blanc~ d'rt·uî~ liqudk~ . \'er..;<.•z k· . uen.· uit :1 Il ur k 

blancs. Fouettez ct laissez rctroidir n :;o C: :1\',ult de le m >fl m;;r bn 

1<t prép:tr:ltiou sucre gia ·~-amnnde::- tout en fni .mt r<.:tomh r la p.tt 

\'crSC~-1:1 lf:111s llllL' poehe à douilJ 'IJo.; l' 11° Jl. 

~ )' · - 11 1 • di.mll'tre L'Il le Fa<;onncz des ronds dt.' p:t t~.: l'Il\ 1 ron . .• '1 

cspa<;ant tou~ les 2 cn1 ... ur k:s 1 l:1que ... il p.îti... n<.' t.11 b ~ ~ 1 •1P1 1 

sulfurisé. lap~..·z les plaqu •s. ur 1<.: pl:m de tr.t .lil rc-.<Ht\l..rt dun lm d 

cuisine. L:tissL'Z crofth.:r 1 '. coqu · 1 cnd.mt nu moins· 0 mm 

1 . ' 1 • suer . ln , 'd\ 1.1 1 Hl Ire J réparez 1 ., coques ruu~ ·~ 111111. '- z • 

1 1 1 h J)r •111 i re p • •~,. dL 1 l.m '. d'amandes. ~ldan~L'/ · •o or .tnt l .m. • c 

1 t · u r ~lt~...'<.-. m.m 1 d'n:uis , liqu 'fies \'crsct,-l·s sur n tt~.:p.tr.t wn ' 
'Il l' 1 • ·n; t 1 l ot l .. 4u . k sans les m 'l:tng ·r. Fuit<.'s bnm Il L',IU ct • l • 

, , 1 mont<.'r ·n n .,... l.l sirop est' a 1 15 °( !, . imult.tiiL'lll •tH. ·c mm ·n z · 

• J 1 )• • J' J..:llf~ li lliL'II '' SCCOJI(J<.• JlL'Sl.:C ( t..: > ,111 S l t • 

' 1 hl. n •. Fouctl · \ · ·rs . " 1 . suc• c ·uH :1 1 1 '" · ur 
l 1 111 'tHJ or r bns ct lniss ·z n.·tn idir a :;o < ·' .mt <. c 

, . 1 _ 1111 md tout u1 r~u am l:t pr ·p.tr.lltoll ~u ' g • · 

1 \•.. l-1• d, n un J ' ·h t lomll rctomiK'J' .1 p.lll 1 l 

1 iss · 11 1 1. 
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11~:: 1111, n .f, 
,.1ft r; 111 Jim ·nt. in: 

,. 111~ rr.unl •b' 
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15••:.: f, • Il• T• • n 
pomfr, 
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__ : :.. dl! ,·rèm fr;lt.:h . 
ltqutdt. 1 J~ ,; .J .,., ,k 

m:HI TC' ~r, ''l' 

. L 'i J, ~ un.:rrur · 
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1,. rund!-> d · p :"tiL' d ' ' 11\ iro n •• .S c m Je diantl:t 
1 •1 'Lll lill ·z L ~ . . r ·n 1 

1 ·~ ' ,111 ~ur le~ plaques . t pat1ss ·n · tnpts . ·• 
t .. p:t ·: lill tl n:- . - . ~.: u Il tp 

• . 1. ·z 1 •s plnqli L'~ s uri · 1 lau de travml rceou v<.: n l' 
1 

r 
,,ullul'l''-' :1 Jll: · l un lin . 

. . 
1 
... . ·z •1 "lltL' l les cpquc pe nda nt a u m o in ,,0 111 . 

l'lll:-111 ' . ~, ll-.SL I ll 

1 1·1• ,., 1·· f" 111 ~Ital ·ur tournante a 1 ~() ( :( th (,) ( 'l' 
l'Il' '-' 1: 111 1 . " ' ' • J 1 ' 1. l 

1 1.111
, k· it~ur. l. :li:-.:-c'l l..'llir · 12 m i n e n lll\' r a nt nl l}ld 

p nq Ill':- l • • • ~ . ment 2 
Il f Hl!' \ 1-t sort tL' du tour. ~IJssel. 1 ·s c oques u r 1· 1 ln JllliiL' l t ' • • • P <~ n 

tr:l\:til. 
Prl-p:tro..·l J:1 ~:ltl:tL'llL· pist:H.:hL· . l':tilL:s Înlldrc le cho · lm ha<:hl: 

· 1 ' ' 1 11 · · n tlllL' .i:tttL' :lu h:titl-IH:ti'IL'. l'onet. :1 L't\.'lll ·a L' lll 1t1nn a \'c ·la pitt. d 

· .1•1 ·!tL' \···r~L'Z-1:1 en .\t'nb sur le dwcolat tondu. ~télan '"Z J' ' p1:- • l ..... · · '" • .. , lJU a 
lJUL' ln !.!,:uwdtL' snit lisse. 

Tr:ut~\·as~z-1:1 da11s un pl:tt :'1 ~rat in . Collez : Ill comac:t de la •ana 

un tilm rrnnsparcnt. ( ;ank·z-la ~•u r(·irigé rat ur _iusqu':t . . qu' 

L'réll1L'liSL' . \·er~L'Z ln ~:lll:tche dan:- HI1L' 1 oche t l douill· li ,c 11 

ti:trni.;SL'l (k gan:IL'hL' ks L:oqiiL':-> pbta ·he. l'...nion •c z 1 •gcn.:m 

L'L'IHI'C lill L'lJ])L• (k gdéL' L'OIH~L'{(•L' . (;:II'JlbS '7.-k d'une pointe d 

l{L'~OU\'I'C/-k's <1\'L'L' ks L'OlJIIL'S J'Oli~L'S . 

CollSL'l'\ L'Z k·s ntacaroll!'> .24 h au rciri~:,~ nlt cur. S lrtcz-le. du 

réfrigé rateur- h a\'ant dl• l ·s déguster. 







MACARON SARAH 
th .. vert M tc ha 

Il' 

1 ·' ',,:ilk-, prl>p:ll~:;r, la .~anadw au thé ven ~lateha. :\lt:t'et l( ehocolat 
ha ·h~· ,'1 fondre d:tn:-; un~: jatte au hain-marie. 

l'nrt~·z 1:1 ~·rl.·llh .. ' ;, ~hulliti on. Lai,sez-h refroidir~, f 11 o(' 1 · · · · . ' .. neorporez-v 
le th~·' en :\l:ll~:hn L'Il fouettant ~nergiquement au fouet. Yer:-.ez la <.:r~me 
ch:tude '' rom:lt iseL' en J fois sur le ehoeolac. 

\ crsez dans un plat :1 .ë.ratin tapissé de film transpar{.;nt sur une 

hautL'ltr de-l mm. Laissez rdroidir 1 h au réfrigérateur puis mettez le 

pl:tt 2 h au congelateur. 

Démoulez la 4anadw et découpez des carrés de 1,;:\ cm. Remette~-h.::-. 

au congélateur. 

Le lendemain, prépmcz la pâte des macarons. Tamisez le !'uer..: ~lace 

:t\'ce la poudre d'<ti1WIH.lcs. 

~lettez le eacao pùte 11 fondre ü SO °C dans UllL' jan~: au bain-marie. 

~télam,tez le colorant et l'extrait de caié dans la prcmi.:.re pesée de blancs 

d'œuf~ ~ liquéfiés ». 1 ncorporez-lcs ù la préparation sucre ~bec-amandes 

ans les mélanger. 

Faites bouillir l'em1 ct le sucre :1 11.'-i oc. D~!' que le sirop est à 

115 °C, simultanément cnmmencl'Z il monter en ndg~· la ~ceond • PL'SC\.: 

dl:! blanes d'n!tlfs « liquét'i6s ». 

\"crsez h.! su en: cuit i't 1 1 ,loi oc sur les blanes. FtlllL'UL'Z L't lahsez 

refroidir a SO oc avant de ll..!s ineorp(lrcr dans la prcpnration stli..'IL' 

~!,lace anwndc, mélangez puis ajoutez k l!:tL':tO iondu wut cH iai-:ant 

retomber la pâte. \'crscz-la dans une poch(' a douilk lis:-~' no 11. 
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MACARON PLÉNITUDE 
fl,t, ()( fl1~1 

< 1\1 Il 

• +-

CuttttllL'III.' '7. p:tr pr0p:tn.:r les 0<..:\ats de ehocolat a la tlc1tr dl! sel 
E •ra~'-·z la tl'-·ur d~ sL'I au rouleau il p:ltisseric. . 

F:lites lnndrL' au h:tin-lllarie le ehocolat hacltê au eoutcau-scic 

~lel:tlll.!L'7. la tlcur de sd écrasée dans le ehm:olat. \·ersez le ehocolat ~ur 
tilh.' tL·uilk• L'tl plnstique (type poehette pla,tique d'un <..:lasscttr). f:talcz le 

·luK•,)I:lt L'Il finL' euuche avec une spatule, recouvre% d'une S<.:Cimdc 

l~..·uilk ct posL'Z 1111 poids sur toute la surfaec afin que le chocolat ne sc 

déionne pas ( ;;u·dL·z au réîrigératcur pendant."' h. Brisez-les en petits 

éd~Hs ( 1ardL'Z au réfrigérateur. Il est préférable de tempérer le chocolat, 

m:tis on peut s'en dispenser dans cette prépuration, ear le:-. éclats ne 

SIHlt p:lS \'isihJc:-.. 

Pr~parcz la pâte des cnqucs chocolat. Tamisez le sucre é,\acc avec \a 

poudre tl' amandes. ~lettcz le c~teao pftte hach~ ft fondre ü 50 °(; dans 

une jatte au hain-marie. ~lélangez le coloranr dans la première pc. ée de 

blanc!-> d'œufs« liquéfiés >>. Incorporez-les: .. la préparation sucre ~lacl..'

amand(;!.s sans IC!s mélan~er. 

J·aites bouillir I'C!au N le suerc ?t 11~ °C. Dès que k sirop e:-t à 

Il:; °C. simultanément commencez ?! monter en nci!!,e la !'L'Conde lk 

de blanes d'œufs « liquéfiés . \'ers~z le :-.uere cuit it 11 oc ... ur les 

hbncs. h111cttcz puis laissez rcfroidir it So c-c :1\':tilt de ks incorporer 

Jans la prépar:ttioll sucre glacc-:unandes, mélangez puis ajoutez le 

fondu tout c11 r"étisant rctmllh(;!r la pfttc. \\·rsez-la dans une poch ·li 

louillc lisse 11° ] 1. 
l'éH;onnc?, de r HH.b de pâte d'endron J.:. cm de 

1 ., • 11 ·ur k•s pbqucs dia mer re en les espaçnnt tott:- cs- cl s 

If · '1 tpc7. le' phq pfitisscrie tapissées de papier su unsc. : ' .. ' 
. . l' 1 linge dl.! ctnsmc. sur le plan de travad rccou\'ctt t tH 

1 1 l' 11 1e~~cr \'Oilc de caca A v ce un lU Ill is, sa upom rez- cs < u ~ . 

1 1 . ·z croûter les coqm:s P ·nd.mt au motn en pou< re. .russe , 

.10 min. \l 
·1 'l ·uniscz le su ·reg ac 

l'réparez les cuques carnm . ' . ., 

1 1 1 , ·z l'c mut d(' ·ale 
•tvce h potldrc d'nmaiH es. c an~ 
' ' , l 1 1 • \'œufs frul . lncorpor 
dans la prem•crc pc~cc l • l ancs t ' 

1 . ·tns les mchmgcr. 
la préparation sucre ~lacl.·-mnalllL:S • . , 



~ 

150 c k •UcfC' en 

poudn 
b ,1 ,r :111 rn lill r:tll• 
~.~; k hl:lll~' ,f",l.·UI' 

liqudk• (\oir k.' 
,·rd,) 

llO~ J~ 'u ·r·· ·n 

1 omlrc 
20 ~de hum.: dL·tni--.·1 
tf~.: Ja \'kUL' 
~~0 ~ dt• .:rl!mc ir.tkh<' 
!JqmJc 
.:?.511:: de L'ttlll ,·nur. 
<.:.1m1bt. ( \ nlhrona) ou 
J,, cho<.!olar noir it (),1 q., 

de c.1c:to 
!.:.';> ~ d~ COU\lrtllfC 

J11 .tra 1\ nlhron:1) ou dL 
\:hocol t nu lait 1 411 <1o 

d,· C,I("JU 

poudn. d c:1c:u 
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.11 .. J'enu Cl le. uere a Il H "( ~- 1 h.:. que le sin.p c~t a 
l'·titL'S bottl Il , 

· . 1 . 1,:. 111 ent eoJllJlleiH.:ez a Ill' nter en nci ;c la~ •. ,. d 
1 15 o( ;, ""lill t.ll '" .... ,_cm c 

Il. •s d'œuf:-. « liquéfié!' ». 
,e..;el' de 1 ,Jllt: . 

1 
1 

. . . euit ,1 1 1 :-; °C ~ur le:-. hl a nes. h>Ucttcz ct lni sc \·er:-ez l' sucn.: z 
• . .• .- _11 o<; 11 ,.,1111 tk les incorporer d:ms la préparatiqn ucrc l· 

rdnllllll .1 ~ • • .t\:~,:. 
. t • 1 hisant retomber la pate.\ erscz-la dans. UllC;: \)Oc! . :un:nlde:- (cHI et . 1(: 3 

douille lisse no Il. 
. . 1 ·s· 1·onds de 11tlte d'environ 3,S cm de diam<.:tre Ctll 1· açonnez t c. · c 

t r liS l"s ., em sur les pl:tqucs ù p:îtis-.cric tapi sées d(; P'lpt espaçan o · ..... - • er 

sulfurisé. 
Tapez les plaques sur le pl:111 de tra\'ail recouvert d'tm lin~c de 

~uisine . 
• \n!~ un ramis, saupoudrez-les d'un léger \'Oilc d\.: C'a no en puudrc. 

Laissez crmîtcr les eoqucs pendant au moin .'1) min. 

Préehauffez le four. ehalcur tourna me~~ 1 SO °C (th. 6 

Ci-lissez les plaques tl<ms le four ct laissez cuire 1_ min en ounnnt 

rapidement 2 fois la porte du four. 

.\ la sortie du four, glissez les coque:-; ·ur le plan dl! mn ail. 

Préparez la gmwehe chocolat et eanund. J· aile. fondre les 2 

chocolats lweh0s dan:-; tlilL' jatte au baiii-mnrie. 

Portez la crème fmîehc ù ébullition. YL·rsez SO ~de ,u ·re dan. Il! 

d'une grande casserole. Laissez-!\: f< ndrL' puis in ·oq orez 1 · u ·r 

re:-aant. Laissez caraméliser jus Ill':) ohtcmion li'tti1L' h ·Ile ~oulcur 

Lrès foncé. 

Retirez la casser Jlc du teu. ,\jout ·z k· beurre d ·mi-sel •n pr n.uu 

g:m.lc aux projections hrûlantL'S. ~ldan~cz puis' ·r ·z la •rem · ' 

en la rcmuanr. \·erscz-la en J fois sur les che •olar. fm ht ·. 

\·erscz dans un plat a gratin. Collez nu conw ·r de l.t g.ma ·h~ un 

lntllsJ>arenr ( '•trllel. l·t .~ · · · · .. · 11 · ·-n~m~ewq · •· .- • :111 re ngcmreur Jll. qua • • que c. ott l.: 

\'erscz la ~:ntachc dans Ull. po heu ch uill él h Hlt IL. l. 11° 11 
narni·s· i~ ~- •. . ~...:z gt:lll!I\.:Us mcm de gann •he le. •o lll •s ·hocol.tt. 

de J a 4 eclats de chocolat noir a lu ft •nr d<..• .el 1 
coque. caramel. 

<~on. l'f\'ez les 1 • 
• 11.1 •arons --1 h au rcfltg~...:r.Hcur 

du r ·fri~é · 
r.tt ·ur 2 h m·ant de k·s lcgu. ter. 



. . -

\ 1 

u 

Pr~.·par~.·z k su~r~.· ~Dlur0 Pr(·dt·tut'f 1 1. 
· · ct c our n (11)"<: (th J 1• 

~klti.'Z d~.·s 1.!:\llt.-; j~tahles. ~IL-I:lll~<.:/. k su~.:re '1\''. 1 . 
, . • ' <:<.: que qucs ~uuttcs dl! 

•ulor:tlll. 1· rut !L'Z-1~ l.'llt r~ les p:HtllH.!S dL: . · . ,.. 1 
. . s tll.tllls. •.ta et le suerc c.:olor~ 

:-;ur l:t plaqu~ d11 lnur. 

t ;Jbs~z-k tLlll' k four ct faites-le sét:her :10 min. 

l':llnisL'/ k SIIL'I'L' .è.la~e m'el: la poudrl' J'anHIIldc.., puis n~rs~.:z dan. la 

pr~.·mil~re pcsl-L· de hléllll.:s d'n·uis << liquéfiés, sans mélané,cr. 

Fait~_·:-; ht ntillir l'cau L't k sucre ft 1 1 S "C. Dès que le sirop e ta 11:- "C, 

simulwnl-mL·nt eomm~nc<.:z :'t monter en neige la scl!onde pesée de 

blanes d'<l'uts « liquéfiés » . 

\'ersez 1~ suc re ~ui t ft 1 1 S "C sur les hlan<.:s. Fouettez ct lai scz 

rdroid ir :'t 50 °(: ~1\'<llll <k les i neorporer dans la préparation :-u ·re ~laœ

amandes tout en faisant retomber l<1 pflte. \·~rsez-la dan:- unt: poche n 

douille lbs· tl 0 11. 

Fa<;onnez des ronds de pfitc d\;m·iron .\.S cm de diamètre en k: 

cspa<fant tous les 2 cm sur l~:s plaques it pfttisserie wpi ... s~c: de film 

sulfurisé. 

'l~tpcz les plaques sur le plan de tra\·ail rl:Com·en d'un linge de cni ... in 

Par:-:.cmcz 1 ran!!,é~ sur 2 de fines pincée:- de sucre l.!oloré (ou 

saupoudrc;r,-lc ... de scintillant rubis). 

Lais cz crofltcr ll.!s coques pendant au moin:- Jtl min. 

l'réchauffc;r, le four. chaleur tounwntc :t l.SO cc. {th. 6). 

(~lis~ez les plaques dans le t'uur. Lnis:-ez cuire 12 min l'Il OU\ rant 

rapidement 2 fl)is la porte du fom. 
A la sortie Ju iuur, glif'..sez les co JtH.:s. ur k plut de travail. 

1 l 1 1 , J 1t hadté ~, iondn.: d.m Prcpnrez 1<~ g~lll:tchc pistac w.~ etrez · c toco · · 
' 1 . n ~hullitillll :l\'' ·la c.mn Ile. une jat tc :tu hain-marie. 1 ortcz a crem~. • c 

. . . . i IL . ·z h crcm , :\1clan~cz- ." J, 
lh.:tircz du i~u. Luissez intuscr ~ llllll puts 1 1 

' ' 

pfnc de piMm:hc. \'cn.cz ln cr~me chaudL• aromatisee 
,. 1 '1" z h crem. nu tm. eur en .1 foi.., sur le cho~:olat 101H. 11. '' t. l: • 

plongc:mt. 1. hg uwdu: 
1. , ~. (:olle/ ,nt •otHll ·t c • • ' 

Tr:tll!-.\'as ·z-Ia dan., un p ,tt' gtntm. . . . • . ·Il. :;oit 
( · •• ·lt"(lcz-la :w 1 iri~cr:ucur .JliMJll ' cc qu L: un fil nt t mnsparcnt 

~.:rémeusc. 
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Mf: Ç~o~2!:! §e~ Tl NE 
fr .JI 

\Il 111 

Jill 

( :omllt~lll!l'/ par préparer la g ·1 ~. . . _ 
-. . ' ~ <.:c llr.tnt:e ra~stnn. ~lette/ le., icuillc. 

dl' ~l·lallne il l"illllollir 1::; tl! in d·uts ll" l'.. 
1
. . 

1 ' ' '- ~.tU fOil C. 

( .oupez ks fruits de la p:tssion en'"> ... · 1" 
1 

, . 
• • • •. '. • . . . -, 1.:\ Il ~z- es famt~e;: la chair pour 
t utpu~.:t k .Jus. \ous de\·ez en obtenir 1:;11; p .... 

1 
.. 

. . . . . , , • . . , ' g. onez .t e )ltlhtJUn le jus 
p.tsston .J\ l.:l.: l.t lll.ttlllt·l:tde d orang··e le s

1 
• - •• 1· ,, 

. , • Wt e ct c.nt, tout l:ll n:muam 
saus discontinuer. Incorporez la g·élatinc é<iotttt". '1· - \ • 

.., .... e, mc .tll(4el.. ersc1. 
d.111s un plat ù .~rat in t:lpissé dt: film transparem sur une hauteur tic 

-! mm. Laissez refroidir 1 h au réfrigérat~ur puis mettez 1~:: plat_ h au 
L'OlH~élateur. 

Démoulez l:t _gelée et découpez des carrés de 1 ·=' crn. H ·mctt z-1~..:~ 
31 

L'ongélateur. 

Pré pa rez la ptt te des coques blanches. Ta mL ez le su 'ri! ~lace m cc la 
poudre d'amandes. 

Diluez la poudre d'm.:~·de de titane dan~ l'eau min •raie {ièd'-= pui 

mélangez-la d:ms la première pesée de hlancs d\cui. liqu •fies 

\'crscz-lcs sur la prépanttion suere ~lac -amande. ~~lh le· mdnn er 

I·aitcs bouillir l'c:lll et le sucre ù 1 lS °C. lk' qu\..' le irop ~t ft 

115 °C, simulwnément eommencez it momer en ne1g~ l.t. · orh.le P' c 

de blanes d'u:ufs « liquéfiés )>. 

\'cn-.ez le stH.:re cuir :1 11 S °C sur le~ blan •:-o. F~mctt~..·z pui lms'L'Z 

1 1 ·tt'on u ·r ~la· refroidir a 50 °(: m·:mt de k·-> ith:Prpor~.•r lan~ a pr ·p:u. 1 p 

· 1 J ~ \ ' • · •z h lhn' um 1 >t..:-he :t 3lll:tlldes (Out en !:tisant rdom )L'r a paf!.:. r. c - · · -

douille lis. e 11° 1 1. 

1 1 ,. l', · .011 :; cm le diamt.·tre ·n k. J· açmtncz dl.!s ron<. s <. e pat l' l cm Il • •• , ,. . . .· 

l.'SJl:l ';'lll( [(JUS Je:-o ~ l'Ill sur k•s plaque~,\ part,~CIIt: 

t:tpts..,ees de p:tpier :-;tJifurb-.e 

1 1 1 rr ''·til re 'OU\ ert l'u '1 :tpC7. les pl:tqllCS sUl' ' p :Ill li. ' ' 

Jiu~e d ·cuisine. 

L:d:-.sc7. ·rmîtcr les coques P 

l'r '1 >a rez ln pfttc deo.;, ·o JliC' J.nmc 

ndmn ctJ\'ll'llll .Hl nun. 
(:uni. '7. le ~u ·r · 

glal!c m·~.·. ln poudr~ d'am.uhk. , , :i. 
1 l1Jlll.:ll11C1 ' p s l! li. 

1 '1• ; ·z le" ·olor.mrs ~ :tns , . . c .111~ 1 •
1 1

rm n 
f \ 'er L'l-I sur .t pr~.: . 

l>lmh..::-; d'( ·ufs ltqtH.! 1 ·s . 
1 mcl.tng r 

11 '1 •. ' ttl l'llldcs sans 1.'. S liCI e g • -, ' 
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. 1 '(lit' l'c:ttll..'l fl_: Slll..'l'l.' :'t ~~~ o(:. lle~ qliC le sirop 
I·:IIII..'S )(llJI c t à 

. lt•ttll..'lllL'Ilf L'llllltlli..'IICCZ li lliCIJI(CI' l:ll lll:Ïi1c h S"" d 
1 1:; o< ~ . -..tlllll • •. • b • -. ... on c ~ <: 

1 1 !'tl'ltl\., (iqttl..'fll'!' ». d,• l :llh.'!'o l . 

• . . . 1 . "liL'II..' ~..·uit :'1 1 1 ~ 0
(: sur le~ hl an~.: . Ffllll:ttcz puis 1,. \ 1..'1 :-1.. Y. 1.. • <IlS cz 

. . 
1 
. . . .::;() ''( · .1, .. 111 t tk ks in~..·nrporer dans la préparations 

rl..'l J' \Ill 11 :1 • • • • ucrc P.la . 

1 . 1 ntt l'li t'·ti!':lllt retmniK·r la pfit ". \'crscz-la dans une,... h ce. 
:un:tllll..'s < • •• oc ca 

dnuilk lisSL' llo 11. 
F.r,·<HlllL'Z d~..·s rond~ de pfttc tfcm·iron J.:i cm de diamètre en le 

~,.•stu~··nH wus les .2 L'Ill sur les plaques il pùtbserie tapissée· de papier 

;-;ulfurisL'. T:tpez IL!s pi:HJliCS sur le plan de trm·ail rceom·en d'tm lin~ de 
• •1· 11 L' 1 .11·sscz ennîter lès coques pendant au moins Jo min 

L'HIS • ·• • • · · 

Préeh:tuft'~..·;. le t'our. ch:tkur tournante rt 1 SO °C (th. 6). Gli: cz le 

plaques des coques blanches et des coques jaunes dans le four. Lai z 

~.:uirc 1.2 min en ouH:IIlt r:tpidemenr ~ fois la porte du four .• \ la sortie 

du tour ~lissez les eoqttL'S sur le plan de tnl\'ail. 

Prép~trez ht crème crcnm chcese. Portez l'eau ct le ·ucre a 

d~IIIS une casserole. Dès l'ébullition. nettoyez les bords de la ca erole 

m·ec un pinceau i't pâtisserie humide. Laissez cuire le. irop ùe u •re à 

1~0 °C. 

Fouettez dans une jatte les œufs et les jaune!' jusqu'à cc qu'il 

bl:mchbscnt. \·ersez-y le suere cuit il 120 "C tout en continuant de 

toucttcr Jusqu'il complet refroidissement. 

Fouettez le beurre dans le hot du robot jusqu'li ce qu'il soit 

Incorporez le nH:;Jange aux œufs. Continuez dl.' t'oucttcr jusqu'à cc que 

crcmc soit lbsc. 

Préle\·ez _50 g de ereuH.: nu heurrt• et fouettez-la m·c 'le crcam 

chcc!'ie. Versez la crcme dans une poche à douille a hout li. c no 11 
( Jarni scz de cr<.:mc le · L'oqu<.:s blanches. l~nfonecz lé~ercmcnt au 

un carré de gelée congelée. Uamisscz-h.: d'une 1 ointe de cr me 

Rcc( uv rez des enq ucs Sm i ne. 

Con ct'\'cz les IIHlL'<~rons 2 l h mt refrigératcur ... ortcz-l s du 
réfrigl!ntteur at• Htnmcnt de 1 . de;!Austcr. 





QUE J'Al COMPOSÉS AU 

MES SIGNATURES. ,, 



-
MACARON A L'HUI 
D'OLIVE ET VA ILLE 





loo 

1 . 1.11 h:tl'hL· :t fondre d:tn:-- tille ,Ïilltl! au hnin •.. 
~!l'Ill.'!. k l' hh.P. . .. ' • .. . . . • lll.tnc. 

, . . , h d~IIIH,!OIISSL d \ clllllh..: f<.:ndtte <.:t lir-ttt · ., l·t. 'l'l'Ill l' :1\ \.l • · ~ ' L'C lie Jltlf(l'r, • ' (: 

. ., :1 ~bullitinn. 
:_:r.ttlll · • ·tt \~ ·r · ·z h L'l'èllt" sttr·J 1 

1 . . ,, d1..• \':till L' . L SL: • • "' · l! C H><.:ol•tt t' \ l ' ·tir ·z :t ~nuss... ' ~>nt u 
\1. 1 '1 ., J' ,. , 

. . ·rscz L'tl fikt lllt et o tve :t temperaturt: arnbi· 
11 ,1.,, I' ' L'Z put:-. 'l . · .tnt!.! Ln 

1 1 l. t ~ l . . . 
11 ·1, .. 111 t ·tu ntiscur p ongemH lllsqu n l'<.: tsu<.: ta li·t h 

1 ·" • • "~ ' ~· nac l 

"<l 'tt hssl'. l'r:msY:tsez-la dans un pl:tt it gratin ''t g•· d 
,, • "' •ir CZ·b 

;'t !L'lllpL'r:tt ure :mthiante Jusqu'ü eu qu'elle eomrnence a 

fj~L'l'. 

Yersez la ganache dans une podw à douille lis~e 

n° 1 1. ( ;arnissez généreusement de ganaehe la moitié 

des coques. Hépartissez .1 morceaux d'olives n~nl! ur 

chaque macaron . Heeouvrez-les a\'ee les autres c:oque 

Conservez les macarons 24 h au réfrigérateur. urtl:Z· 

les du réfrigérateur 2 h avant de les déguster. 



~AACARON AMER\CANO 
IV' MPLEMOUSSE 
PA se orange, Campari 

1 rnous , 
parnP 8 

l 1:: 11110. k h 
,, · Il' 1ron 1 

llll•' 

1 
.., 011,,~, non 

~p.li1P '- '" . 
. ·t~ · 

1 htr• d\;:IU 
• ' .. "' ... ucarë c..n 

udrc 
1 ; Jt dl b,!di:111C . 

1 
r; il d~ pt>J\'ft:' JlOif 

rswab 
_ , • • \an;loc 

, ... 1 a ,oupc dL· ju 

b.:~ 

dc1.ul · 

L:t vdllc. lnvcz Cl !'l'chez le~ pamplcnH•u c Coupct..-cn le 2 

cXtr"'mitéS . • \raide J'un CO\IlCa\1 détachez CJC \•tr•l•.c ccp , d \ • - ·1 • k'-"' J ·au c t • ut en 

bas du fruit tout en retirant en ml:mc tcmp l'écorce ct un hon 

ccntim0trL' de pulpc. l'loné,cz les ZC!--tCs ohtcnus dan'> une ca 

d'cau bouillante. J)ès que 1\:aucst ~t non\'cau a éhu\\ition , 1 i 

r >le 

z-\c 

cuire 2 min p u is 6!-!,outtez-lcs. \{airakhis,cz-lcs ou l'cau troidc 

lkcommcnecz cette même op~ratinn 2 fois ch.! . uitc. f.~outtcz \c z 

Concassez les grain!' de poivre. ~1cttcz-lc dan une c 

l'eau. le sucre. le jus de citron. la badiane ct la ou. c de 

en 2 et grattée. Portez sur t'cu doux à ébu\Htion .• \joutez l zc c 

Cou\'rez la casserole au J/-l-. Labscz mijoter a tres petit fr~mi 
pendant 1 h ]0. Ycrsez les zeste' et le ~irop dan. une i.m Lm z 

refroidir. Cou\'rcz d'tm film tran~parcnt et gardez au réin ... cratcur 

jusqu'au lendemain. 
Le jour même. égoutti..!Z pendant 1 h le · pamp\cm m se~ è mtit 

dans nn tamis pos(• sur Ullè jatte. Détaill ' Z-lc n euh . d~.; • mm. 

Prép:trcz la pfttc de~ ma an n 

avec \a poudre d'aman \ ·. M ·la né. 7 \ · ...; lor. nt 

prcnlide pc:-éc l\c blan . (fe ·uf:- liqu ' ttc. 

l d 1 · , r·\t'l 11 tt ·r ' \ ' • ·-am lu ·orporez- cs an a 1 1 cp.l • 

sans le:- mélam .. r. 
htit S h uillir }'·au •t} ._u •rt.: !\ }lS C [ ~.;: 

. 11- 0 (' t'tllttlt·mem ·tH. •otmn ·n 7 
\ 11\( 

st rop est a · •• · • 
. 1 . , , 0 , hl.m • · l'œuf li 1u 

en 11 ·t~c la . c •onL c P ~ c 
· • 11 <.' ur l " blan \'crs l le :.u •re •tut :t l • 

1 -li .• 1 :mt d' le m on rd 
lais. cz r ·t'roi .IÎr • :- .. 

1 :mdc tout n t.u:.mt 
pr ·paration su •tè L; a· '··1111

• \ U 
\
• ' \a c.hll Utl p dl ,\ U1 

r •tomber ln pnrc. ·r. cz- · 

.1· • 1 - ·m h.: 
\ l l'll{LUI.:ll\11 1 ••' 

\·a •on nez \es ron s \ ., tl1 ur }cs pltq 
dimnctre en l s è 1 ·' ·.Ult tolls .- T L \ 1 

. . . • , 1, '1 lpi ·r ultun c. Ul 
pfltt:--s ·n · tnl 1 ~ c~ 1 . . .1 u1. in 

'1 . ' . " rt \un hn u 
sur le plan de tr:l\' 1 tc m JO m 
.. A • , • ., • 11 tant au monl 
Laissez crout r les l:oquc. l 



i ' •!1~ >JI 
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.. , k ft 111 • \. • h n k li r t ott 1 11: t tll • ?t tHo o < : ( 1 
l'fl.'l'll:lltll 1. . • . tl.(,) (l' 

1 
. 
1 

, four. L:11:-o~ ·z '1111 • 12 llllll cn 1111,..-.1 
1 

t (:1 

1
. li .. ; l :til!' L ' tH ral)i<l 

J' ,tll . 1 t' ·t· 1 en1c .. 1 inor.,\ ln ~nrtt~ c.. u our g tsscz cs coques nt 
I·t 1'('1 Il l li sur le pl , bn 
t J',l\'! 1 i 1. , . 

. h ·•· tll'IL'Il . au <,am pan ct pamplemotls. J'r~p:ll L'Z • ..,. ' • SC. ~\<:1-.t . 
1 

. l 1 " l~e~ 
. • , t !H·~sSL'S c.. e ettron. ll' p:1111p L'lll<Htssc ct l' . · 
tr:udtL'lliL 11 l (>J angt.:. 

1 , ( '·llllj):lrÎ ~leltL'Z \e elweo\:tt h:1ehé ~1 fond } cl\'c 
stl\.'n' L'l .. . . . , . re <.an~ une 

1 
. 

11
,

11
.·
1
,. F;lites eh:nttkr IL' JUS d agrumes ( am•)·tr1· ;1 .• - 0 

:1111-1 ' '- . • . • tl • -t;'l <:. \' 
, t' , sur 1c dweol:tt tondu. ~lt. ·ez ·-l llllll au mixcu 1 L'JI • ots . , . . ' . r p on~ca 

1 
. 

1
.
1 
•he c..hns un plnt a gra[ll1. ( .olkz au eonta<.:t de 1 . 

:t ~:tt , l: • • , :t ganach 
., 

1 
.
1
Ytrent. ( ;:tnlez-l:t au réfrië,0rateur jusqu'a ec ttu\:ll" . 

tt.ll :-o • "" 'llH cr 
\ 'ersez la g:nw~he dans une poche :, douille lisse no li. Ga 

gLinereusemen t de ganache ln moitié des coques. Enfoncl.!z lt~è 

2 ;1 J euhes de pamplemousse confit. Rceou\'rez-ks aYcc le au 

coques. 
Consen·ez les m:warons 24 h au réfrië,érateur. Sort~.:z-k du 

réfrigérateur 2 h a\'ant de les déguster. 





MACARON Ef\JV' 
....., ..... ç 

Violette, CL · ~ 

_, 
1 ,_ 

-.lll , 01 tr<>ll 

lai • Jnmo.l 
roolh 

l r m m• r Il 

1 hl.• fl\al'\0 

,1;:: mtn.f, 1our m: n'' 
1 11; .5 mm 

mm 

pou dr.-

){ de poudre 
d':unandt 

, JiJ de ti• r .:l::tee 
1;;, ~de poudn: J'ox1·d" 
de tltanl duuü: dar. 
1 ~ d ~:au m nc.nk 
lied;; 

1 Hl~ de hbncs d Q:Jf 

1· m.J1<: • 1\0lr 1 

.. 
\11(, 1:; · :.~c.r" (!D 

poudre 

i5 ~ d cau mmüak 
1 HJ 1; d · blanc d œu 
• l.:p.•' li( • \'fltr 1 
!.l.:~·c• 1 
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.11 ,m:J)'Jrcl: l:t ~amiture. PortL:Z ir ébullition 1\!·tu 
1 1 '~·t e · • · · < :Jrce le 
. \l ·rt •z les ~rains de cassis con.!4dés dans le sin>p h1>uill· 

""l'Il' ~.: L . , ant lJe 1 
. . 1. l' ·hullition. é~<lltttL:z-les. !\lettez-les H séch<..:r sur un 

1
. 

rl') H1 SL' ( ~.: ~.: • tngl: 
Ïll"lJ"':nr kndenwin. 

· 11. 'l)·tr···z ·russi [tt \'cille le suere eoloré pour la finition d"s m· 
Il: • '-' • ' ' ' '-• ol<.:aron 

l '. •ll'ttrt't'L'I le tour it (>0 oc (th .1 ). ~Iette.z des g:tnts jetahlcc 'ft.l r L'<.: • · • ''· ,, ..: an•\z 1 
sucre 1\ ec quclqth.:S gouttes de colorant~. Frott<.:z-lc emre les paum: ' 

dl..!s mains. Etale! le sucre coloré sur la plaqu<.: du tour. (~li ·sez-Ie dan k 

t'our et faites-le sécher JO min. 

Le lendemain, tamisez le sucre glace a\'Cc la poudre d'amande. 

Diluez la poudre d'oxyde de titane dans l'eau minérale tiède puis 

mélangl!z-la dans la première pesée de blanes d'œufs ({ liquéfié •. 

Incorporez-les d:ms la préparation sucre glace-amandes sans Je 
mélanger. 

Faites houillir J'cau ct le sucre à 11 H °C. Dès que Je sirop e~r à 

11 S oc. simultttnémcnt, comnwneez ù monter en neige i:I s cond pc c 

de blancs d 'œufs « liquéfiés » . \'crsez le snerc cuit à 1 h ' oc ·ur le.: 

blancs. Fouettez ct laissez refroidir à 50 °C avant de les ineorporerd.m, 

la préparation suere glaee-mwmdes tour en faisant retomber la 1 :"1re 

\ ·erscz-la dans une podw ~~ Ol>ttille lisse n° 11. 

Fa<;onncz des ronds de pftte d\~m·iron .1,5 cm de diamètr en le 

espaçant tous les 2 <.:Ill sur le~ pi:Hjli<.'S it pfttisscrie t:tpis~é~.::-. de paplcr 

ulfurisé. 'lapez le~ plaqrtL:s sur le plan de tranril re 'Oli\'Crt d'un lm., ~ 
eubinc P·usern .. z 1 , 1 . /. 1 1 /. 1 . . z croüwr k · ' · ... ,- <..:s < e PHle\:!cs < c sucre eo ore. ~m~~c · 
cc,ques pendant a Il llloi Ils JO Ill in . 





tr:uch' 
.t50 t .1 .. ~r 01~ 
(Îtjllllk 
:; ,- ~ J., '- 1111 rtuf• 
. •. \'Jihron.J ou ,k 
)\Oifl ' 

'h!X Jill hl. Ill 
... cout!~, ,farônw 
n>ktt • 1 h•IlLlll~. en 
ph trlll dl 

J<l d< ~uer 
n,r •• IIN 

qucll(ll~ '\ !,nu ttC:- ,le 
..:vlurnnt ,Jhm~ntairc 

\IOJ.-1 
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1
. t't ·z k f011 r. <:haleur tournnntl: a lk(l 

0

(. (th r) 
Pr 'L' 1,111 l: . . 1., . . ' t~h ., 

. 
1
. 1 ~ k four. L;usscz ctllr<.: ~ 111111 en ouvrant r· 'ù pl:t<fliL'~ l ,Il . • . • . . clpl Cln(.; • 

1 
fnur A ln sort te du tour. ghssl:Z les coques 5. l n 2 

let porte l Il . ur e plan d(: 

rr:t\':til. 
Prép:tn.:z la ganadw \'iok:ttc. ~Jcttcz le chocolat haché dan 

)
' z h crème :1 ébullition. Ycrsez·la en J f<,i sur le ch 1 un one . , OC(, a 

~lél~uu~cz-y )cs gouttes d'arùmc violette. 

\
',·rscz d·tns un plat a gratin. Collez au contaet de la 6 
.... . . , . . . . . . , ' __ anachc u 

transp~lrcrH. ( ;ardcz-la au rctngerateur JUsqu a cc qu'elle oit Crt 

\'crsez la ganache dans une poche lt douillt.: tt bout li c n 11 

(~arnisscz généreusement de ganache la moitié des coque l:.m) 

centre J llrains de cassis au sirop. H.ccouvrez-lL: avec le , t ~ · .tu re 

Consen·ez les macarons 24 h au réfrigérateur. 'ortez-le du 

réfrigérateur 2 h él\'::tnt de les déguswr. 
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1
. drou. 111111• ~lctt •z le dto ·olat h ... he dnn une 1.att p 

<.. til . e. r 
. ., • 1,uJliti< 1t. \'L•r. ·z-Ia ·n .. foi . ur 1 ch ·ol"t 1 l. r~: 111è n '"' u • ncorpo 

t 
, 1,, itl'\Cillhre Lontit. Tr:tn \'a:-cz-la dan. un pl t > r Z 

ll 1.: - .. • cl •ratm ( 

1(
•
1 

•t .J .. 1-i' an:tdH.! un tJlm tran.,parcnt. 1ardez at .,................. . lT'rt'' ·rat 
ju~qu'i1 ... ·~ ~..1 u\.·ll · ~ 1it ...:r'-'111L'll'e. tu 

· \'L'r •z la !.!<tna...:he d:m ... une 1 cht.: a douille li e no 11 J> ·z 
.. arre ~..1...: llllP< t on~<..·lée ~ur la 111 iti de •oque . éam1• ez d 
g:Ulth:he. P~.:~.:OU\'r<.~z-lc:- an.:'c k · autre~ qu 

l:on~crn:7. le~ nHh.'Hron~ 2-l h au réîri!'!,ératcur ... on ·z-l du 

r ·fri~ ;rarl.:'ur ~ h :1\'ant dt: k. dégu~tcr. 







Tamisez le sucre ~ace avec la po d d' 
< u re amandt!s. Mélan~t!z le 

·olorant dans la première pesée de hl , . d' . · • a nes œufs • hquéfiés ». 

\ crscz-lcs sur la préparation sucre or\' ac._ d . 
, . . . , 61 c aman es ans les méla~er 

!<:utes homlhr 1 cau ct le sucre à 118 °(' D' . 
_ o , . • •• es que le suop c t a 

11 ~ C, snnultancmcnt, commencez à mont. · 1 
. . , . . . . . . , . , , · cr en ne1~e a econde pesée 

dl! hl,mcs d œuts « hqucftcs ». \erscz le sucre cuit à IlS oc urle 

blancs. Fouettez ct laissez refroidir à 50 °{' avant d 1 · ' ... e e mcorporer dan 
la préparation sucre glace-amandes tout en faisant retomber la pâte. 

Ycrscz-la dans une poche à douille lisse no 11. 

Façonnez des ronds de pâte d'environ .1.5 cm de diametre en les 

espaçant tous les 2 cm sur les plaques à pâti ·serie tapissées de papier 

sulfurisé. Tapez les plaques sur le plan de travail recouven d'un lin~ 

cuisine. Laissez croûter les coques pendant 30 min. Préchauffez le 

chaleur tournante à 1 ~0 oc (th. 6 ). 

Glissez les plaques dans le four. Laissez cuire 12 min en ouvrant 

rapidement 2 fois la porte du four. A la sortie du four gli ez le 

sur le plan de tra\'ail. 
Préparez la ganache à la menthe. :Effeuillez, rincez et séchez l 

feuilles de menthe. Ilachez-les finement. Portez la crème à ébullition. 

Retirez du feu . .\joutez le hachis de menthe. e couvrez pas et 

infuser 10 min pas plus. Filtrez la crème. Récupérez le hachi d 

menthe. Mixez-le finement au blender. Mettez le chocolat h hé à 

fondre dans une jatte au bain-marie. Versez la crèm infusée ch 
le Pi rmint 

.3 fois sur le chocolat. Incorporez le hachi de m nth t pe 

Get, la poudre d'amand · M langez pui 
1 

la 
ganache dan un poche à douill no 11. Garn 1 

généreu ement de gan ch la moi d 

R cou r z-1 a ec 1 

Con rv z 1 

Sortez-1 du 





N1A.Y~RON ARABESQUE 
--t 

l'rt•p:tt't..'Z la poudn.• d~..· piswchcs p _ 1 .... 
o • • . • 1)\IJ (l tlllltlUll. l'réchauifcz le fi > 

<'Il ( • (th ."\) <-~hssL'/ le~ pi~tachc~ dan, 1• t' . , . :>ur .t 

1 
, 1 . 1 . s c OUI sur une pla4uc. Lai-; cz-

·~ ~l'C IL't {"~L'Ill :111t cm tron J h. En fin d. . . . 1 . · 
. l: l..:lllSSOI\ :US'\CI.-1\.:s rdroidir 

:l\':tllt de ks llllXL'r en puudrc T·ttniscz .. 11 p 1 ·· . ' • • '- Ol\L H: t lill.!. 

l'r~p:trL'Z les L'arrés tk pralin0 eroustilhnt; 1· · . 1 · · ' •1 •1 ptst.tc 1c. l'rcchauft •z 
kt'ouri'l }()()c('tth.~/h).~lcttezlesi)Ïst·whcssttt·l· 1 1 · ~ ' · ' · · " P aquc l u tour 
<.~lissez d:ms le four. Laissez ~rillcr envi rot! l:) 111 ·111 ( · ) 1 · • • .< ncas ez c 

pist:tdH.:s rdroidies dans une poehe plastique. J::t.:ras~::z ~..:n miette. ll.!s 

~a,·nttes entre les doigts. ~lettez la eom·ertun.: i\·oire hm.:héc et le beurre 

il lomlre d:tns une jatte au hain-marie. ~16\an.ë,cz IL· praliné amandl: ct les 

pftte:-; de pistache dans le nH:huu~e fonJu. Ineorporl'Z le" miettes de 

gfi\'Otte et les pistaches entwassél.!s. 

\'cn.;ez dans un plat i't gratin reeun\'crt de film transparent ur une 

hauteur de 4 mm. Lissez le dessus. Laissez relroidir 1 h au r~îri!!,ùmcur 
puis mettez le plat 2 h :m <.!ongél:ncur. Démoul ·z le praline et U"Coupct. 

des carré , de ] ,5 cm de eùté. Hemettez-lcs au c.:ong6lateur 

Préparez 1:& pftW des macarons. 'lambcz le sucre gl:lc m·ce la pou~lr 
d'amandes .• lélangez les colorants Jans la prcmi\.·rc pe:-. ~ de llan ·:: 

l
' · ) · · •· ' \' 1 · · r l·t l)f:'l)'ll''tt'ttltl ~tt CH! "h • -:nnandt.:' 

l rcuts tqudles ),, ersez- es su ' ... • • · .., · 

l 
. 1 . 1 ·tt· ·l'" ·t 1 ..... uere ~~ 11 oc. l l! quL k 

~ail~ }es J11é nnoef. ':liteS )OUI Il l!,ll\l · ' 
, . , · nonter en nci"t.: la 

· · ·t :-1 11::; oc simult·tnemcnt. eolllllll."lll' l ·' 1 '"' 
IfOp C • • '· ' • , , r 'f' ·. \'cr,.ez le sucre cuit a 

st!conde pesée de hlmws d u.·uls « tqne '~" '· ' · _ ·o • • 1 ... 

1 
· · •troitlir à :'l l C. a ,ull d .__ 

11 Hoc sur les blanes. Fc,uett •z et :m;scz r~ ' · .. 
, , .. . . ô}:lce-aman \es tout n t~ttsant 

incorporer dans la preptil •1uon ~Lt n:"' . . c 11 
1 1 • ]JO ·hL' a dmullc h. · c 11 

rctomher 1:1 pfttc. \'ersez- al ans une 

1 





A CARON 
CIT 0 VERT AU BAS\L\C 

1 ·' ' ·dh·. pn.·p:ll 'l k jus dL· h:~silk ~1 1· . . . . . 
• . •1 '- 1 Cil IL .nt vtt run \'en .1 

1 ·' iii · 1 t11 • 'l k-.. 1 •t~ilk-.. d~..· h:~silt~..•. Plon~>. 1. _ 1..! 
• '"'<..1.- L:-. :"1 sccolllks dans de 

r '.Ill h mllmlll'. b.~lllll! ·z-ll':s L'l pl:t~..:L'I-1 ... , .. A 1 

l
' , 1 Il' . l' . cs • ll~sttot lans dl.! 1\•aul!,\ac c 
(•J'h'/. :t'-' li t{lllll L':llt :1\'l..'l' k· sucrc l' ·t· .. 1 1 . 

' • . . . l' "cz- ~..: t u ll'u. 1 lès qu'il est 
.1 60 •. 111 ·orpntL'Z IL-s k11ilks d~..· b:tsilic hland1ks L't ~gouttét:s. ~hxct. 
l111 'llh'IH :ttl IIIÏ\:<..:llr plongL'!IIIt. 

~ktt~z l ... ·s f....·uilks dc .t! ... ·latinc ;, r:lllloll.tr ,- · 1 1 l' _ ::"1 lllllll ans tc ..:~Ill fruidc. 

1 ·l.m~ '/. dnn:- lllll' .imll' :111 hain-marie. les n·uis :tVL' • k sucre, k•s zeste:-, 

le lU:- de •hr 111 vert ct 1k h:l'.;ilil' jusqu'a KV~l °C. Filtrez pub 

in · rporl'Z l:t g ·latine égouttl-c. ~li:ez ~•u mix~..·ur plun•ïcant pc11dam 

10 min. lnl'orpnrl!z l:t poudre d'anwudcs Laissez. rl'iroidir ct ,·crsL•zla 

·rem, dans lill plat a gratin. ( :olkz au collt:tel de la L'rente un film 

transpan.:nt. t~ardc1.-la au réfrig~rMeur jusqu't~tt k:nd~..·nwirt. 

Le je Hl r même, pré pa 1 cz la pfttt: des m:tca rons, tmn i:ez Il' sucrl: t,lac~ 

m • ln poudre d'anwndl:!s. ~télangcz ks colorants duns la pn:micr' 

Jl' cc de blancs d'œufs fr:us. \'en-.cz-ll:!~ s11r ln prL·paration sucrt; l!lace-

:tmandc bans 1 •s mélanger. 
laites bouillir l'cau ct le sucre a IlS cc. lh.::-. quc k ~trop est il 

• · • 1 1 ·h!c h -..ccond~..· P ~ce 
1 1 ~ ( :, ._imultauément, L'OIIll1ll..!llt:CZ a ntotltL't "' tc..: • 

f 
, V 1 '·re t:uit liS oc ·ur lc:-

dL blancs d'œ 1fs (( llqu6 ies ». crsez c "1 \; ' , 1 , 
. . f . l' .. :;u ol' ll\';llil de le!- meorpon:r t .Ill 

b}:IIH! . 1• OU •ttcz Cl la ISSCZ 1 C fOil Il .t ' 1, :-
'il î·tis·JI1t rctotnl er .1 p.ttl: 

la préparntion sucre gia ·e-:tmumlcs tout 1. • • • 

\'~rscz-la dan'- une poche a douille lisse no 1 1 . . . ~ l' . (Il :1 ~ l!lll de dt:lntdll: ·n le~ 
1 1 le J1'lle ( l'Il\ If 1 ' '' } <.!Ci 11111CZ ( CS rOll( s l ' • ti serie 

1 
., Ill !-.tif J•s pl:HJllc..:' :lJ•l • 

csp:tç:llll tous cs- . 
. , 1. 11•1pi •r sulfurh ·. d' 

taptssCl's ( c . 1 t • ,,·nil r~.•cllll' ·rt "" k phlll e If 
'J ap •z les plaques sur · . ., p thl.ull :tu 

• . 1 •tisse/' Cl out •r 1 '" L'f•(.jlll: 
linge dl.! ëtJI"'IIll'. " • 

moius ;\0 min. 1 1. r totllll•IIHe t H.;ll C 
Il 1. '"'" l' 1.1 l:ll • l'n.!cllllll ~..:z , 1 • tour 1..11"'-'Z ellln. 

1 1· quc~ d,tn~ 
lth (>) nlt ... ~el. c p .1 0 • , luis l.t porte du ((lllf 

t nttltd ·m nt - 1 1 ., min l'Il ull\'ntn . Mtr Il pl.ut ( ~· 
... . 1 f gll'>scl. k' ~.•ol)lll:". 

Aht~PtftL:l.ll 11111, 

li ,t\'fl 11. 
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MACARON AZUR 
t uzu 

- ·-

. 1 1 ·n: ,i(tc · :1\ • • la poudre d'amande M •ttcl le ·ac"' r un•~(.·z c . l ~ l:" • • .. o 
• 1 ., -., c tf-ms Ulll' jaltl' au hain-marie. ~lcl.m~ez le >Il) 

1 :tt~ it ronl re : · \ • • · ~ . . . . • ( rant 

1 · '•r . 1 ··sc~ de blanc:,; 1 œuts frais. Incorporez-le. a la tan: :1 1 rcnu '- .... 
• 1 ·ucrl' ~hc'-·-:unandl.·ss sans les mcl:m~cr. Pf'-'1 .lr:ttlOI s • 

F.til'-'s bouillir l' ·au ct le su •re à IlS oc. Dès que le :irop c ·t à 

1 1 _- ( •. simult:lll~llll.'llt. l'OilllllCIH..'CZ à monter en neige la :ccond 

dt.' hl:m s d'œuf: , liquéfi~s . \·l.·r:cz k· sucre cuit à 11 oc . ur le 

blanc~. Foucncz l't lais:cz refroidir i'a SO oc anmt d · le. incorporer 

la preparation :ucrc gia 'e-mnandcs, mélangez puis ajoutez le acao 
fondu tout en iai:ant retomber la pihe. Yer:ez-la dans une puch l 

douilk lis:e n 11. Façonnez de: ronds de p~îtc d'en\'iron J.S cm de 

diamètre en le: espaçant tou: les 2 cm sur les plaqu s a pâtis •ri 

tapi:: cs de papier sulfurisé. T:1p ·z le: plaques sur le plan de tra 

rccoun~n d'tm linge de cui:inc. Laissez croûter les coques peJndl1111:·11 

moins JI l min. 

Préchauffez le four. chaleur tournante à lSO oc (th. 6). Gli 

pl.u.tuc dan. le four. Laissez cui re 12 min en om ra nt rapid ment 

la porte du four .• \ la sortie du four glissez les coques :ur le plan 
tnl\ ,Ji) 

Preparez la ganache chocolat au yuzu. Mettez le •ho(..'Olat n•a.~ 

fondre dan une jatte au hain-marie. Faites chnuff r à 4:- 50 • 

~ uzu. Portez la crème à ébullition. Versez la cr mc :ur 1 e•JI!OC~Il 
fondu, mélangez puis ajoutez le ju: de yuzu. [) qu • la jl&Jila<:lllO 
60 c. ' mcorporcz le beurre en morceaux. f lat~ez jusqu 

ganache soit lis . \'erscz dan. un plat à gratin. Coll z u 0011l11~at;~ 
~nache un faim tran par nt. Lai z au r fr rat ur j 
soit crémeu e. 

z la ~nach dan un 

z génér nt d 

Ve 

Ga ml 
1 avec les autr 

Con rv z 1 
ré ra~etar h 

douill 





MACARON INCA 
Av t b ne hocotat 

~ h ·- th 
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l..t, •ilk. pt~.·p.tn.'Z k~ h:ul:ttl ·::- lliÎ :- •ch ·e .... si \'ou· n'avez pu H'u" en 

. 1\ .. •h-tutfl.•z k tour it :-;11 C (th. :2/.\). Pelez le' hanau~.: 
pr''"'"~'"'t. t~.t . • 
, 

1 1 
... 11 , d·tns k s~.·n .... dt• ln h:tutctll'. ( :itrottncz-h:s. Po. cz-lc 

h .. 'ttl ·z- ~. :-- 1. - • • ur 
l.t pl:tqttt' dtt ftntr. t ~liss ·z-l:t da11s 1~.:: t'our d laiss ·z ~él ... :h ·rad •mi 

Pl.'lld:ttJI L'm·irnll 2 h. Elles doi\l.'lll 0trc :'1 moiti~·::-~· ·hL·:- Laiss ·z-lc" 

rl.·Înlidir. ( 'tH\:'l.' f\'l.'7. d:uls unc htHIL' hcrmétiqtt ·. 

Tnu,it n1rs la \'l.'Ï lk. pr~p:t l"l.'Z IL:s L'li rrés de !!,:mad1L' a 11 cho ·olat mn cr 

~kttl.'Z k dHK'tll:tt h:tL·hl- i't fondre d:tll:-> llllL' jatte au hai11-marie. Portez 

ln l.·r~·m~.· ii L-lmllititHl puis \'L'rscz-la en -' t'ob sur IC' •hoL't lm. J) • que le 

ml.'l:ltlgL' L'S{ it (\Il 
0

( :. :l_iOiliCZ k hL'll!TC'. ~~~J:Ill"L'Z jusqu'a CC QUC 1. 

t!anad1L' :--oit lisSL'. Vcrsl'Z dans un plat i'1 ~r:ttÎil t:tpbsc dL· t'ilm 

transparent sur une hatttL'lll' de ·l 111111. !.:tissez rdroidir 1 h au 

réfrigénHL'Ilr puis lliL'ltt:'Z le pl:tt ::! h au co11g "l:ttcur () •moulL•z 1.~ 

~annc:hL· cr Ùl.•coupl'Z des carrés de 1.:; cm. l' ·metr ·z-lc. ·tu • m~d.ttcur 

L ·jour 1110111 ·. pr~p<1r ·z l:t pfltL' de:- IW1utroll~. l'mni:-; '1. le ·u 're gl 

mc~ l:1 poudrl' d'mn:tlld ·:. ~1 ~l:111~t·z 1 · eoloraut dan~ la pr ·mièr J • 

d · hlnnc .... d'( ·ufs « liqu0fiL•:-. >•. \'cr~ez-ll.!s ~ur la prq .lr:ttion :o.Ul'fl.! la 

nm:mdl.!" sans le. llh.!l:tngl'r. htit ·s hnuillir l'c:tu d 1 · ~UL'I'l' a 11~ 

que le. irop est l 1 1:; l :. siuutlwm•mt:Jll L'ollllllCil 'l'Z i1 llllHHër en n 

la sc ·o11de pe"é ·de blanes t'u:ut's « liquetie: . \ 'L·rs ·z 1 • uer ·mt 

llk C sur ks hlan<..:s. l·oucrtcz ct lai s<..:l. refim lir .1 :-o (' .n.lllt de 1 

incorporer dan ln prepar:t!ion u 'Ic gl.1 · ·-,un:md ,.., tout en fai:.ult 

n.:tomher la p:u ' . \'ct s ·z-Ia d.tns un • 1 oL:h · a douill · lbse n ll 

htçonn ·z des ronds d · p·u • d 'en\ iron J,:ï ·m d · di.u11 ·trl n 1 
CSJJ:Il'Hill tous 1 •L' J • 1 1 1 · · · 1 • 1 v ' ''- Cl 1 Ml l' 'S 1 IHill 'S 1 p,lt 1. sen ' tnplss '. 





h1n:m• 
,,(1 :. d< ju, d'oran~c 
'c- quart dun zc~f• d< 

;:; ..: d~.: ~:umpot 
JCat ha mm._ 
j! dL Cl LlllC 'l'nil li.: 

qurd 
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• . , . .• , 1 •:-. 11 i:tqltl.'~ ~ 11 r le pl:111 de tnt\ nil r ·ctlii\'Crt d'u 11 linr. d 
11111"1"1.'. (,q ~ l l. hL c 

"
11 

• 1. ·z-ll·-. d . sl'illt ill:lnt irisé or (pa de bri-.urcs <.lllr ,, 
1
. ·,,IL' S:nrpnut r~:. . ~ilr 

1.!11 :-.. 0 o A 1 
. 1 .. ,111 •1 1-t L'IIÏ~"nll ). L:11~scz crnutcr cs L:uqucs pendant 

dk•::- :0.. L'Il\'(\ L'l :IlL • • <Ill 

Jll!lill::- Jlltllill . 

. 1 1·1· '1. 1 •tour cll:lkllr rounwnte it I~IJ 
0
L (th <,),<Hi l:z le 

Pr1.'L' t:ttl c. 1.: • 

1 
, . 1.111s k t'our. L:dsset. cuin .. · 1.2 min en oll\'r:mt rapidcmt:nt 2 ( 1 p :tl!IILS l • · 1 

1 1• 1111- \ h sonic du four, glbscz lcs coques sur le J)lan d-. 1:1 port L' l 11 < • • • - " 

lt':I\':Jil. [)éposez quelqueS brisures d'or !'>lll' it.:S COCJllCS "1 \'(llJs 1}(! le ci\(:L 

.. 1 . 1·~1 s·tUJ)()lldrées de scinlill:tnt irisé or. p.ts tL .• • • 

l'n..:p;trcz la compote m·ocat han:111e. < :oupcz c11 petit. cul c (1() ~ d~; 

b:m:tncs mi séchées. ( :oupc; les :n·ocars en 2. 1~\·idcz-lc de leur chmr 

1, "'''Z 1 ~::;,;Lie chair d'a,·oeat. ( :itronncz-la aus:-.itôt. .\u n>hot. L,,.._ , • • ..... 

mél:mgez-ln il la purée de h<IIWllc, le jus d'oratH~L', le quart du ze ((.: 

du t.'itron \'ert pour obtenir une purée fine .• \:-.::-.aisonnez de Taha e, 

ct de 2 rours dc moulin il poivre blanc. 

~IL·ncz le choeol;tt haché ù fondre dans une j:lttc au hain-m:tnc 

Portez la crème ù ébullition; \'erscz-la sur le ,,•lwcolat fondu put 

incorporez la comporc :t\'m:at banane. Dè:-. que l:t ~:mache c rh c 

ajoutez ct nH~lnngcz les cuhes de hanath.'. mi séeh •cs. \·cr e/ d.m un 

plat a ~ratin. Collez au cnnta ·t dL• la !J,ana ·hL· tm iilm tran par m 

Ganlcz-l:t ;Hl réfrigérateur ,iu::-.qu'ù •c qu'elle oit 

créntcu. c. 

\·cr::-.cz la gana ·he d:ms llllL' pn ·hL• a douill ,1 bout 

lisse 11° Il. ( iarnbsL'Z dL' .,::mach~.· la m >ÏtlL le coqu 

Enr'oncez lé~èt\.'lltcrlt :tu l' •nu·L· le •arr ·Je é.madw 

'Clll~cle. ( ~:ll"ltbscz de nom· ·au d'un~.· pointe d~.· .1.· 11:1 h 

hat :mc :1' oe:ll. l{ccou\ rcz-k·s nn.:c le .nnr 

Ct>nscr cz le. ma ·aron. _ h :m r ·t'Ji.! r.ttcur. 

S,>rtcz-k·s du J' ·fngcrat •ur _ h '1\ ,lllt d ' les 1 !.,LI t f 



' 1 

. ' 

•' 

:l>llllll •n '1..'Z p;1r pr ·parer le~ l:'trr~..· d. 11 z . 
' <.:roqu,lnt ',Ir tm h 

)<,t:d~..·z k·~ · •r(·rth:~ l{ke ( :rispit.•s dan. une l>o"·lc 1 1 1 f 
our L t.m lt. r t 

(,() l: p ·nd:1111 qut.•lqu~..·s 111ÎIIIIt •s. Faites ch·ntlï~..·r l' .. 
11 

1 
' ' 1 ,1\ CC L ll fl: 

D(.•s lJltl..' 1 'sirop ~.·~a i'1 Il~ l:. r~..•tir~..·z du i~..·u p111 •• tjnm ·1.1 c<:r 
1
1 

l{i~_•~_• l 'rispi~..·~ dt:lllds. ~k·l:tlll..!t'z j11-.qu'ü eo...· que lt: suer. ·n t.tllt ~.:t 

hl:llll'lliss'-' nuruurs do...•s ~..·l-r~..·ak·~. l'enH.·ttcz la ca ~ ·rolc ur h: 1 u 

:\l(·l:tllt!l'Z sur l~..·u mny~..·n jusqu'n Cl' que \Olls ohtcni z unt: 1 Il 

~..·ar:unColis:llit\11 amhréL'. !~talez les o...' ·reale •,•tt' till l'r .... 1 ~... ur une 1 lU 
k~L'I'1..'lliL'IIt huilé~.·. L:ti~~~-·z l'L'froidir. 

~ll..'tt~..·z k· L'ho~..•olm ~..·t IL' l.i:tnduja lw ·h ·~tl î n Ire t.l.m lllll.' J Hh.: u 

hr~in-mark·. 1 lt1rs du lL'tt. int:orpor~..·z 1...::- ~rcak· .... '.tr.undi c 

rdrPitli~. \\~rs~..·z d:tns un plat il gr:nin rnpb~~ de.· lilm tran 1 run ur un 

h~mr...:ur de 4 111111. l.issL'Z k· dcs~u::- il la ~p:Hul . 1 .ti :cz rdrm hr 1 h u 

rCot'ri~er:.tfl..'llr pui:-; nJ~..'Ucz le pl:tt _ h mt ·ont,d.u~..·ur 1 mt ul 

•t découpez l...:s carr...:s c.k 1,:; •m. l't•m ·ttcz-1 ~.Ill 

Préparez la p:Îl ·des m.t ·:trorb. T.mtiscJ 1 ·. 111.. r~.. 

d'amande.·. ~lcttcz 1 · ~...·:t an patL' lw ·h · .1 hm ln.! .1 :n 

au 1 ain-mark•. ~!elan~ .. , k '( lmuH !.111. !.1 1 r nu r 

d'<L·uf. « liquéfiés . hworporcl-1 ·. il la 1 r ·p.tr.Hiou · u r~. ''·1 

sans le: mdnn~ ·r. 
htitc~ houilJir r •:tu ·t IL- 1'll ·re ju-.qu':l 11 

115 ( ~ .. inwlt.mcm~..·nt, comm ·n • 'L ,·, Ill mtt.'t 
. . 1. •· ,. . 1 1 . u •t • ·uH 1 1 1 d ·blanc. d œub tqtl •Ile-.. Cl 

• 1 t . 1 . 1 ~ () l t \ .lll t 1 1 blan\.! 1· mwtl ·z ·t :us~ ·z t ~ 1 oH 11 • • • 

· 1 1 • Ill 1 Ill~ ' J'lll l.t prq)ar:tnon su ·r~ ~ .t •v.tm.Hu l:. • • 
1 llll 

ftllldll (OUI l!ll Îat ,l!lt l •(<Inti r l.t J tt 

urw poch~.: , douille lis, ' 11 Il. 

1 t tl 1 11 1ft Il l·a •onn~..; d ._ torh "l 1 
1 , 111 stll 1 

diaml!ln: •n 1 •. sJ :1 '\Ill tou l -

J . 1 ,, il: r ultun r IJ 
p,ltÏS '1 j ' (.tj l' L' •s t: • J 

1 un hm: 
·ur IL· pl.m de Il " ul ' ou\\.: rt 

tt 

. m nd 

1 ' ,\ t 4 ~r Hl 
Purs ·m •z lt nwiti 'lks llltll l t u nt '" 

1 1..' Ill "1 n Ut 
< rispi 

JO mm 

l .tissct •rou tl! r 

l 



1 t.t • .,_ le four chaleur tournante à 1 HO oc (th .(,) GJis., .... 1 1 r · • 1 tu t.' • • • ""z e 

d. . 1 . t'our. Laissez cuire 12 min en ouvrant rapidement > f . 
l i:lqlll ... 'l' ,lllS C . - 01 

d t"<>tlr -, )" sortie du four ghssez le coques sur le plan d 1.1 1 orte u · • .. · e 

m•'·ail. 
Pr parez la ganache cho(.•olat ct caramel. Portez la crème à 

chullition. Retirez-la du teu. Mettez les chocolats hachés à fondre dans 

une jMtc au hain-marie. Ycrscz la moitié du sucre dans le fond d'une 

~randc cas:crolc. Laissez-le fondre puis incorporez le :ucrc re:tant. 

Lai:sez caraméliser jusqu'à cc le caramel soit d'une helle couleur 

très foncé. 
Retirez la casserole du feu, ajoutez le heurre demi-sel en prenant 

~arde aux projections bri'llantes. Mélangez avec une spatule pui 

la crème chaude en plusieurs fois tout en remuant. Portez a 

pour taire tondre les particules de caramel. Versez en J fois le UQ1ùdl .. ~ 

chaud . ur les chocolats fondus. Versez la ganache dans un plat~ 

Collez au contact de la ganache un film transparent . Gardez-la au 

réfrigérateur jusqu'à ce qu'elle soit crémeuse. \·ersez la ganache 

une poche à douille à hout lisse 11° 11. 

Garnissez de ganache la moitié des coques. Enfoncez l~ènm• 

centre un carré croquant de riz caramélisé congelé. Garnisses 

noU\·eau d'une pointe de ganache. Recouvrez-les avec les au1trea.a 
Conservez les macarons 24 h au réfrigérateur. Sortez-1 

réfrigérateur 2 h avant de les déguster. 







1 

1 \ •ill préparez 1 amande hach colorées. Mettez des Puts 
j€tahl . M 1 Dgez le amand a ec le colorant. ~talez-les en une seule 
~ouche .ur un plaque. Lai z · her à température ambiante. Tamisez le 

u 're ~a a t.'C la poudre d'amandes. Mélangez le colorant dans la 

premi re pesée de blan d'œuf: « Uquéfiés ».Versez-les ur la préparation 

u re ~a •-amand • ·san. le mélanger. Faites bouillir l'eau et le sucre à 

Il °C. Dè. que le ·irop t à 115 oc, ·imultanément, commencez à 

monter en neige la St.'COnde pesée de blancs d'œufs c Uquéfiés :.. Versez le 

ucre cuit à Il oc . ur 1 blancs. Fouettez et laissez refroidir à 50 •c 
avant de le~ incorporer dans la préparation ucre glace-amandes tout en 

faisant retomber la pâte. Versez-la dans une poche à douille lisse n•u. 
Façonnez de rond de pâte d'environ 3,5 cm de diamètre en les 

e paçant tous les 2 cm ur les plaques à pâtisserie tapi de papier 

ulfurisé. Tapez les plaques sur le plan de travail recouvert dun liDge de 

cui. ine. Parsemez les coque d'amandes hachée colorées. Laiasel 

croûter le coque · pendant JO min. 

Préchauffez le four, chaleur tournante à 180 oc (th. 6). Glisses 

plaques dans le four. Laissez cuire 12 min en ouvrant rapidement 2 

porte du four. la sortie du four, glissez les coques sur le JÙil ·•• 
Préparez la ganache à la menthe. Etfeuillez, riDœl 

de menthe. Hachez-les ftnemeot. Portel 

ébullidon. Retirez du ' AJoutai hlclbll·~ii.t••lllt!;~'t 
couvrez pas et laiS'e' 0 ,·,.rJ-... ..... a 

crème. JWoupéres 

au blender. Meltœz 

jatte lU DeiiHIIIII'IIII!t'·. 

3foll 
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ARON CHUAO 

) .1 \ •tlk. SI\ 1 tl J, s li( til 1 tUI 

'·1 ,,~ .1 Il •'t'Il ,l'ki d.tll 1111 • 1'·'~'011 . 1 \11 h ,, ( llltlt Il 

Ill llll 

J'Ill • '•l•il'lltl<' 1 lill 1 Ill t 11111 
1111 1'·11'1 '1 ·" '""'.llll ;\Il 1 1 .... 

"''' , •• 111 !l'Ill ~·1 11, • 1 111 
''' l" .111 1 ·nd . 

HIJ 1111' l.t \ ·ilk 1 'Pli ' ·1 Il llll 11 • ,1' 'Il 1(11 Il k' ll(l 1 
,, •lk 1 "' l 1 • 1 1 - c .Ill 1 l' 

- ',. • 1.1111"' . ',l,,h fa Il l Il ' tHI 1111 • ·1 ~·n .ltlt p,., 1.• "'l'li:-•· d,· r ·1 Il •r"' li 11 1t l 11 • Il'( Il ~·t J 1 
llt.l. '1 '1 .lii~•JII. Ill ~~'lill '111.1111 ' Il 1 li t 1 \ 

1 'jnlll tll•'llll'. 1'1 •'!'·Il•'/ 1 , l' 111.1 '.Il ons 1 \ 1 
l' ''"" . d' ttu.tn.l ., ~t ·u . 1· , , 1111 • • u '1 ~lt 

\ ·" .1 1 1 Il 1 h 1 ·1 
lllll' l.ttt ' Ill 1• tilt • 1 •• 1 Inn Ir 

. • ·Ill Ill. \1 •l.m l'/ 1, •nloa 
ll.tth'' ~l'n·ub lh Il •f . \Ill 1.111' l.t pt llll 1 

1 ' 1 " lth'•'l) Ill' 1 1 
,1111 md,•s s,\11' 1 '. Ill •J 1 .1 1 t 1 .Il 1111\ll 

.ltiJ,!\.'1 

1\ 

lm 

1 til . 1 t llllha l'. 1 .Hl \.'1 11 ( ll'll',\ '" ( 

· · imult 111 

Jll l 1 

Ill 'Ill •• 111111 'Il •• Ill lit ., 

1 1 l.m · ~l'll'tat.·· -~ liqu ·h 
1 lan. l'nu~·tt . 1 1 . \1 ·r . lill '' 

t "' " • ' r 1 1 

1 

.... tnt, 1r 0 
• 1 1 ll.tltn11 su ,1 , 1 • • ~ ·' •• Il 1 
lundu tout 'Il 1 • Il lill •s, Ill 

Il.., IIH 1 '{111111 '1 1 
f Ils • , , 1 1 Il • 

lll IHil'll ''i 1 1' \ 1ol •tt 
1111 • 11011 ltll 1 Il {,dJt ' Ill Il '1 

• Ill 1 Il ·h 1 
' 1 mil h ' . 11 Il 

.Ill 1 
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·• 1. t' ltll ~·Jt tl 'Ill' (OIIl'lll\1\l ':t ~~() 0
( ' (!lt ( 

1., . ·lt. tltlll'j/; l 1 
• ' " (~l ' . • • . • 1 "1 • 1 SS(:z \ 

l• l . (,,111• l. : li~St' /. t'lllll. ... 111111 'Il 11\1\'J':II\1 rï . l · \! 
pl .hpl•"'' ·"'' '" . . . \lllL' llt~nt ) . 

1 
t' 1111 .\ ln ~1111 ic du tn11 r, gii!'S ·z lt·s cuq 11L's su. 1 ~ lhi 

1.1 l'"',,. ' tr ' . ' c pla" d\! 

( f. l\ ,Ill 
' l lt •'' ltUit'ht• \ ' lllÎllt• . h ! rldt•f. ks ~IIIISSL'!'> d~ \"l 'l\ 

l'r,·p.nt • ' . 111 ~ L:n ) 

1. 111 
' PIIt,·: ltl ••nit t~.;•z k·s ·•r:tiiiS •• \klangcz-k:s th tt . l· ~ . \"~:e: 

la 1.1111'-' ' 1 ' s ·' L:r~n1 • 
1 ' Il ' . 1 ' 1' · ~..: . 1 • ' . k-.: uot'''~.;'~ l ' \ ' :1111 ~.;• L'\' Il L'cs . • :utes bouillir 1· . 

t r.u • 1 ·' t" • . .t er~nl<: 
• ltr t' •11 ( ,',111\ rt' Z. L:tissL'Z illlltscr Jll min · J{ •(I J'L'l l • • 

'l tt ,., •1 f1111dr · k t•hPL'ol:tt h:tL·IIé d :uts une jatte 'ltt 1)·. •' .... \. ,, . . • ·llll·tllarie 

l~d ÎI1..'Z 1 ., _g111 tsSL'S tk· \':tnilk dl' la er0nlc en les essuyant · 

li ••ll~.:' ll!'ot'tllt'Jlt . \'t·rsL'7.-I:t L'Il J t'ois sur k L"hocolat îondu. \'er ,. 1 ' ' ... . . . sez lans u 
plat it ~r:uin . L:lissl'Z rdro1d1r. 

\ ' t' l'SL'Z 1:1 g:lll:ll!hl· d : lllS une poche <1 douille a hout lisse n o Il. 

c;arn ï:-,ez d'un point d · gannehc la moitié des coques. pub po.cz un 

arr· lk· ~d~ • de fntisc ·n apuyant l~!!,èn.:ment. ( ~arniss<:z 

i.!~ lle rcu:-emclll dt! ganac he. lkeotlvrcz-lc~ avee IL"s autres coques. 

Const.:n'c 7. k·s mal':trotts 2 J h au rét'rigémtcur. Sortez-les du 

réfri~ ·rateur - h m'<lllt de les d -;gustcr. 







L:t vdlk-, l:t\'cz, L'l ::-échl'Z les or·tngies ('ou). 1 ') . , . • · · • 1 1..:1.-en e::; - extn.:mit(:s. A 
1 :tidL· dun cout ·au, d(·t:~ch~:z de larg•cs e<>pe·tu'" tl'· 1 , L 1 · . 

· • ·' " l.tut en ll<IS lu tnut 
t< ut en retirant en m~·me temps l'éeon.:e et nn hon .. t' d 1 een 1metrc e pu pc. 
Plnn~1..'Z les L'lli1L'<Il1X d'oran~es t>htcnus dans une <.:asserole d'cau 

hnuiii:IIHL'. Dès <.Jlll..' l'cau est a nouveau ü éhullition, laissez-lc. l:uire 

2 lliÏll puis e.~outtez-lcs. Rafraîchissez-les sous l'cau froid(;, 

l'ceommcnee/ ect tc même operation 2 fois dc sui tc. !~gouttez les 

copeaux d'or:111gcs. 

( .oneassez les grains de poine. ~lettez-lcs dans une casserole a\'ec 

l'cau, k• sucre, le jus de citron, la badiane ct la gousse de vanille fendue 

en 2 er grattée. Portez sur feu doux à ébullition. 1\joutez les copeaux 

t.l'orangcs. Couvrez la casserole au .1/4. Laissez mijoter a très petits 

fr~missl..'ments pentlant 1 h JO. Ycrsez le tout dans une jatte. Laissez 

retroidir. Couvrez d'un film transparent. ( ,artlez au réfri!!,érateur 

jusqu'au lendemain. 
Le jour même égouttez pcntlant 1 h les ze~res d'orang~..:s confite::-

dans un ramis posé sur une j:tttl.:. Détaillez les zestes en cul ~: d J mm. 

l'réparez la pâte des macarons. Tmniset. le sucre sJaec avec la pou ln: 

d 'amandes. ~lél:mgez J'L:xtrait de eafé ct le colorant dans la premi~re 

l' · j' 't'·· \' · ·s ·z l··s sur h 1Hé11aralion sut·re pesée de blanes t. ccuts « tque tes •. e1. 1..: . - ~. • • 

glace-amandes sans les mél:mger. • 
faites bquillir l'eau et le sucre;, 1 1 soc. l )ès que le :-.irop e. rn 

• • •11 nèi~e l:t -..c~..:ondl' pc:-; ·e 
1 1 S t;C , simultallémcut, eomtnencez a mom~..:r c · 

~ 'f' , \' , 1. su ·re <::lill it li.S 
0
L sur Je.., 

tle h1:mes d'n.! tlb << liquc 1cs •· crsez e · 1.. J 
. •. . l '. : ::\0 oc rl\'rtnt d, le::- in~.· Hl orer an 

blancs. hlllettez ct laJ~Sl..':t. rctrntt. Il " • ~ 
, • • , • • • , 1 •s tout ·n faiMull retowhcr la p.ttc. 

la pre pa r:ll 11 JJI ~ucrc gi,It:c-.un.tll( c. 
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EC\CE 

1 a \'dlk. préparez la eremc dtrlln Rincez •t • 1 1 · · · l! ~cc H:z cs <.:ttron~ 

Pr~k'\ L'· k~ zestes. Frottez-les des deux mains u· 1 . . . - .. . m~ e ~ucrc. ~ldan!.!,ez 

k• JU.' lk L'itron. le ~uen: au dtron ct les œufs d·ms tttl, ·, t l' 1 · · ' · c .1·' tc. < :-.e:z- a 
dan~ un h:till-lll<lrie. Fouettez jUSLJll·;, (!(! LJUC , .. 111<'·1-lt . . • ~")Il_' 1 e • • < '- '- < 1 ~C SOit ;i D-.1 O"t ( 

I .• tb::-.ez n~t'roidir i'1 (>0 oc avant dïncorJ)<>I'"r 1•· h"ttt·r . •. " " "' e cn 1norccaux. 

~li. ·cz PL'ndant 10 min au mixcur plongeant .. \joutez la poudre 

d'amandes. \ldaugez-la i'1 la spatule. Yerscz la crème dans un plat à 

gratin. Collez au comaet de la crème un film tr:msparcm. <iardcz-la al\ 

r~frigérateur ju~qtùtu lendemain. 

Toujours la n~illc. préparez les carrés de praliné. Préchauftez le f mr 

ù 170 oc {th. 6). Parsemez les noisettes sur la plaque Ju four. Gli scz-la 

dans le tour. Faites griller les noisettes cm iron 1::; min .. lettcz 1 s 

I10isettes ehaudes Jans un tamis ù grosse maille (ou une pa:soirc). 

Houiez les noisettes afin tl'élimim:r les pcaux. l\lettez les noiscth::-. dan-. 

une poche plastique .. \Yce le rouleau ù pütisserk, écra"cz-le!- en 

morceaux Je taill<: moyenne. 

~lettcz le chocolat haché i'1 fondre au hain-marie. Incorporez-y l 

praliné nois<:ttc haché. la pftte de praliné et le beurre di\•i..:é en 

morceaux. !\lélangez de fa\!oll honH>gène pub ajouh:z h.:c· morceaux le 

noi ettes ct le~ gavottes émiettées. \·er~ez dans un pbt ù ~r~Hin tapb~é 
de tilm transpt~rem sur une hauteur lle ..J mm. Labscz rctroi lir l h nu 

rdrigérat<:ur puis mettez le plat 2 h au eong~bteur. Démouk z le praline.: 

et déc:oupez des carré~ d'l ,5 em. l'emettez-les au cong ·latcur 

Le jour même, prépar z ln pft1c de::-. ma ·an n , t:unis ·z l ~u~·re •la~· 
avec la poudre d'amandes. ~t..:lange:l lee e<1lor:mt. dan:-. la prcmi •r' 

, • • · • J , , J• r; Ytrrtti< Il "tl •re olaC\. 
pel)Ûe de blaue.:~ d o.::uls lrnts. lncorpor ·z- c::-. ,1 .l P <.:! • • 

:tnwmles sans les mélnnger. 
l ·aitl!~ b()ttillir l 'cfHt ct k• su ·r ·à !If' 

0 
•• De: que le siroJ '- t ù 

, • • 1 11 ·ige la s 'C md ' 1 c-..t.: 
1 15 °C, simult:III~Illcllt l!Uillll\CHCCZ .1 mon! ' e1 e · 

• f 1• •t'· \' ·r L'/ 1 ·su re· C'Uit à de hlnne d œu :-; « HJUe 1 ·~ · l: :-- · 

1 
,1 hi -; ''l refroidir 

1 1 H 0 ( ~ ~li r les hht ne:-; ou ttez e • ::-. 

1 h prcp·tr ttion :-;uu 
a so 0 ( ~ a\'allt d · le. in ·orporer l .tns • • · 

t·, · . lt r ·wmh ·r la p<1te. 
glaee-:unande~ tt Jill \.'11 .us.ll 

\'erscz-l:t dan!'! une po ·hL' a douille li::-.:-;c Il 11. 

1 



nn z de r n 

c paçant Wl 1 2 cm ur 1 
ulfuri T pcz 1 plaqu 

cui inc Par mez le c >QU t 

Lai z crt uter 1 '-'f>QUC pend nt 0 mm 
Préch uffcz le our ch leur um n 

pl que dan le four l...a1 
la port du four la rttc du our glt 

tra aal télartgcz la cr m doue m nt 

poche à douille h e n 11 
Garni z de nache la mmtl d 

centre un carré praliné feuilleté nos 

autre coque . 
Con ervez le macaron 24 h • u r n 

réfrigérateur 2 h a ant d le d ter 





daman 
mSangez 

Incorpore~ 

FaJt bouillir 1 eau 

11 ·c ïmultanémen 

biao d 
OUI:DCS. Fouettez et Jais" l8eB œfiDdlir 

la préparation 





1 .Ill ., 1 1 tllllu r ,Ill l.'( 1 ~lll'l • ol 1 1 ( • ( )l'S If tl • h.• < 
.~ 1r1,p et. 

1 1 unult.lll •111 111 ~·ollltll 'Ill' '1 :t 11111111 r 'Il 11 ·i~~: l· 1 

d C(!'>ltc\t,: 

1 Il J' 'ttl' ltqll' ~~ s . \l'l'il:/ le tt •n• 'ttil" Il~ <, Ill.! 
Il ,111 1 

. _ '•1-.llrk 

Il J• lllt..'lll'l ~·t l.tis <.'Z 1 'IIOtdll :1 :>0 ° (, :t\ :till dt..• !vs . ' 
o~ll ' ' . lltt.:orpr,r. 

1 •• n.HIOII !'tl 'Il' ~l:t • ·-:un;ttllh·s, 111 ·l:tn~t·z pllis :q1, 1 t, l t.:rth 
·' 1 t 1 ' et. 1.! Cac· 

f 11 ] u tout t'Il t.ti. :till n:tu111hvr 1:1 p:11e. \' ·rsl·z-la dans llrl. '
10 

o l c P'•<.:h<.: a 
I Ill tU . 1 i . l' Il 1 1 . 

1 1 ,01111 •7 d • ..., rond d · pntL' ~.r 'Il\ Îl'llll •. !'<.!Ill de <t·1•1111 • , <.!tre en 1 
1 1 - . (! 

'P• •,ttH !Pli' 1 .2 l'Ill sul e~ p ~•qn •s :t pattsserk• t:tpi~sé<.!:-. de 
P<~Pter 

!>otlltllri-., 1.11 •z h_., plaqw.•s ~11r le plan de rr:t\'ail f<.!l:CillH!rt d' . 
. . _ un ltn~c 

•tu~im:. p~11 se111ez-k~ tk lttlt:s ptn<:ees tl<: suere collir6 11u de (;intilla 

•ui' r, 1 ais ·z •r ttll~o·r le. eoques pendant <Ill mr,in~ .1n min. 

p ·e lwutlez k· iuur. elt~tll:'ur tournante~~ lH() 0
(. (th (1) (l' 

1 • • J ~~ <:z e 

1t 1qnt•s lan:-. 1 ·tour. Lai....sL'Z ·uire 12 min en ouvram rapidement~ f 

J 1111rtc du tolll .• \la sorti ·du II>Ur. ~lis~ez les ecKJUCS sur le plan de 

tru\ ail 

Préparez la g:trl<tL'IH.: a l'églaminc. Wncez ct séehcz les fraise . R~.:t 

!..; pcù HlCulc ~1ixL"z-lc~ au mixeur pl()ngcant. 'Jamisez la pulpe 

ohtl!HUC. 

lcrtez le chucoi.H lwch6 ~~ fi mire dans une j:ttte au hain-mane 

p llC/. Ja puree d' ~gJantÎlll.! a\ CC la p11réc de traises :1 t:!Jl111litic n. \'e~ 

ur Je ch >C Ji at fondu. 'l nttiM'ascz-Ja dan un plat a grarm. 

( 1Jicz tu cor1taet de la ganache un film transparent. (~ardez-la au 

ré ngératcur ju qu'a cc qu'elit: :-;(lit crémeuse Hachez gr<Jssicremem 

marrc•ns euil~ son 'ide ou en hc>cau:. \'er ez ln cre 

Jans une poehe a Jqnillc lisse: 11° 1 I. 

(,arni ~cz g6nérc11 cmcnt de gana ·he les coque.: 

blanches. l'o cz <lll cc11trc J petit~ nwrcc.LUX de 

r wrn 11~. 1 ccou\ rc7.-les a\ cc le..., coques m:ur ms 

f 'on en c7.. l(!s n~:warons 2 l b au rclrigératt:ur 

Je du r lrigérat 111 ..! h .. t\<lllf d<:; le de~ustl!l 











MAÇ6a~~c~ MUTINE 
' " 

Tami!'c!. k suer~· gia ·e él\'L'l' 1;1 poudr, r- , l . 
. 1 1 1 . . <.: t <lliJ.tnc ~·s. \ crsl'z la prL-mièr . 

l 1.' ·ee l v ) :.llh.'s ln.•ut~ '< liqm!l'iés )) dans h . ·. , ., . · 
. · • Ptl:p,u .ltwn u~n.! ~lat:e-

:tlll~IIHles ;1\'~'L' la 11()1\. de COCO r:ÎJ1éC l't rbtt'tl• ·· ·) '1 · 
l' S,IJls ~- llk anucr. 

Fnire~ bouillir l'cm1 et le sucre :, 1 H; 0 (' {)' 1 · ,., . 
· ' •· es que c ~lrnpc::-.t .-1 

1 1 ~ °C. !'imuJtan(~nwllt, eornnwncez )' JllC>tlt'·r ·11 "l · · 1 1 
• • '- ~..: J ~tg~: a st:conc c pc ~..:c 

dt• blancs d'œuf:' " liquéfil' · \ ersez Il! ... uere cuir il 11 s QC. ur Il':-. 

hhmes. FouettL'Z et lniss<.:z retroidir à :'1) oc <mua d~ les irK·orpCoru dan. 

la 1 r0paration sucre ~!<tee-amandes tout t:n taisant retoml er la pflt.: 

YLTSt.;Z-la Jans une poche munie à douille Ibse 11° ll. 

Façonuez des ronds de p:îte (fem·iron 3,5 cm de diam0tr ·en k 

L':pavanr tous les 2 cm sur les plaque~ à pùtis:t•ric tapiss~t·~ de papi~!r 

:ulfuril'é. Tapez le~ plaques sur k plan Je t.r:t\ ail r<:·~.:ou,·cn d'un lim!e le 

cui~ine. Parserne7 ks eoques de noix de CliCO lu bout cks doigt. Lai-.: l!i 

croùter les t:lllJUt.:S 1 endant au moius ,1t) min. 

l'réch~utffcz le tour, ehal<.:ur llmrnante ù 1 0 °C \.th. b). ,Ji.. cz l· 

pktquc:-; dnns le tour. Laissez cuire 12 min n mnTam r.lf'id ·nh.m- f i 

la pt )rte du four. : la sorrk lu four, glissez Il!' ~.:'l)qth..'. :'ur le l'hin d 

tra\'ail. 

l ] 1,· r r noix dt.• ec "' > Pre ·ha~tft->z Pré pm ez b g:Hw~he :tu c Wl!l> ar nu •. t ~.: • · 

~ 1 1 . . 1 . ' rfi(' ' ' llf l:t pl:tqut. k~ four i't f(,() oc (th. 5/u). l:.t:t (.:7. <1 wn. L' ,.:o 

lili. L'Z-Ia dnns k· four. Laiss '7. lé,t;l'fl'lllCnt ~rill ·r la JWi t•e , ~ l 

- , L Il' . O\ ' • k·" ou "'-'- iL• .uull 
pendant. 10 min. Portez Iii t•r.::ml' ac ' 11 HIOB • ~ • 

. . l' ·rir •7 du IUl. ott\ 1 1 
fendues en 2 ·t gr:ltté •s d~.: 1 'lll :.:ram ·s. \L ~ • • ,

1 1 . ]nt h JdH.' hm' une jnH •. Ftltl 
1 '.J 1· "'''/. i!lf11ser 10 min . .\1 tt ·z 1 ~· e Hh ' 1 1

1 
,Jar 

'" ""' ' . 1 t l . tl 1 l ~ 
1 > l IÏ'I'I1llÏS\'(M.:Z-I:il.fl· ( • la et ème. lü.!llWitez- tt,!'-! wu · I.H ;q;r mn 

. . ' 1 ·lé1n,tlL'7. \\.:1 ~·l d, n. un P 
joutez fa llOI.. d' l.'(H.'O gulk '• j flllll tr,lll:-.J.lf 'IlL 

t 1 · ln • lll<W w ttJ · ( ~ollc7 ~"' C•llll•h' l L • • • Il lit cr ·m n:->-.. 
• . . t ur l.ll qu lt c~ qu ~.: 

(.., Jrdcz nu reln~cr.l L . 11 l' 
,, Il<' 1 Jout J. 1 . hns un ... po · 

ù.:t..,e7. 1:1 g.w;tc tt: t, • \ . ·h .. h moine 
• . • ~nt.•r .,,.., •ntent d"' ,tn.ll 

Oo J 1. ( t.lriii~S z g ' 1.'• jill. 

1 '"''"' h .1utr • 1 ''<•U\1 z- !' des e< qtt :-.. r ri J,lh .. ur 
. , . ''l ron~ - -l lt lll 

('on ·nez k!-> T t.l • 1 1 . f • u.;fLf. 
. . . ·f . ; . '•l{l,.'lll 2 h ;J\,1111 4 • .. 

~un ·z-1 •s du'' II.L:;'-1• 





'1'.111\Î~L'Z k S\H..'rl' t.!l:tCL' a\'~L' h 1)011tl t·" J' 1 
• t .... amatH e~ . 

~kl.tn~el. k• eolorants dans la première J)Csé• · Ù'· ll· . . d' · · . 
'- '- ) ancs <1.:uts trats. 

\ 'L'I SL'Z-k•s sur 1:1 prepnratiou sucre glace-·tm·tndt.•s s·•tl. 1 . ·1 
' ' · · " s cs mt: an(),cr. 

F:titl'S hnuillir l'eau et le sucre à llk °C. Dès que le sirop est à 

1 1 .- "C, "inHtltanémL•nt, eomml'twcz à monter en neige la seeont!c pe~0e 
d · hl:ull..'s J\t•td. •< liqudiés >•. Versez le sucre cuit ü 1 H\ oc ur le~ 

hl.lllL':-o . Ft>udtez et laissez refroidir ü SO oc avant de les incorporer dan:; 

ht prépar~ttion suere glacc-amamles tout en faisant retomber la pfttc. 

\'ers\.:z-la dans une poche à douille lisse no 11. 

1· tçunnL'Z des ronds de pftte d'environ J,S cm de diamètre en lt:~ 

c~p:11;an t tous les 1 cm sur les plaques à pfttisscric tapiss~cs de p:.tpicr 

sulfurhe. T:1pcz les plaques sur le plnn Je travail n;eütm.~rt d'un ling~ de 

< . .'tlisinc. l'é.trscmez-les d 'un \'Oile de poudre d'amamk ramisée. Lai :ez 

c r û ter les co 1ucs pendant au moins JO min. 



.. 
JI Hl d '>Il '" ' Il 

pc•lhlr<' 
__ , 1 111 

1!1111 r.JI 
, • 1; l f 
J]ll).! d< 11.111 , d nu' 

h ru Ill (' olr 1 ' 
·•rc..hl 

J_tlJ.! J lrrunl)(lÏ'l' 

tn 1 ·hcs 
1 _ 1 U\ ron rou 

1 1 JI..' 'elU\ C.ltllr<' 

;, •trc { \ .t1h ron.t J ou de 

hocol. t hJ.m~ 
:o g 1...: poudrl! 
d mande 

Lm quarnnraint.• dl' 
framb 1i fmi h ' 
f.n, 1r n (1 L de 
p.mn · an d~ \'aL·h.
rou~L lou de panne an 
Rc.·~~rano ,k qwdiw) 

Poudre d'amande 
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1 •... f1:r 11 tï •r. J • t'uur, elwl ·u1 ltmnwnt . a 1k(J o ( . 
1 ' ( lh () 

'

• 11 .._ d:111 s 1 • tolll'. L:tiss ·z cuire 12 rui 11 c 11 <llrv . ' · <1 1r 
1 p .HJ . . . ro~nl raflid 

1• jl !l'IL' drr folll". , \ f:t ~01'11 ' d11 llllll', gJi SC/. les Cr f cm.ll 2t 
,1 1 ' If IC<; Sll r l , 1 

1 nl\·:ti 1. \: Plan d 

f'rép:li"L'/. 1:1 cô;IJI:ti.;!Jc fl':llllhtlÏSC :tll fllJÎ\'rfl)) rrlii!Î(' 
1 

•. 
• • > l!lltl:/ 1 1 · ~ llll'lllhr:IIJC!' hi:IIH.:hes du d<..:llll P(JI\' I'Illl . l'l<lllJ.!( 1 1 1 (! rxr 

L • . ( • ) (JJ d 
dL· l'c:tll houil1:1111c p1ris rinet.:z 1<..: dans de l 'e;111 f!,la<.:é•· '-'. t l: Utt 

'"'· •1l!CJ1t; 1 Pel irez 1:1 pc;tll . 1\li.....:cz le poivron puis t:rmi..,<. 
1 

j, CIJ . • l: JltJ 
Pun.:c: h: ., p11rée <IL poi\'ron. e 

~fixez les franthoises au mix<.:ur ploJJgt:<lllt , tmui~ez-lc: c 
'14( · 1 • 1 · 1 . p JUr ret, les pépins. Pesez - ) g <. e pun.:t: <. (.; trt~m >obes et rnél· .; . 

purée de poivron. an..,~.:;.)(1 a\ 

~icttcz le ehoeolat haehé it fondre dans une hrtre au h·. 
• ctll1-man 

F:tites ehnuffcr le nréhtnge de purée il 40 oc; (p<~s plus) (lu' "' 
1 \ér\ez. 

J fois sur le <.!hoeolat. In<.!orp()rcz la poudre daman 

\'ersez dans un plat a gratin . C1Jllcz au,. 
· "'oma~.:t d 

ganaehe un film transparent. ( zardct-h au rt.r · . 
· ~ " fl~;tT 

jusqu 'il ee qu'elle soit crémeu ·c. Coup~z Je panne 
petits cubes de 5 mm de cî>té. 

\'ersez la ganache dan · une poche à d uille a 

lisse 11° 1 1. ( ~arnisscz-en la moitié d~ 

légèrement au e(.!ntre une demie framhoi cet un 

p:t rmesan . Ca rnisscz de nou\'eau d'une p irm dl 

ganache. l{eeCJuvrez-lcs ~tvcc le nutr co JU 

Consen·ez les macarons 24 h au réiri~l'rat 

les d11 réfrigér<tteur :2 IJ m·ant de le d~!.!U wr 

1 )égustez-1<::--~ le _jour même. 



1 1 

.4 r.•m 

.... . _,..,t'' 

Com rneneez par prép;t rer les l!:J rrés de praliné. Jlré,:h.tuff~.:;, le fou~. 
1 ïO oc (th. 51(>) . Par-;~·mcz ks noisettes Mtr ln plaque elu tour ~jh éda 

d:ms le four. Faites griJier les noisetlt.:s etwiron I.S Blin ~1 trez le 

noisettes ehaudes dans un ramis i1 grosse nwilh.: (•JU un<: 
1 

assoirc) 

Roule? les noisettes afin d'éliminer les peau~. ~!<:trez le noisen ~Jan 
lille pndlt..' plastique. ,\vee le rouleau a pùtis-;eriL·, (cra~c:t.-ILs en 
morceaux de taille mo~·e11ne . 

..\ferrez le chocolat haché ù fondre au hain-m;tric lneorpun .. 1-y IL; 

praline..! noisette lweht.:, la p::1tc de praliné er 1~ b~urre en Jll()r • ·m 

~Iélangez de façon homogcne puis ajour~z les mor caux dl• n b~..nc ~..:t 
ll:s biscuits Gm·ottcs émiettées. 

\'ersez dans un plat it gratin tapi.sst: d'un film tmnsp.trcnt 'Ur n 

haute;ur de 4 mm. Lis:o;ez le dessus. ( ;:1rdez 1 h au refriéuar ur tl\ lllt 

men re le plat 2 h au eon.gvbtcur. l'lémouk•z ~.: t .k oup z d "trr tic 

J.S cm. Hemettcz-Ies au ePng~latcur. 

Préparez b pftte Jcs mncarons. Tmni,ez le "li ·re gl.h '.nt: h J c rJr 

~ , · ! • -0 l)(. d 111, Ullt' j ltt lU l 1 1-(Llnlalldes. _.\fcrtez le cncao p:HL· <t tom n: a· · · 

·~ 1 1 ·· r 1 111 ... l·t 1 r mi~r P ~.:t.: d · :\1/.1,.. ICi<.z J'"''ti"·tit de L'ah; t.:r '-' o.'O Ot.!IJ · ' n1ane. :' e .. 1,.... ·. ....., • 

l>l<mes <.t'tt•uls <( iquL'lJL'S ··. 1 eoq 1 ·- ' . 1 , .. , 1 . ) \fe, le" l:m..; Ja 1 l'l p.tr.uwn 'th r. 

!iJnec-aHwnd<.'" ·ans Il.!~ wdam.:~·r. 
~ 11 "( IJ'.· 1'1 1 ll't>J •t, Faites bouillir J'e;Ht l.'l k• u .. ~r~.: n s · ' . 

1 , mt ·r ·n n • . ' l.t " '" u 

hl:tJI~·s. FouL'tt 'Z cr lab.·e1. 1 

115 ()C. $ÎilmltaliL~m..:nt. C< •li Jill 'Ih.'L'Z • m • ur 1.. 
• 1" •. , ,.,, ... vz 1 . u~r~. ,•am ;) Il .. 

de hlatll's d'œuts « tqudtc~ · L · 

1 1 
· • Hl )r r 1. n' 

·froidir 1 50 C ,1\. nr L' L 1 1 

· · · lj· • ·-'llll'H lfl'"· Ill •J, ng la PrL'JJanttJOil Sll 'H g .Il • • . 

· · 11h •r !1 p.îc \l·r l' fond ta 10111 en t:ns:mt 'Clt 1 l ' 

JlUL .1j1mt 1 k . 

1 l 1 h .1 -lt l ,lfl:-. ur 

doui11c liss~J llo 1 1 -
1 

i 1
1
m tr 

• .r 1 . itt d'en\ tron ~ ""~~~ htt;Oillh.'% dl!:-. l )JIU~ l l J • ) • 
._ 1~.. 

1 m ur k P •1 Jll CSJl:l •:Ill ( i •US ~ - • 

1 · ., sultlllt 1..' 1 IJ l J tnpi. ~ 'C:- p.tplL: 
·c d'un hn 1 1 J • tl-.1\ tt il re.: l'OU\ ~.Cl 

p .111 l 1 t 1 l :.. 

lfrl k l ···~. !fil lqtr •.; g.l\ Oflt:" l r • 1 
1 u . L t c,; r lU r r dl! llllo.'lll' ,h ~ .. , dtlt:. ' :-

l' •rllhnt :ru uwut..,. Hl 111111 

n 

tk 

• ' li 'i 

lo 



El lllh 1 \([(~' 
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1 1•1• ''l 1, t'•llll l.'h!tlt'lll' (OIII'IHIIIIL' it J~() 0
(, (th Il) ('J' 

l'J'l'l' tnll l l ' . 1 IS, 7. Il..' 

l 
, , l•tll" k t'lill l'. l.:ti:--SL'Z I..'IIÏI'l' J:! 11\ÏII L'Il ll\1\'l":lllt r:t})id"ll) P :tqlll. ~ \ • . . · ~ ·•n 2 r.,· 

1 
.
1

, lu f1111 r \ l:t :-nrtil' dtt llntr ~li"-SL'Z ks enques sur k•Jll· 1 
1 

: l l'• 1 1 l l . • '\Il ( 1.! 

t J':l\ ':1 i 1. 

l'. ,1
,. 11. '7. h ,i:tll:ll.'hl..· :111 ·hcll'lll:tt :Ill luit. ~k·ttc/. k cho"(ll'tt l l Il. . l. . . .... ~ ' l:Jc tc 

d.tll" tlltl.' .i~tltl..'. 1\H'lL'Z l:t ~..·rl.·ntL' i't {·hullition. \ 'crs z-Ia L'Il J t'ois sur le 

h 
1 
·nht \'l.'I'"L'Z d:tns 1111 pl:tt i't gratin. Collez au L'ont:t~:t de h (a. 

1 l. . • ~.lnacht: 

1111 
t'il ut 1r;1nsp;trL'lll. ( ~:tnk" au réfrig(•r:ttL'llr Jusqu'i"t~:c qu'elle ,oit 

l'f'l..'lllL'liSl'. YL•n;l'l. l;l gan;tl'IIL' dans lill\..' poL!hL· il douille lbsL' no 11. 

( ;,1111 issL'/ de ~:uwehe la moiti(~ des ~:oqucs. l·.nfoneez léüèr~.:tll 
'"' l..'llt an 

l.'L'Illt'L' 1m e:tlï'L' de pr:diliL' noisette congL'ié. narnissez de nuuve·1 d' ' u une 
poink de g:mache. Reeotl\ n:z-les :1\ CL! les mitres coqu~:s. 

( ;,m,en·ez les m:te:mHlS ~-l h au refri~érateur. Sortez-les du 

rl-trig0r;ttcur 2 h :t\':ttlt dL! les déguster. 
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MACARON AU JASMIN 
J n u 

Tnmi 'l 1 • -..u 'l'\' t.la •e n' • l.1 1 <1udn: d'mH:-tnd .. 

1 ahh'Z t111' un 1 < 1 l'cau tiè iL' n''-'· 1.1 poudre dL· titan. 
. • et m lan z 

d:m l.t I'I'L'tlli0r pc · d ... • hl ut ·:- d n·ut liqu •tk• . \'cr cz-\ 

1 T\'l .u.ltinn ... u ·rL' t!l.t-.· •-:un.m le :-.Uh le:-- ntélant:er 
ur 1 

I'.Pf .... 1 [ uillir r '.Ill d k 'IIL'I''-' ju-.. lll 'a ll~ °C. Dè .... qu ... • le 'tr 
ope t 

11::. l , il, ult:llh'lllt.'IH, 'llll l lll<..'llecz a Ill llltt.:r en nd~~.: la.., ,
0111 

1 . l' t'• \' 1 IX: 1. J • b),J.ll ·~ t. l'llh llJllL' h.'. · L'I'~L'Z '-' ll'-'I'L' t.:UÏt à ll 0 : Url 

bl.u1 ·:-. 1· th.'ltLZ 'l bb, ... ·z rdroidir i1 ::;o (, m·ant dt.: le in, n .,) r rd 1 

1.1 1 r l. rariPn '" '1'1..' d~ ... ~..·-amandl's tout en fab:uu rct•Jmh•·r l·t 
" ' p.ue 

\·L'r. z-l.t dan' lllll' I >'-lw il dt uilk· li'. e n° 11. 

F. ';'l IlllL'Z IL 1 L'lib rnncb de pàre -.rl.:'rwiron .... 5 çm d diam lr. n 

:-L''J:l':llltHusl =--~ •m:--urk·-.pl.tqli(."'ÙP{tti ..... cri tari ·e dep p .r 
:-uliurbJ 1.tp<:z 1 · · 1laqtk:- snr le rlnn de tr:tHtil ri.:' om· rr d'~m 1 n~~.: J 

em in ·. Par ·m z le oquc. de 1 ~~ 'f'-' ' pin-.: ·~. tc UL'T -ri Ealli \;, J 

1udqu~ p 'tall.' :-.cche: de ja. min u d' L'intillant nrgem Lai ... 1 

rotît r le. ·oquL' p •ndant au m lÎIL' J ) min. 

Pn; ·h:wfkz le four, chaleur rourn·tme ;, 1 0 C (th.(>) JJi .... al.

pl.t Jtll: dan k our. Labscz 'tlÎrl.:' 12 min •n nn mnt r.tpid m m _ f 

l.1 P rll: du 1 ur .. \la. ortie du four. ~IL_ ·z k· c LIU ..... , ur k pl.m dl 

t r,n .til 

PrtJ an.:z la l!.m.tl!hc au th·. ]·ait~.· dwufi..:r l.t '-r' m ·à :- ( Il 

u. 'lJomcz k the j.t min. (.'ou\ rel. Lu 
F1ltn.!z la ·rerne. 

L infu. ·r. min I •. p)u, 

· l<:ttcz le c:ho ·olar hal'llC .1 fontlrc tian une ,i. ttl' <lll l ain-m.Int 

\ CfS~l J.1 CT<.ôn1C Cil J f<H. !-iUT 1 ·ho 'JJ.tt 1011 lu 

Tr.m '.tscz-ln dan un pl.tt .1 cmtlli Coll 1 ,lU nlt. ~·t J 

la g.m.tch un lJim tnm p.11 •nt ,,ud •J-l.t au 

r friJ! rmcur Jll qu·., c qu' lk 

\ ·rs l l.t gmw •h dmt 

h ( ,nrm n:u 

Con 

on l-I 

dx t 

Il 

Ill n.: lfli;L r.H ur 
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CARON 

-~ n ~ ... 
"JI( 'li' lf< Il 

. 1·. 1ou r 
,:; 11111. ~ 

\ll'l'll 1 h 

L:t veille. lm c~ et sl:ehez le:- dtro11s < 'our)cz .. 0 1· .., , · , · • .-.... "' - extrcrntH:-
raidL· d\m l!OUleall, détachez de \;lf!it:S <:OtJC'I\IX ùn ll"llt \ · 

l"> r < '- " Cil ~~ <.lU lfUJI 

rotH en retirant en méme tcrnp l'éc{lfl!(.! et un hon ecm11nurc , pulpe. 

Plongez le~ eopenux de citr<Jns nht<.:nus dans tmè (:as crolc d'cau 

bouillante. Dès que l'eau est~~ nouveau a ~~hullition. lai-. ·cz-lcs cuire 2 min 

puis égoutte.t-les. l{afrnîchisscz-l<:!s SOUS l'cau froide. H.e<:<1rnmcnœz 

eette même opération 2 foi~ de suite. l~é,nuttez le~ qpermx c <:ttn. n 

Concassez les grains de poine. ~fettez-lcs dans une "a.· er llc "'\ l' 

l'cau, le sucre, le jus de cirron. la badiane et la {],ou 'c de \anill~ \::UJu 

en 2 et grattée. Portez sur feu doux a éhullitirm .• \jomt..z k. t:opcaux dt.: 

fruits. Couvrez la casserole au 3/-t. Lahscz mijoter;, tr · petit 

trémis~cmcnts pendant 1 h JO. Retirez dn feu t.:t l~1is ez refroidir 

Couvrez d'un film alimentaire ct gardez au réfri!!cr.ttt.our _;u ... l\u·au 

lendemain. 
Ll! lcndemain. fgoutt(.;7. petll..lant 1 h k:- co1 · .m · de citrons ontit 

dans un tmnis posé sur une jatte. Détaill 'Z-k" en cul · ,!._.,\mm 

Préparc7, la pâte des m:11..:arons. Tamis ·z le ,u 'r · l:tcl '1 ~ 'la 1 lUÙrL 

d'amandes. !\lélangc7, les ~olur:.Ints l.lan. l:t 1 remicr P . .., de llan · 

<.fn::ufs < liqu~fi(:s ». \'~rscz-les sur la pn?paration ,' tcrc ~l.t ... (; -a u.mJc 

~an'5 les mélanger. 
Fait<:!~ bouillir l'enu cl l ·~nere à ll oc. l · ~ JUC le 'ir 11 l: t 

· • t ·n n i\> lt ...... ondt! 1 115 oc ..... imultauémcnt, comm ·ttccz a mm l r '"'l. 

Je blancs J'ccufs <' liquéfib; "· \·er:cl l .... u..!J"l' cuit a 11 ~ (. ~ur lt.": 
· · l' " -( 0 (' H { li.?" ine 11 re dut blancs. Fouctt •z et l:1L scz ret roll tr <l =' • a u ~.: · 

d , . 1 fm :ltH rctoml cr la & .tt 
la préparation ~HCr(.; gl:we-~tm.n c t(nH 1 · 

\yer!-icz-1<1 dan-. tm · pm:h · ,, '-lou lh. lt~ n 11 
1, . s rn ~,h.. liam ~tr t'n 1 · 

F:t •otll1<~Z de.' rond:-. d~,.; p.tt~o: ' en\ aron'·· . 
. . . . 1· ,, fi p.Îtl" •rk t.tpi. . .... J~.: (l3l H.:r 

cspw;ant tou" Il-s- cl 1 .... ur 1 • P ·'4uc 
~uJfud.l'. f.tpez l ~ ... pla jUC Hf 1 • plon de tr \ JI 

. 1 . 1 1 ·r< tt r k. 
l ' l' ~ J . 'l 1 1 Il • J'l:l...'(lll. ·rt ~ tlll tllg~ . 

1 • 1ill • o milL 
'ti[jlle p 11 411\t .lU lll 

1l .l 1 0 
Pr ··chnutïcz le f ;ur. ·hal ,ur (l urn.u 

· 1 1 •uirl' 
(th )) <;li .... ezl~s pl· lJII l:ms l tour .:u. 1.' 

· · i i 1 pt~r t • llu 1 mr 
12 min ·n oll\ r;.mt J'<tpiJcm ·nt- o . 

1 
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1 rue du rour. ~~ cz le coq 
.\ 3 

r IL pl n 

Prcp. n.:z la • n che ·' f ~ 1 
k 

11 
y. u lt:t •lez 1. pulp \ c un~.; c ullcre h 

.\Jouœz • u i o )t; JU de cltr n. 1cttcz 1. 

dan un pc He ca rl>l ur ku trc 

di e ntinu<.:r 
~1 nez k ch c lat hache a r ndrc dan un 

Port\.'Z la •rcmc n éhulliti n .\j utcz le 'l. 

\"~:rscz-la ur le ·h e< lat ha ·hé plll 111 

d·. ,·oent-citron. Tran ,.a cz-la dan 

de la ~ana ·he un rilm tr.tn par nt iard<.:z-1 

\·cr.:-ez la :!anndl(.; dan une r he d 

~énércu cm nt de t_ana he 1 

au · mre. euh de citr m c 

Con ·n·ez k ma ·aron 2-t h • u rdn r t~..:ur rt 

réirigérateur ~ h ~1\ant ùc le d(;._ll t r 



MACARON 
cAROTTE-ORANGE 

1. 

4 1 1 • 1 

1 .1 \ t•rll' pt cp,tr ' l lt l,!.tr llltu 

·tt!,·:- ,t\·n' in•n =' 111111 d · t'• h p,,n 

'lfliiiJ\'( d\)fllfl 1't'.l• Sll'f', l.t \olJ\lldl ,Il 

1.\lt Plie:->. l .lis:-.~.,•z t'llit "'jus ju'.l l' qu ·Il 

lh tH '1 lu t' 'Il •r l.llss~..·z 111 1 • •t ·r 1 ur un lllllt 

1 \.' l~.. · tttl~..•!tt:tin. r. 1111~ ''1. J, 'lill 

~kl:lll:.!\'1 l~..-. 1.. olnr lllts do~u J 1 (1 'lill ·r · 1 

\\·r.·~.·z-k:-; sur l.t 1 1 ·p.tl.lllc n 11 '' 

F.IÏI\'s bc\llilltr r ':Ill ., 1 • li '1 

1 1:- C, ~iutult:tlll'llh'lll, omm 11 · 

d · hl:tlll's d'n·ul:-; ~ ltqu · Ît'" 

1 !.111 • .• l"otl 'lll'.t L'l l.u.·:- 'l 1 

1.1 1 n•pm.lt tou su •t • :.!.11 · • .un 111 1 '" 1 ut 

\• •t ddulllt.· h Il 

1 :l\"01111 ·z 1 •s H_lll 1. k· 1 .Il<' r ·n Il ) 1. 

\' J :1 '.HH WU' 1 •s- 'Ill 'lll 1 "" 1J 

:mlfunM'. 1~11 ·1. 1 ·:- pl.1 111 •..; "-llf 1 

·u•sitH: 1 .11:-- '1 ., t ukr 1 ., ~\Ill 

J>t "'Jt Ill 1 '7 ! • Î 1111, •ft. tl 'Il 1 lOliPl.lll( 

pl.IC]lH d IJIS 1 ' 10111 J .11. 't' 'lill . l Il U1 1\ 

Ill •(Il •• 1111 

p, 1.1 

d ilr 111 

1.11 de 1 t 111 1 tu 

·• ·ru 11 

lu 

1 tt u 11 

r 







MACARON AU KETCHUp 
Pour Colette 

r !Ur 11 in n --
Il\ lrtlll 

"'aron 1 h 

'lf011 2:- 01111 

.•Iman 

- h + !4 h 

11 1 _ de , u"rl :!l:h: · 
] ]Il ~ d h); no d"œub 

h~u ·ll o.:~ \"Oir k~ 

J•l ~ t:!l\lron d~.: 

tl ram limcnwin. 
r u~ irai e 

~ JfJ d~ ucro.: ~:n 
poudre 
ï: ~ d cau mmcralc 
1 J de liane d a. ut 

), u~ta~ l\ ir 1t.: 

ïu, d<: k tchup llunz 
12 ~dl ku,Jk dt. 

1 lint ~.:ha~.;unt' 
d;.; 2 

'gd · c m 1éii<H 

a 10 ,I!IJUttc d 
Tal>aM.:Q 

ahhl dt: tomate { t:n 

m ' ln péciaiJ ( 
ililn le pruduir s l su 
de loi \ 1 r 1 CJU d 
t •Hn h.: <,(>t:hé~.: 

nuxé;.; ..:n pOudre 

T:unisez le sucre glace m'ce la poudre d'amandes. Mélange~, le 

etllorant daus la premiL'I"l.' pesée de blanes d'ct.:ufs « liqudiés ». 

\"erse1 -Jes sur la preparation sucre glace-amandes sans les m,:l, . 
· ~dn~t 
F,tites bouillir l'e:tu er le sue re ù 11 k "C. Des que le sirop c t lt 

11 :ï oc. simultanémen t , commencez il monter en m.:ige la seconde pe~ 

de bl:mt.•s d'œufs ,, liquéfiés ~. \'crsez le sucre cuir à 11 S cc ur le 

blancs. Fouettez et laissez refroidir à 50 oc avam de les inc1>rpor~r da 

la prépamtion sucre glace-amandes tout en taisant rctomher ln pât •. 

\\.~rsez-!~1 dans une poehe il douille lisse 11° 11. 

Façonnez des ronds de pâte d'environ .1.5 cm de di:lmcrre en Je 

espaçant tous les 2 em sur les plaques i1 pfttisscrie tapissées de paptcr 

sulfurisé. Tapez les plaques sur le plan Je tra\'ail recoun~rt d'un lin~ 

cuisine. Parsemez-les d'tm voile de poudre sahlon de wmatc. Lai ez 

croürer les coques pendant au moins Jo min. 

l'réchauffez le four. ehaleur tournante it 1 SO oc (rh . 6) Glis zlt, 

plaques dans le four. Laissez cuirt.• 12 min t.:ll !)U\TalH rapidcm •nt 21 i 

la porte du four ... \ la sortie du four ~lissez IL's eoque~ ~ur lt: plan d 

tra\'ail 

l'r0parez la garniture l<etehup .• \1eucz le:-- fcuilks de géJ.I(in 'à 

ramollir J ;i lllÎil dan~ de J'cau troide. !~gouttez l.'! riiiC'<?Z 1 '. ~onuchnrt' 

~échez-Jes ~ur du papier ah. orhwH. Cc:lll z-ks Ul minu..; •ult' cube dl 
1 nun. 

l:,~outtez la gélatine, mettez-la r) iflndrè dans une '<t:-. dOl lU lullli 

111• • , r lu "~r~.. hur 
·lfle ou au tour mk:ro-onde Incorporez L'Il\ iron un qu.Ir l 

,\J ~1· '' ' . . 1 i •ornt~.holl' c .lll-,l.!Z Plll~ tlJC!lllèZ le rcstam de l~crchup L'{ Je-.. l.!ll ll'' 
nt .r 

AssaisonnL:/. de Ttth:t~:->co. Versez dans un plat a gmun. C< lkt rnr 

Lie hg~-, · 1·r · 1 1 f · ·r::Hcnr 2 h 
' · • 

11 1 ure 1111 ti 111 t ran:-p:tr •nt. < ·~trdez- .s .ur re rtt:l: ' 
•hl' dl 

\ 'ersez la garniture t~erehup d:m-.. une J"X' 
1 

fllt 
1 

:1 l~t>tlt lisse 11° 11 n:uniss ' Z-cll .l.! 'li (L'LI l:nl nt :1 

1 rl: .. 1..'< tjlll'' 
l L'. C<HJlh'S. p 'l.'OII\ 1" z-J S :t\ ~· 'J ·. ,til( 

, ·t i r.lll ur (.on-...,,. ·z le. llut •:1ron . .2-1 h .Ill r r 
1 

r 

S 1 1 ... dt..ll 
• '''lcz-1 ·s du rcfr il! ·nt{(.'llf _ h H\ ,tnt 







MACARON PARIS-MATCH 

• ~P.· 1 

Pn.·p·n~7. la piite dt.'S L'Oqlll..':-> hla11ehc s Tnniscz 1 - ~1 
~. ' ' C MICIC ~ é."ll!e ;t\ I..C la 

p udr~.· d'mnantks. llihu.:z la p udrc d'o, yd~: de tir~me dan l'cau 

lltintSntk tiL·d~: pub mélangez-la dnn~ la première pc~ù: de blanc d'œutl\ 

liqudt~..·s ' . \\:r:-;\:z-k•s sur ln prlipnnHinn SUl're ~lact'-mu~ndc ;au ... le 
ut da ng~..·r. 

1;-airl..'s bouillir l'~..•au cr le Sllcr~: :'t 118 °C. Iles qut: le irop c ta 

1 l ~ 
0
(: :-.imultatH.:rnent. comm<·lH..'l'Z ,-, monkr en nei!.!c la deu.·icme 

l'--'~é~ de hlatk'S d'œnfs ·• liquéfiés ». \'crsl'Z le sucre cuit a 1 J C, ur 1 

bl:lncs. Foudtcz puis I:Jiss~..·z rdroidir il .)() °C .1n111t d~.. l'. incorpor r 

dans b pr6p:tration sucre glac~-amandc. tout en faisnnt rct1 ·mbcr 1. 

pât<.'. Yersez-1<1 dans mw p<wh ·?! douille 1b''-' 11° 11 

F:H(onncz lies n.ltH.ls de p~îtc d\~m·iron ~'.~cm d"• di:ttni:trc en 1 ... 

c_·paçant tous le;-; ~ i.:lll sur 1 s pbl)IH!. :1 pùtL. elit:: lllpi :-e '. de.: p.lJl'-'r 

sulfur'!'é. Tap~z les plnque..; sur le pla11 ~.le tr:l\".lil r ·cou ·rt d'un hngc d 

•uisinc. LaL ~cz croütcr le:-; coqul.'~ pendant nu moin'> .. n min 
~ T ·~ z 1 "Il ·re .~he<: tl\' 1.: l.t Prép:1rez la p:'He des CP 1uc~ mu.._e. · :mHs ..... 

1 1· remi ··· J1C''-t> de.: poudre d':unandcs. :\1l:·kln.~cz 1~: colorant~' :IJ1. '1 l . ' ... 
1 

. ·-
hlaiJ ·s d'tl. ut~ Il J'qu~iié!-1 . \\:rc·l!z-ks !'Uf b prq·tr(ttltJll u ll! , 

amandl': s<m1:-> les mélaœ• ·r. . . 
18 o·n . 1 ul~·,rop ta 

raites houiJlir l'calf Cl J ' ~uer~ ;l J 1.. . • fe J 
, , . i'l 11 mt ·r ·n nc1 c la · t:L: n 

Il~ o<., simuJtan •mcnr. cc.mmciH.: :z • 1 1 s . ur le 
, • • .t. •• ~ \ t'r:-. L 1 • '11 ·r 'Lill a 1 .. 

de hlaJH.!'i d ct.•ub « hqudil · _ . d 1 ut ·rptlr r 
• 1 · ·z r •fn llHt .'1 • 0 · 1 ,nH hbnc~ h ucttl!Z 1 Llls :lJ!>, c · , f 

1 
Jill rt.'f ml r 1. 

, . . . . ôl a ·~. tm.ml \,;,., tnut t:n 
d~tll'-i la prcp:o :HJoll su 1 ( t"o' • li 

•J • a iouilh. lt, <.: n · pâl'-! 'cr:-.ez-!.1 dans une P 1 lt: l 
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1 :t~•,\fliiL'Z lks ronds lit• p:ît • d'L'Il\ iron ,\,;ï cm de diaml.·trc en le 

t'. ! .t~;:tH 1, •Il:' k•s.!. en1 snr 1~·:' plaques ~• p:îri. seri<.· tapi sé('s de P<tpt ·r 

!'ulinrb:-.•. T.IJ't'/ k s pl~ltlliL'S. ur Il• plan d ' rra na il rccou\'t:n d'un lin~ de 
~.:'tl isi til..' • 

• \u '-L'lHIL' dl•s \.:t•qtws hl:tn~hcs t'a~·onn~z an:· une d()uill·lb e 
11 

(, 

un J ~·rir point fclll!.!t' et au e~..~ntrl:' lie. \.:oqw .. :s f1 1U~es un perit point hlant: 

l~l ikZ d~ nutl\ L':tu les plnqut•s sur k plan de rmv~til reeom <.:n d'uulin~t· 
d. eubinc. LaisSL'J. L'roùtL'r les coqu~..·s pendant au moins :~(J min. 

Prép,tn•z la gan.whe :w L'iwL•nl:n ?t la framboise ct au pimcm 

~..n:,pd~.:•trc . RL·rircz lès p~pins ct les mcmhraucs hbnt!hes du demi 

p1li\ nm. Plongez-le J Ù)is dt: sui tt:• Jans de l'l!~lu houillmuc pui · rint...-t:z-lt: 

d :ms dt.• rc:tu gbeéc . .Sécht:z Il.' pni\Ton. Hctir0z la peau. "lL\:cz le poiw 

pui: rmuist•z-Ie en pur{L'. Pesez J.- g Je purfe de poi\Ton. 

~lixl'z lcs lntmht>is~s au mixeur plongeant. Tami ·:z la 

pur ... •e. ~lélan.~ez 265 ~ d pur~t.· de framboi:e rami. ée au 

J::ï ,g dc purée ~.le poinon :n·t.•c le pimem d'Esp ·l·ttL-. 

~1L·rrez le clw~olar hrtch6 il t'nndn.' dan~ une jatt( au 

hain-nwric. Faites ehnuft'er le mélang dt· puree à 40 ( 

ra~ plus) puis nT ez-lc en J i ,i!-; •. ut k dll> •oLtt. 

Lor~quL' le mélan~e c. c il ()0 " . ine1>rpon.•z-y p u ft Çt ft; 

beurre d lUX t•t dt:mi-,'d . . Fou •ttèz ju.4u'.t <: • que 13 

.~anaelw soit lisst·. 

\·er~c;r. d:uts un plar it émtin. (.,(llJt·z aue nt ·t d •la 

g.lllal'lt~..· un li lm tran.-parcm t ;ardez-b uu n.•fri ·cmh•ur 

jusqu'~• CL' qu'dit: ~l it crémensL'. 

\ ·cr. '~' la gan:1d1 dnn UllC pod L' .'t llouilk .1 hour 

li e no 11. ( ,arnis c;; tlt: 11 ·r 11. emeut dt ~:tnadlt' la 

n"'ici.,:; d~..., cnquL'~ . Pe 'otl\'f('Z-1 ·s ,1\ • le mtrcs ~oq 
< :( n.en c t fe. nt.tL'nrons 2...1 h ma rdri,gt n.ttt.•nr • (re -

1 ., dll 1 ft i~vr.n ·ur 2 h a nm dt• le d ·~u t •r 



1 •• \ cill 
r uuolhr 1 

. pr pa z 1 compot mandarin . Me1~ la al 
min d n d l' u froide Rincez et 

Pr l·' z 1 x à l'aide d'un rApe ic::;:;:n-· 
Pres z le jus d m ndarin . Pesez-en 270 a. Faite• le 
chauffer à 50 o environ avec la ma.nnelade d'OHDM. 

R tir~-z du feu. Incorporez la ~latine égoutll6e. 

t lan ·z 1 · ze tes. Mixez pu versez daos un platl 

~tin r couv n de film transparent ur une dé 

mm. Lissez le dessus. Laissez refroidk b au 

r frigérateur pu mettez le plat 2 h au ~••ar. 
Démoul~z la compote et découpez 

bai s ro 

en les ze te et pressez le jus pour en obteWr 
Prélevez le zeste du quart de 1 orange. M41a.aat~ 

frouant ensemble pour que zc tes au uer n 

celui.oci 'en impr~e. 

télangez dans un jatte •u bain marie 

le ucre, 1 zestes de mandarine d ~ 
1 j de cUtott de maadtui •• , ......... 
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htit•'" !Hillillir 1'••:111 ct le ~ucre ·r 1 P; 
0

( :. 1 > ·:-; quç Il· ~irr,p ·~ta 

1 1 ~oc' ~·111111 1t·u 1vntclll, LHlllltiiCllt'L/ :r monl<.:r en rtcigï~..: la". 
1 :"! .. , • < .~~.:cunc c fl 

ck hl:ut ·s d'o.:ufs <! liquC::fié~ " . - ·c 

\ . 1 .. 'Z k• ... 11er· cuit :'1 1 1~ I)C Sllr les blan<.! . l•ouclt<.!z ct l·t' 
C • L • • ' • IS CZ 

r ·froidir Î1 ::;o ec; :1\':tllt d<.! les ÎIH!ol porcr dans 1:1 prépar:Hi•m Mt<err> ~<!(: • 

,1111 ~111dc~ toul cil i:lis:nll rctomhcr la pfttc. Ycr:-.<.:z-l<t dans une f>c•(!hc a 

dntullc lh~(· Il 1 1. 

Fayonncz des ronds de pitte d'cm·iron .~.5 cm de dhrnctr(.! Lll k-

c .... pa •;tnt tous les 2 cm sur les plaques~~ pillb~~..:ril! tapis~ées de papi<:r 

~ult'urbé. Té.lpez les plaq11cs sur le plan J<.; trantil ree<.un.:rt rïun lin~c d~ 

c:uisim:. Laissez croüter les c()qucs p<.;m.iant au moins :v} mm. 

l'réchauffez le four, <.!haleur tournante it lk(l oc (th.(>). (_i)is ~~ k 

plaque:-~ dans le four. Labscz cuire 12 min en ounmH rapidemcm ~ 10 

la porte du t'our .. \ la sorti<.! du fr,ur, glissez les coque. sur l<: plan dL 

tr:n·ail. 

Prépan:z ln crème mnuss<.:lme matH.laritH.: aux haies ro. es. F')UCtt~z 

: min le beurre d:ms le robot muni de la t<:uille. l'emplaccz la !Cuiller- r 

le t'rntet. fncorporez-y en :1 fois la t.:rème mandarine pr~paree l.t lilk 

rouett<.:z jusqtdt cc que la t.:rèmc: soit IHHllof.!ène. \··r (;Z dU~ nôr b 

crème d:rn~ une podw a drmille lisse 11° ll. 

Garni scz d'lllw pointe dl.! crèllte Ja 1ll()iti0 dt ·coque,. Pl z d 

appu:cz h:gèn;mcrlt au CCIJtrt.: h: earré de compot · rn· ndarinc 

< iaruic.;sez g0uércur-;cmcnt d • crème. Ret.:< uvrcz-k•.s ~1\'ee l~s autres 
cor,u<.;~. 

C'Hiscn·cz les nwcaro11s 24 h au rétrigérat~ur .'urll'7.-les du 

réfrigérat<.:ur 2 h :n'<tnl d~..: les déguster. 







.... 

ACARON A LA FLEUR 

ET ROSE 

... 11ft n 1 h 

_11• ~ 2~ min 

· - ~tauc r ,, • l.!:lm~n 
't'l\ tr :1 J, col r nt 

l!rmemairc :o~ lr;u~~ 

Tarnbl'l. 1~ ~lll're glac\..! rt\' •c ln pou Ire d'· n ande 
Id t g~z 1 

'< lnram~ <.hm: la pn.:micrc pc·s~e de hlmw ù\ u , liqu ~ ié 

\\ .. •rsc.t-lc:s .-ur la pt0paraticm sucre ~l.tc -arwmdcs m I · mdan •~.:r 
Fait\?~ bouillir l'c:n1 ct le suere a Il C n · qu~.- Je srrop c t 41 

l 1 :' °C, simulW.Itl-llll..!llt, c' IJllllH:ncc7. . lW nr 'r en n i <:la con 1 

de bl:mcs d'ccufs liquétiés >. Vcr:cz le sucre cun a 11 ~ ( . ur 1 

blancs. FPucttez ct laissez rctn1iJir ù S() ~( a\ant dt.: le m oq 1r<.·r d 

la prép:mHion sucre glaec-nmandcs tout en lai. ·mt r t 1mber la 1 t e 

\'crsc.z-la dans liiiC p1 ~he à donille Ji . e 11° 11. 

Façonnez de:-; rnndto. de pftte J'cm·jron. ,S cm d~.: d1am trL: ~.;n 1 

cspa'r:mt rou" h.:s 2 cm Mir tes plaque..: a p:'tlis · rie tapi :.. l; dL" p p r 

sulfuns0. Tap.:.!z l~s phHJlll'S sur le plnu k tra ·nil r ou crt fun linge.. 

enisint•. L:1i. se.z erofltcr les en tuc. pendant u nwm Jo min 

Pré~hautfez Il· f<lltr, chaleur toum.mtc ;, 1 0 ( th. b ( li 

plaques dans k four Lnb:-.el cuire 12 mm Lll 

l:t port~ du four. À la :o;nrriL· ùu tour ~">li~"cz 1' 

t.ra\'ail. 

Pn~r:uez ln g(m.H.:hc r '· ' 1 la tl ·nr d 

les morct.;aux de ~m,gunhrc er d' rnn~ · 

inemcnr. 

;. IC!ttcz 1 ·hoc >lm h. dt· .1 iom.Jn .. d 11 'un' 1 lttt. ut h iiH ta 
r 1 1 lll t t •I 1 I Port •z h cn.:nll: .1 éhulliu'm 'tt •z ln ·n · '' H ur · 1 

Jncorr orcz ln fleur d'm,mg ·r, l <:t 1 

aj Il t .z J • IJ.lt'lll'-> d •in ml r Cl l' n· Ill '<. 

dau un plat ,, gratin. 'r Jlcr. 111 ~·on <.;( d 1 

tran 

Ci.trnl 



M CARON 
AISON DE 

Gana he au thé Gan iang 

::·1111 

- + _.., h 

Tamisez le sucre ~ace a 

grossièrement le. feuille de tb~. Jl'eJlWIW(J~ 
\' ·c lia lame d'un couteau gn&tt z Mfil~lt-lll 

melange sucre ~lace et poudre a·aLdUIIHitlilll 
1 rcmièrc pesée de blancs d'œufs c Jiqlltfl• 
,glace-amandes sans les mélanger. 

Faites houillir l'cau et le sucre à 

115 °C. simultanément, commencez 
de hlnncs d'œufs« liquéfié ». Verae.-,- .j ... 

hl:mcs. F oucttt:z ct laissez refroidir à sn:~ 

la préparation sucre glace-amandes tol~ll 

Versez-la dans une poche à dow1Je U.llê''·ilr!. 

Façonnez des ronds de pâte d'em1ti'Oil'it 

cspaçam tous lt:s 2 cm sur les ·JmiQIIfJI:·:CJII 

sulfurisé. Tapez les plaques sur le ll'MID.t:• 

cuisine. Parsemez les coques de 3 • 

thé. Laissez croiîter les coques pe~IIMtl 

Préchauffez le four, c..ilaleur totaQii.W 

plaques dans le four. Laissez cwq:·lJ';R 

porte du four. À la sortie du IOtl~·•••: 
Préparez la ganache au thé lie-~ 

1 50 g d'eau bouiDante sur Je 
afin d'éliminer l'eau. Portez 

feuilles de thé. c~ là--
Mettez le ohooola baQ 

Versez dessus n 
ganache aoit 






