


ur1 o

'SOMMAIR!

] v

= INTRODUCTION DE CL

LES SECRETS DEVOILES DI

' Le pas a pas des coques de m

Le pas & pas de la ganache au

Le pas 4 pas du montage des n

o Les ustensiles 4 .
0 Les questions les plus courantes

Les classiques

« Aux parfums classiqnes de t.
de nouveaux classiques au fil des ar

IS Macaron au chocolat amer
| . 44 Macaron a la rose 9
: 42 Macaron praliné a I'ancienne
p. 43 Macaron cassis
. p, 48 Macaron caramel au betms:l#
{v . 80 Macaron pistache :
p. 32 Macaron café i
r p. 54 Macaron framboise
P 36 Macaron citron

Macaron aux marrons glacés




L
o133

Macaron Mogador (fruit de la passion et chocolat
aut lait)

Macaron Montebello (pistache frambuoise)

Macaron Sarah (marrons, thé vert Matcha)
Macaron Plénitude (chocolat, caramel)

Macaron Mosaic (pistache, Griottines”, cannelle de
Cevlan)

Macaron Satine (fruit de la passion, orange, cream

cheese)

Les signatures

« Des macarons que j'ai composés au fil du temps et de

mes envies et qui sont devenus mes signatures. »

Macaron & I'huile d'olive et vanille

Macaron Americano pamplemousse (pamplemousse,
orange, Campari)

Macaron Envie (violette, cassis)

Macaron Arabella (chocolat au lait, gingembre, fruit de
la passion, banane, noisette)

Macaron a la menthe fraiche

Macaron Arabesque (abricor, pistache)

Macaron citron vert au basilic

Macaron au chocolat au lait et thé Earl Grey (chocolat
au lait, thé Earl Grey pointes blanches)

Macaron Azur (chocolat, yusu)

Macaron Inca (avocat banane, chocolat)

Macaron Tout Paris (chocolat noir et lait, caramel, ris
soufflé caramélisé)

Macaron Miléna (menthe, framboise)

Macaron Chuao (chocolat Chuao, cassis)

Macaron Caffé-cafié (café, orange confite)

Macaron Medélice (citron, praliné noisette feuilletc)
Macaron églantine et marron




Macaron Tango (framboise, poivron rouge, parmesun)

Macaron Plaisir sucré (chocolat o lait. noiseree )

Les sur mesure
« Clest pour et avee certains clients que j'ai créé des

macarons “haute couture”.

Macaron au jasmin (pour la Maison jean Patow)
Macaron avocat ¢itron

Macaron carotte-orange

Macaron au ketchup (pour Colette)

Macaron Paris-Match

Macaron mandarine et baies roses

Macaron a la fleur d'oranger, gingembre et rose

Macaron de la Maison des Trois Thés

Les exceptions
« Une réflexion, un certain regard a partir de produits

d'exception. »

Macaron a I'Aceto Balsamico di Modena 25 ans d'dge
Macaron truffe blanche et noisette du Piémont
Macaron foie gras et chocolat

Macaron au caviar Osciétre et ean de noix

Macaron églantine, figues et foie gras

Macaron a la truffe noire

Macaron Délicieux (wasabi, pamplemousse)
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Réussir les macarons de Pierre Hermé

Tout simplement en suivant pas aprés pas ce déroulé

Préparez sur votre plan de travail tous les ingrédients de la recette

de la pate du macaron que vous avez choisi de faire.

indiqués dans

recette sous le terme - les blanes d'aeufs

M P—— :
SUCICS Separez les blancs des jaunes. Pesez la

quantit

necessaire de blancs d'ceufs dans 2 jattes.

Perce?

quelques trous avee la pointe fine d'un couteau. Il est
préférable de préparer ces blanes d'ceufs et de les laisser
perdre leur élasticité pendant plusieurs jours, lidéal
Gtant une semaine. Gardez les jattes au réfrigérateur.

e macarons + 13
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mdélangez le ou les co

rants dans la premicre pesée de blanes d’ceufs
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puis ajoutez le sucre. Posez la tige de la sonde électronique dans le

BRmere. Faites cuire sur feu moyen et des que le sucre atteint la température de 115 °C, simultanément.

Pommencez & monter la deuxieme pesée de blanes d'ceufs « liquéfiés » en neige a grande vitesse dans le bol du robot
N du fouet. Préparez un pinceau a patisserie trempé dans un bol d'eau froide. Deés I'ébullition du sucre. nettoyez

e bords avece le pinceau trempé dans eau
L

i 1)

’ de , vitesse moyenne
S g . A .
"118 (., retrez aussitoe la casscrole du feu Versez e et continuez de monter les blancs en neige |‘“‘”‘L”'(

PTe y

St sur les blancs montés déja 4 moiti¢ en neige environ 2 min. Vous venez de réaliser une meringue

ontinuez de Jes louetter
AEOTE une minute
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LE PAS A PAS
DE L'ASSEMBLAGE
DES MACARONS

dans la main

Prélevez une petite quantité de ganache ou
“reme avee la maryse. Raclez-la sur le dessus de la
Pressez la ganache ou la créme dans la poche pour

ka - ’ A
fire glisser jusqu'a Vextrémité de la poche a douille.

_——

a la hauteur de la

ganache (ou de la créme) en faisant plusieurs tours afin

quelle soit bloguée dans la poche
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a la hauteu
pour la taire glisser " h
he & douille. Cest important  la pate, en faisant plusieurs tours afin qu'elle s
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Faites un tres léger mouvement en avant tout en donnant un quart
ter la pate. Continuez de faconner les coques en les espagant tous les 2 em et en les dressant

ison pour lagquelle le gabarit est plus qu'utile.

sur les coques, soulevez une par une les plaques et tapez

dans la poche, remplissez-la 4 nouveau avece lautre : Wi
couvert d'un linge

moiti¢ de pate. Continuez de faconner les coques sur les  les légérement sur le plan de travail re

autres plaques a patisserie (avec le gabarit) de cuisine
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ulfurise pendant

i i . ' ! (
SUTre Sul la cuisson dans le four a chaleur tournante, collez les 4
coins avec un point de pite. Pressez légérement dessus

atin qu il soit bien hxe.

ad e MPEeratire

nin. Vérifi chaleur tournante a 180
i rif /mx;u,.ullnm (th ()

colley an doigt

(.

e doit p; Mais la température de cuisson dans votre four

et varier entre 165 C (th 5/6) et 190 ‘.““ /7). Les

(&1} " - .
L Apres cuisson ne liul\x'ul pas 'IH-”dnv de \'(1|I'\ L

,ul.’l]xll z la 1 mperature selon votre type de four




> min en entrouvrant rapidement 2 fois la porte du four afin de f2

is la porte au bout de 8 min de cuisson (2 ce moment-1a les colleret
une seconde tois au bout de 10 min de cuisson.

la feuille de , une par
PAINCY & - & s 1 .t 5
Papier sulfurisc sur Jo plan de travail. (Pest important : si
laissez les coques sur la p
vom CONLINLL

les feuilles d
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une i la main. Déposez les ¢ote a edte, au fur et & mesure
aque hors du four, elles sur une autre fteuille de papier sulfurisé, la cogue plate
dJ a4 Cutre !.}\]'u‘,«‘/ refroidin l\‘ coqgues sur VErs lt‘ h_“” | HI\\\‘ sont 1”‘“‘“"\; 4 étre garnies \'”“S P“”\L“,'
¢ CUISsSON

aussi les stocker 48 h au réfrigérateur ou les congeler.




LE PAS A PAS
. DE LA GANAC
AU CHOCOLA

Quelle que soit la ganache (ou la créme) avec laquelle on gamit les
coques de macarons, le processus est iului“iiq!lu Il est indispensable de
verser en J fois le liquide chaud sur la préparation et de commencer
mélanger quelques minutes au centre de la jatte puis d'élargir peu a peun

le mouvement en cercles conecentriques vers les bords de la jatte

ne crai-

¢ res

. i . b IS 7 A, v de dans une cas-
fins éclats sur une planche posée sur un linge de cuisine  gnant pas la chaleur. Versez de Feau chaude dans

3 ' : : . Ja i » oar elle ne doit pas
in qu'elle svit stable. Pour cela tenez le manche du cou-  serole plus petite que la taille de la jatte car ehie ne | ;‘
B 9 \ W 7 fa iatte avece e Cno-
eau d'une main et posez la paume de P'autre main a plat  toucher le fond de la casserole. Posez I‘f j.l(lit. |
‘ as ol ot placez-la sur feu doux.
wir la lame et avec un léger mouvement de bas en haut colat dans la casserole et placez-la sur feu

Ol e 2%



. : . Des que le chocolat
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Jdenviron du tilm transpa

rd 2% n de |
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laclez avee la marvse tout rent. Laissez<la refroidir avant de la glisser au rotngora-
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teur k emps qu elle soit eremeuse
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pour commencer a garnir de
u de créme les k';\\;11L>. premicre coque. Tenez la poche a douille a la vertica

et pressez tres 1égerement dessus. Garnissez généreuse-
ment la coque de ganache ou de créme en prenant soin

de conserver un ourlet d’'environ 3 mm.

des I"ll')i(' .
* rs de cuiss )
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en plastique avec les
ir extrémité d\_‘\ X 'L'il"_ 2
il les ciseaux pour couper lextré ié ] . i
es, I1C: g ¢ . " " vent etre de
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Les douilies R i, 2
11212 mm (boutique l()(]ll(idt.

» ustensile indispensable pour
les températures Une balance
gramme pres fl.«,mi(,

dont le fond est arrol
mesurer toutes

o ' ' . différentes taill
precise, au  (elles peuvent étre aussi en inox) de différer

‘ OIN
ue Toquades)

- 2lo p A8¢ arr
appelées culs de poule — parce qu'ils ont la base ¢
(Arc international).
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pour tamiser la pou- afin d'obtenir des zestes d'une
> sucre glace. Trois a quatre plaques 2 finesse incroyable pour des gelées de fruits. Une maryse,

SSeTit us permettra de faconner en une seule  spatule a bout souple en caoutchoue pour mélanger la
es de macarons (boutique Toquades). pate ou la racler dans les jattes (elle doit étre trés souple,

la marvse idéale supporte des températures de 300 °C),
un fouet a main, du papier sulfurisé (boutique Toquades).

(boutique Toquades), couteau- de longueur pour
rle chocolat (Kitchen aid), couteau d'of-  refroidir les ganaches ou les erémes mais aussi pour ver-
Z ser les gelées (pour v découper ensuite les carrés de gelée

ou de ganache), Du papier film alimentaire transparent.
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LES QUESTIONS
LES PLUS COURANTES

Pour faconner plus facilement les coques de
macarons fabriquez vous-méme un gabarit.

Coupez une feuille de papier blanc aux dimensions
interieures de la plaque a pétisserie, dessinez sur toute
la surface des cercles avee un verre, une petite tasse ou
encore un emporte-picee lisse ayvant un diametre de
3.5 em de diametre. Espacez les ronds tous les 2 em en

prenant soin que les lignes soient en quinconce.

Avee un brumisateur, humidifiez-les d'un léger

voile d‘ca u

Faites-la tres légerement revenir a une texture
souple en la faisant fondre doucement dans une
casserole au bain-marie ou dans un four micro-onde
en la remuant le moins possible, pour ne pas

incorporer dair.

Tapissez le fond et les bords d'un grand plat a
gratin d'un film transparent en le faisant largement
déborder ainsi vous pourrez facilement démouler la
préparation. Versez la préparation dans le plat, elle ne
doit pas dépasser une hauteur de 4 mm sinon le carré
sera trop haut et vous aurez du mal a poser la
seconde coque de macaron dessus.

Laissez refroidir la préparation 1 h au
réfrigérateur puis mettez le plat 2 h au congélateur.
Tirez sur le film transparent, Retournez la plague sur
- une planche. Découpez les carrés puis remettez-les

dans le plat au congélateur jusqu’au moment de les
mettre dans le macaron. Le carré va décongeler
pendant le temps de repos de 24 h au réfrigératenr.
M apportera 'humidité néeessaire pour déguster des
macarons moelleux.

S'il vous reste un peu de préparation, versez-la dans
un autre récipient et dégustez-la en gourmandise.

Jest un terme professionnel utilisé pour le
chocolat, gqu’il soit au lait, noir ou ivoire blanc. La
couverture de chocolat est vendue sous forme de
plaque d'une épaisseur de 2 em ou plus. Cest la
raison pour laquelle elle doit étre hachée au
couteau-scie pour obtenir de fins éclats de chocolat.
\ OUO) SER POUDRE D'OXYDE DE TITANE ¥

A blanchir la pate des macarons. La péte « nature »
est plutot beige. Cette poudre est inodore et insipide,
elle n’a aucune incidence sur le gotit du macaron.
FonpRrE LE CHOCOLAT HACHE AU FOUR MICRO=OXDE

Mettez le choeolat haché dans un récipient qui ne
soit ni en verre ni en métal. Chauffez le four a
moyenne puissance, sans dépasser les 600 watts, puis
procédez par pression de 10 a 15 secondes pas plus
en le mélangeant doucement a chaque fois. Le

chocolat doit étre fondu en une minute.

LES COLORANTS ALIMENTAIRES
I1s sont 14 pour donner une couleur chatoyante

aux macarons, les rendre irrésistibles. Utilisez-les

avee parcimonie. Dans toutes mes recettes,

je vous ai confi¢ les mélanges que je recommande.

Pour vous guider, j'ai sélectionné plusieurs

fournisseurs (voir page 203).

les quesﬁons ies
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Pour emviron

72 macarons (SOI v 2 |
n 144 cogques) Tamisez le suere glace avec la poudre d’amandes. Met

i 3 fondre a 50 °C dans une jatte au bain-marie. )
s la premidre pesée de blancs d'ceufs « liquéﬁés‘. J
1 prcp aration sucre 8§ ace-amandes sans les n
au et le sucre jusqu'a 118 °C. Des que le sirop

nt. commencez a monter en neige la seconde

pite hach¢
o h
emviiron I \‘Ulk‘r‘"“ Ll 1

environ 25 min Im'nr]N)l't‘/'lt“‘ A l:
Faites bouillir I'e
20 min

145 "G, simultanéme

+ 240 de blanes d' ceufs « liquéfiés ».
Versez le sucre cuit 2 118 °C sur les blanes. Fouettez et laism

120 & de cacao pite refroidir 2 30 °C avant de les incorporer dans la préparation sucre gl
angez puis ajoutez le cacao fondu tout en faisant ret

w de chocolat noLr

amandes, mél
la pate. Versez-la dans une poche a douille lisse n® 11.

& 1% % de cacao)

LR de P sudre

N Fagonnez des ronds de pate d'environ 3,5 cm de diamatre en les

',L;.‘ ti h;::-lil :_zh espagant tous les 2 em sur les plaques a pétisserie tapissées de m

« liquéfiés » (voir les sulfurisé. Avee un tamis, saupoudrez-les d'un léger voile de cacao en po ‘
4 L:; colorant Tapez les plaques sur le plan de travail recouvert d'un linge de @m, |
”’:““"“"" g Laissez croiter les coques pendant au moins 30 min.

s Y Préchauffez le four, chaleur tournante a 180 °C (th. 6). Gﬁ”&ﬁ
I_"W‘:‘ AR plaques dans le four. Laissez cuire 12 min en ouvrant rapndem

75 g d'eau minérale

1;“ 8 f& blanes 'J';wrs Préparez la ganache chocolat. Coupez le beurre en moreem
¢ ligquetics » (voir les
Faaten le chocolat haché dans une jatte. Portez la eréme a ébullition.

en 3 fois sur le chocolat haché. :
Deés que la température du mélange est a 50

;:;"J;L de créme fraiche | o incorporez peu a peu les morceaux de beurre.
im g.de Soprsriise wormal, | Fouettez jusqu'a ce que la ganache soit hvt-
4:“:’:::::’;:‘:4' ' molécules  d Versez dans un plat a gratin, Collez au co!

1:,;. PP SRR CONICNIes ganache un film transparent. Gardez-la au 1

:44: :dd: .f:::(k 4 ‘ Eegpiy _‘ S jusquia ce qulelle soit erémeuse.

Viette a température ’ Bty Shoc i Versez la ganache dans une poche a ¢

smbiaate " rpement de mélin lisse n° 11. Garnissez généreusement de g

POUR LA FINITION T provedd indi moiti¢ des coques. Recouvrez-les amlﬁ .
Poudre de cacqq VO e Iy recale.  Yions

St o 1 Conservez les macarons 24 h au
' o belle puna les du réfﬂgémteut 2 h avant ‘h l“

he 1 .
bty of O Ui

38 » fes classiques B
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|ENS DU CHOCOLAT LE MAXIMUM DE GOOT E
'CACAO PATE (SANS SUCRE ET A 100 % D
Q”o, VENDU PAR CERTAINS ARTISANS.




avee la poudre d'amandes. Mélange, leg

, le sucre glace .
smiere pesee de f‘l;lllu% d euts « ll(lll(‘ﬁés »,

Famisc?

\‘l‘rx‘l'.””.\ «I.l“\‘ [&l "l’\
8538 Y AL -t v i -
1 l'i | I'L'l‘;” iili().l suere _L‘LIL(. '.““cl"(l( 8 SaAns l : ‘l'” -

CH 3 . S '

\L‘]\L .

F houillir l'eau ¢t le suere & 118 °CL Deés que le SIrop est 4 115 o
Aes I & 4 ‘l
ltanément, commencez a Monter en neige la seconde pPesée e
simuitane \
hlanes d'ceafs « liquetices |
\  le sucre cuit a 118 °C sur les blanes. Fouettez ot i
erscz Ic .
lir & 50 °C avant de les incorporer dans la préparation suere
relroi a . avi

lace-amandes tout en faisant retomber la pate. Versez-la dang R
LHACC- : N

poche a douille lisse n” £l
Faconnez des ronds de pate d’environ 3,5 em de diamétre S

espacant tous les 2 em sur les plaques a patisserie tapissées de papier
sulfurisé. Laissez croiiter les coques pendant au moins 30 min.

Préchauffez le four, chaleur tournante a 180 °C (th. 6), Glisse les
plaques dans le four. Laissez cuire 12 min en ouvrant rapidement 2 fyis
la porte du four. A la sortie du four, glissez les coques sur le plan de
travail.

Préparez la ereme au beurre a la rose. Portez I'eau et le sucre i ébullition
dans une casserole. Des I'ébullition, nettoyez les bords de la casserole avec
un pinceau a patisserie humide. Laissez cuire jusqu’a 120 °C.

Fouettez dans une jatte les ceufs et les jaunes jusqu'a ce qu'ils
blanchissent. Versez-y le sucre cuit 2 120 °C tout en continuant de

fouetter jusqu’a complet refroidissement.

Malaxez puis fouettez le beurre dans le bol du robot
Jusqua ce qu'il soit crémeux. Incorporez le mélange aux
ceufs. Continuez de fouetter jusqu'a ce que la créme soit
lisse, puis ajoutez l'essence de rose et le sirop de rose.
Lissez la eréme en fouertant énergiquement.

Versez aussitot la créme dans une poche a douille 4
bout lisse n° 11, Garnissez géncéreusement de creme la
moitié des coques. Recouvrez-les avee les autres coques.

Conservez les macarons 24 h au réfrigératenr.

Sortez-les du réfrigératear 2 h avant de les déguster.










' MACARON PRALINE
- A L’ANCIENNE

Pour environ

2 macarons (soit
i Préparez le praliné. Préchauffez le four 2 170 °C (th. 5/6). Parsemez

les 250 g + 60 g de noisettes sur la plaque du four. Glissez-la dans le
four. Faites griller les noisettes environ 15 min.

environ | h
Mettez les noisettes chaudes dans un tamis a grosse maille (ou une

environ 35 min
passoire). Roulez les noisettes afin d’'éliminer les peaux. Mettez 60 g de
30 min noisettes dans une poche plastique. Ecrasez-les en petits morceaux au

24h rouleau a patisserie. Mettez-les de coté pour la finition. Gardez au chaud
le restant des noisettes dans le four éteint.

150 g de poudre Portez a ébullition les 40 g d’eau minérale avec les 150 g de sucre et

‘amandes s g . - =k - g A
‘:-:"".13 ::,]u e la gousse de vanille fendue en 2 et grattée de ses grains. Dés que le sirop
U 2 de poudre > .
noisettes est a 121 °C, ajoutez les noisettes chaudes. Retirez du feu. Mélangez-les
30 g de sucre glace . S ] ; : i
S Jusqua ce que le sucre ait un aspect sableux puis remettez sur le feu

110 ¢ de blancs d'ceufs

«liquéfiés » (voir les Laissez-les caraméliser en les remuant sans discontinuer jusqu'a

secrets) N . ) s g . - A
" l'obtention d’un caramel bien foneé. Versez-les sur une plaque 2

*

300 g de sucre en patisserie. Retirez la gousse de vanille. Laissez les noisettes refroidir.
. Broyez-les finement pour obtenir la poudre pralinée.

73 g d'eau minérale YEZ-1€8 P ¢

110 ¢ de blancs d'aeufs Préparez les coques de macarons. Tamisez le sucre glace avec la
« liquéfiés » (voir les h ; . L
secrets) poudre d'amandes et la poudre de noisettes puis versez la premiére

pesce de blanes d'ceufs « liquéfiés » sans mélanger.
Faites bouillir I'eau et le suere a 118 °C. Dés que le sirop est &

1135 °C, simultanément, commencez A monter en neige la seconde pesée

250 ¢ de noisettes 5 o
» blanes d’cefe « linnélide D e et it : 8 °C sur les
entiéres avec la peau de blanes d’ceufs « liquéfiés ». Versez le sucre cuit & 118 °C sur le
150  de sucre en blancs. Fouettez et laissez refroidir 4 50 °C avant de les incorporer dans
poudre ; , o X ST
40 ¢ d'eau minérale la préparation sucre glace-amandes tout en faisant retomber la pite.
;/;2 goz‘”‘““ de vanille Versez-la dans une poche a douille lisse n° 11.
<20 g de beurre de I3 ! ; 3 : .
Viette Fagonnez des ronds de pate d'environ 3.5 em de diametre en les
espagant tous les 2 em sur les plaques A patisserie tapissées de papier
sulfurisé. Parsemez-les légerement de noisettes grillées concassées.
Lt PRALINE, CET 1 "fJ‘-Jifs,\.ﬂ'-..EL E PARFUN :'_':‘E MON ENFANCE : LF SOUVENIR DE MON PERE

. PREPARAIT LA PATE PRALINEE POU&
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106 g e blancs Fanls

« liquéfies » (voir les

secrets)

160 ¢ de sucre en

poudre

40 ¢ d'eau minérale
FINTTION

60 g de noisettes
entidres avee la peau

Tapez les plaques sur le plan de travail recouvert d'un W& 1P
cuisine. Laissez crofiter les coques pendant au moins 30 min, £
préchautfez le {our, chaleur tournante a 180 °C (th. 6). Glissez :
pire 12 min en ouvrant rapidement :'foh

le four. Laissez ¢

oS dﬂns
¢ du four glissez les coque le pla
o -~ S Sur :

plaqu
la porte du four: A la sorti
eravail.

pralince. Foucttez les blancs en neige dans Je &

préparez la créeme
shullition les 40 g d'e
au avec les |
60¢

du robot. Simultanément portez aé
Des que le sirop est a 121 °C, versez-le sur les blanes en
Neige

de sucre.
ot fouettez jusqu’d complet refroidissement de cette meringu
‘ ~
min dans le bol du robot muni de la feuille py;
a feuille pui

Malaxez le beurre o
née préparée. Mixez 5 min

ajoutez peu a peu la poudre prali
Incorporez délicatement 1/3 de la meri
8 eringue dans le mél
ange pralj
né

puis ajoutez le restant en mélangeant délicatement
Versez la ereme pralinée dans une poche a douille lisse n°
e . ey ” ” n 11.
Garnissez généreusement de eréme la moitié d.
tié des

coques. Recouvrez-les avec les autres coques
Conservez les macarons 24 h au réfrigér, t

fik s R ateur.

Sortez-les du réfrigérateur 2 h avant de les dég




Pour cnviron
macarons (soit
on 144 coques)
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y veille, 10 min
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Bfuisson
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Vou
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La veille, préparez les grains de cassis, d'une part pour la ganache ; et
d'autre part, pour la finition des macarons. Si vous utilisez des grains de
ssis congelés, versez les 400 g de grains de cassis 4 décongeler dans
une passoire.

Toujours la veille, portez a ¢bullition les 200 ¢ d'eau avee le sucre.
Mettez les 200 g de grains de cassis frais ou congelés dans le sirop
bouillant. Dés la reprise de I'ébullition, retirez-les du feu et laissez-les
macérer jusqu'au lendemain.

Le jour méme, préparez les macarons. Tamisez le sucre glace avec la
poudre d'amandes.

Diluez dans un bol I'eau tiede avee la poudre de titane et mélangez
avee les colorants dans la premidre pesée de blanes d'ceuls
« liquéfiés ». Versez-les sur la préparation sucre glace-amandes sans
les mélanger.

Faites bouillir 'eau et le sucre jusqu'a 118 °C. Dés que le sirop est a
115°
moyenne la seconde pesée de blanes d'ceufs « liquéfiés ».

Versez le sucre cuit 2 118 °C sur les blancs. Fouettez et laissez
refroidir a 30 °C avant de les incorporer dans la préparation sucre glace-

amandes tout en faisant retomber la pate. Versez-la dans

7, simultanément commencez & monter en neige i vitesse

une poche a douille lisse n® 11.
Fagonnez des ronds de pate d'environ 3.5 em de
diametre en les espacant tous les 2 em sur les plagues &
pitisserie tapissées de papier sulfurisé. Tapez les plaques
sur le plan de travail recouvert d'un linge de cuisine.
Laissez crofiter les coques pendant au moins 30 min.
Préchauffez le four, chaleur tournante a 180 °C (th. 6).
Glissez les plaques dans le four. Laissez cuire 12 min en
ouvrant rapidement 2 fois la porte du four. A la so!ﬂeﬂ\
four, glissez les coques sur le plan de travail. R 1
Préparez la ganache cassis. Egrappez les
Mixez les«iOOgdaoamtshtsoumbﬁ__
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Ri
s de
congeles

s CARNTT
200 ¢ de grait
cassis frais o
200 ¢ J'eav
100 ¢ de suere en
rmudf"

DEMANDE D1 1 e
RVE § DE DUN CLIENT, J'M R

Mettez le chocolat blanc haché a fondre dans W )
hain-marie- vVersez en 3 fois le jus chaud sur le cho r
Transvasez dans un plat a gratin. Collez au contact
un film transparent. Gardez-la au réfrigérateur s
cerémeuse. i i“ b s
Egouttez les grains de cassis, puis faites-les sécher !
absorbant 1 h avant de garnir les macarons. &5
Versez la ganache dans une poche a douille 4 bout
Garnissez généreusement de ganache la moitié des cog
Jéserement au centre de la gan , b
4 g 80h6253grainsdew€

avec les autres coques.

Conservez les macarons 24 h au réfrigérateur. Sor
. 001

réfrigérateur 2 h avant de les déguster.
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ACARON CARAMEL
AU BEURRE SALE

Famisez le suere glace avee la poudre d’amandes. Mélangez les
colorants dans la premitre pesée de blanes d'ceufs « liquéfiés ». Versez-
les sur la préparation suere glace-amandes sans les mélanger.

Faites bouillir P'eau et le suere jusqu'a 118 °C. Dés que le sirop est 4
113 °C, simultanément, commencez 4 monter en neige a vitesse
movenne la seconde pesée de blanes d'ceufs « liquéfiés ». Versez le sucre
cuit 4 118 °C sur les blances. Fouettez et laissez refroidir a 50 °C avant
de les incorporer dans la préparation sucre glace-amandes tout en

A : faisant retomber la pite. Versez-la dans une poche a douille lisse n® 11.
€ sud e Faconnez des petits ronds de pate d'environ 3,5 em de diamétre en
‘ les espacant tous les 2 em sur les plaques a patisserie tapissées de papier
SecTets sulfurisé. Laissez crofiter les coques pendant au moins 30 min.
Préchauffez le four, chaleur tournante a 180 °C (th. 6). Glissez les
5 & de colora plaques dans le four. Laissez cuire 12 min en ouvrant rapidement 2 fois la
porte du four. A la sortie du four glissez les coques sur le plan de travail.
¥ 8 de sucre e Préparez la eréme caramel au beurre salé. Portez la eréme fraiche &
ek ¢hullition. Versez environ 50 g de suere dans le fond d'une grande
' de blances d'ceul casserole. Laissez-le fondre puis incorporez de nouveau 50 g de sucre et
continuez de la méme facon 4 fois de suite.
Laissez caraméliser jusqu’a ce que le caramel soit d'une belle couleur
ambre trés foncé. Retirez la casserole du feu. En prenant garde aux

projections brilantes ajoutez les 65 g de beurre demi-sel. Mélangez avee

L | - une spatule puis versez la eréme en plusieurs fois tout en mélangeant.
)5 £ de créme fraich Remettez la casserole sur feu doux. Laissez cuire jusqu'a ce que la
I ‘ 6 de A ereme soit a 108 °C. Versez dans un plat a gratin. Collez au contact du
de la Viete + 290 caramel un film transparent. Gardez-la au réfrigérateur jusqu'a ce
e 4

A qu'elle soit froide. Fouettez les 290 ¢ de beurre en
pommade pendant environ 8 a 10 min puis incorporez la
ereme en 2 fois. Versez aussitot la eréme caramel au
beurre demi-sel dans une poche a douille a bout lisse n® 11.

Garnissez généreusement de ganache la moitic des
coques. Recouvrez-les avece les autres cogues.
Conservez les macarons 24 h au réfrigérateur. Sortez-

les du réfrigérateur 2 h avant de les déguster.

iassiques « 49




Pour environ

72 macarons (soit

/-
environ 144 coques]

environ 1 h

environ 20 min

30 min

4h+24h

300) ¢ de poudre
d'amandes

300 g de sucre glace
110 g de blanes d'eeufs
« liquéfiés » (voir les
secrets)

2 g environ de colorant
alimentaire jaune
gitron

4 ¢ environ de colorant
alimentaire vert
pistache

+

300 g de sucre en
poudre

75 ¢ d'eau minérale
110 g de blancs d'ceufs
« liquéfiés » (voir les
secrets)

300 g de créme fraiche
liguide

300 g de couverture
ivoire (Valrhona) ou de
chocolat blanc

45 g de pite de
pistache (ou a défaur
45 ¢ de pistaches
mondées non salées
mixées au blender avec
la eréme)

L & 2 gouttes d'extrait
naturel d'amandes
ameres

. 50 » les ciassiques

Tamise
colorants d

Versez-les §

faites bouilli

115 °G, simultanéme

n‘l()_\'CI'IHL‘

Versez le sucre €
o(1 avant de le

refroidir a 30
glace-am
poche ?

Faconne

espagant tous les

sulfurisé.

Tapez les plaque
Laissez crofiter les coques pe
2 le four, chaleur tournante

cuisine.

Préchaufte

plagques dans le four. I
la porte du four. A la sortie du four glissez les coques sur le plan de

travail.

7 le suere glace
re pesée de

ans la premic

ur la prépars
r 'eau et le sucre )

la seconde

andes tout en fz
2 douille lisse s Al 1
4 des ronds de pate d'e

avec la poudre d'amandes. Mélangez Jes

blanecs d'ceufs « liguéfiés ».

\tion sucre glace-amandes sans les mélange,

jusqua 118 *C. Dés que le sirop eg :
nt, commencez a4 monter en neige a vitesse
pesée de blanes d'ceufs « liquéfiés ».

4 118 °C sur les blancs. Fouettez et laissez

s incorporer dans la préparation sucre

iisant retomber la pate. Versez-la dans une

uit

aviron 3,5 cm de diametre en les
5 ¢m sur les plagques a patisserie tapissées de papier
s sur le plan de travail recouvert d'un linge de
ndant au moins 30 min.

a 180 °C (th. 6). Glissez les

aissez cuire 12 min en ouvrant rapidement 2 fois

Préparez la ganache pistache. Mettez le chocolat
haché a fondre dans une jatte au bain-marie.

Portez la creme 2 ébullition avee la pate de pistache.
Mélangez et versez-la en 3 fois sur le chocolat.

Mixez 10 min au mixeur plongeant. Versez dans un

plat a gratin. Collez au contact de la ganache un film

transparent. Gardez-la au réfrigérateur jusqua ce qu'ell
soit erémeuse.

Versez la ganache dans une poche a douille a bout
lisse n® 11. Garnissez généreusement de ganache la
moitié des coques. Recouvrez-les avec les autres m

Conservez les macarons 24 h au réfrigérateur. ¢ |
les du réfrigérateur 2 h avant de les déguster.







ARNIR LES MACARONS D'UNE CRE
AIT DE CAFE NATUREL. J'AI VO
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- MACARON CAFE

Pour environ
72 macarons (soit

environ 144 coques)
1 h

environ 20 min

30 min

)
environ2h+ 24 h

3 ¢ de poudre
d'amandes

30 ¢ de sucre glace
175 g de blancs d'ceufs
« liquéfiés » (voir les
secrets)

30 g d'extrait de café
naturel ( Trablit)

+

300 ¢ de sucre en
poudre

125 g d'cau minérale
135 g dL- hl:l!l\.‘,\ d‘(L'lll.A\
¢ liquéfiés » (voir les

secrets)

400 g de eréeme fraiche
liquide

400 ¢ de couverture
woire (Valrhona) ou de
chocolat blane

20 ¢ de café mouly
(Colombie ou Moka
d'F;thinpit: )

LTy

i

RNy

e ooen wrn g Ill(‘l“(‘lll\‘

ISt

dia chogedar hlanc

n

de gualite platin

tnllerte

Tamisez le sucre glace avee la poudre d'amandes. Mélangez I'extrait
de café dans la premicre pesce de blanes d’ceufs « liquéfiés ». Versez-le
sur la préparation sucre glace-amandes sans les mélanger.

Faites bouillir 'cau et le sucre jusqu’a 118 °C. Des que le Sirop est ?
LIS °C, simultanément, commencez 2 monter en neige la seconde pes
de blanes d’aeufs « liquéfiés ».

Versez le sucre cuit 2 118 °C sur les blanes. Fouettez et laissez
refroidir & 50 °C avant de les incorporer dans la préparation sucre glac
amandes tout en faisant retomber la pate. Versez-la dans une poche a
douille lisse n°® 11,

Fagonnez des ronds de pate d'environ 3.5 em de diametre en les
espagant tous les 2 em sur les plaques 2 patisserie tapissées de film sulfuri

Tapez les plaques sur le plan de travail recouvert d'un linge de
cuisine. Laissez crotiter les coques pendant au moins 30 min.

Préchauffez le four, chaleur tournante 2 180 °C (th. 6). Glissez les
plaques dans le four. Laissez cuire 12 min en ouvrant rapidement 2 foi
la porte du four. A la sortie du four, glissez les coques sur le plan de
travail.

Préparez la ganache café. Mettez le chocolat haché a fondre dans u
Jatte au bain-marie. Portez la créme a ébullition. Ajoutez le café moult
Retirez du feu. Couvrez. Laissez infuser quelques minutes puis filtrez
dans une passoire fine. Versez en 3 fois la eréeme infusée chaude sur le
chocolat. Mélangez jusqu’a ce que la ganache soit lisse.

Transvasez dans un plat a gratin. Collez au contact de la ganache w
film transparent. Gardez-la au réfrigérateur jusqu'a ce qu'elle soit
crémeuse.

Versez la ganache dans une poche a douille a bout lisse n® 11.
Garnissez généreusement de ganache la moitié des
coques. Recouvrez-les avee les autres coques.

Conservez les macarons 24 h au réfrigérateur.
Sortez-les du réfrigérateur 2 h avant de les déguster.
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ACARON FRAMBOISE

Pour environ
72 macarons (soit

environ 144 coques)

environ 1 h
environ 30 min
30 min

24 h

1 k¢ de framboises
fraiches (ou surgelées)
600 g de sucre en
poudre

15 ¢ de pectine (ou un
sachet de vitpris)

S0 ¢ de jus de citron
jaune

300 ¢ de poudre
d'amandes

300 g de sucre glace
110 g de blancs d'oeufs
« liquéfiés » (voir les
secrets)

22 ¢ de colorant
alimentaire rouge
framboise

+

300 ¢ de suere en
poudre

75 g d'eau minérale
110 ¢ de blanes d'ceufs
« liquéiés » (voir les
seCrets)

longuermend

Commencez par préparer la confiture de framboises pépins. Mixez
les framboises au mixeur plongeant pendant au moins 10 min.

Mettez-les dans une casserole avee le sucre mélangé a la pectine,
Portez a ¢ébullition a feu trés vif. Laissez bouillir 4 2 5 min. Ajoutez le j
de citron. Mélangez.

Versez la confiture dans un plat a gratin. Laissez-la refroidir et
gardez-la au réfrigérateur. Tamisez le sucre glace avee la poudre
d'amandes. Mélangez le colorant dans la premiere pesée de blancs
d'ccufs « liquéfiés ». Versez-les sur la préparation sucre glace-amandes
sans les mélanger.

Faites bouillir eau et le sucre jusqu'a 118 °C. Dés que le sirop est 2
115 °C, simultanément, commencez & monter en neige la seconde pes
de blanes d'ceufs « liquéfids ».

Versez le sucre cuit 2 118 °C sur les blancs. Fouettez et laissez
refroidir a 50 °C avant de les incorporer dans la préparation sucre glac
amandes tout en faisant retomber la pite.

Versez-la dans une poche a douille lisse n® 11. Fagonnez des ronds
pite d’environ 3,5 em de diametre en les espagant tous les 2 em sur le:
plaques a patisserie tapissées de papier sulfurisé.

Tapez les plaques sur le plan de travail recouvert d'un linge de
cuisine. Laissez croiiter les coques pendant au moins 30 min.

Préchauffez le four, chaleur tournante a 180 °C (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,
glissez les coques sur le plan de travail.

mfiture  dy Versez la confiture de framboises pépins dans une

pepin plusicars poche & douille lisse n° 11. Garnissez genéreusement d
vanicy,  Mixez-la confiture la moitié des coques. Recouvrez-les avec les

whin de bien autres cogues.
les pdpins o Conservez les macarons 24 h au réfrigérateur.
pectine  gu'ily Sortez-les du réfrigérateur 2 h avant de les déguster.

contieancar. Cuardez le res-
tant de vonlitore pour les

tartines do petit ddjenner,
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MACARON CITRON

Posr eTViToet

> macans | =out
cnviron 134 cogues!?

h\?]k‘ lSIll‘m.
e jour méme.
environ 1 h
Wﬁ"min
M mim
REFRIGERAIT
2fs 24 b

LA FATE

300 ¢ de poudre
 d'smandes
L 300 ¢ de sucre glace
| 110 £ de blancs d'oeuts
IL .ws'\mk&
| secrets)
1‘;. 12 g environ de
 ewlorant alimentaire
. jmume dor (/2 cuil_ 2
- caé)

F..‘ﬁgd‘mm

r 110 ¢ de blanes d'a-ufs
“w » (vair les

f“au-u)

n LA CREME CTTRON

Je vous recommande Poti-

lsatkm dune ripe Micro-
plane pour obtenir does ses- Versez-la dans une poche a douille h.’ ll- - w
tes miinuscolos. Mettes des mmmamumum
gants jetnbles pour bicn mmam mmm ' 4
frotver cntre les puanes des

s fe sucre aver ley zus-

La veille, préparez la créme citron. Rincez et séchez les citrons.
Prélevez les zestes. Frottez-les des 2 mains dans le sucre.

Mélangez le jus de citron, le sucre au citron, les ceufs dans une jatte.
Posez-la dans un bain-marie. Fouettez jusqu’a ce que le mélange soit a
S3/54 °C. Laissez refroidir a 60 °C avant d'incorporer le beurre en
morceaux. Fouettez jusqu'a ce que la créme soit lisse puis avec un mixer
plongeant, mixez pendant 10 min.

Versez la créme dans un plat A gratin. Collez au contact de la créeme
un film transparent. Gardez-la au réfrigérateur jusqu’au lendemain.

Le lendemain, tamisez le sucre glace avec la poudre d’'amandes.
Mélangez les colorants dans la premiére pesée de blancs d'ceufs
« liquéfiés ». Versez-les sur la préparation sucre glace-amandes sans les
mélanger.

Faites bouillir I'eau et le sucre & 118 °C. Des que le sirop est a
115 °C, simultanément, commencez & monter en neige la seconde pesée
de blancs d'ceufs « liquéfiés ». Versez le sucre cuit 2 118 °C sur les
blancs. Fouettez et laissez refroidir a 30 °C avant de les incorporer dans
la préparation sucre glace-amandes tout en faisant retomber la pite.

Versez-la dans une poche & douille lisse n® 11. Fagonnez des ronds de
pite d'environ 3.5 em de diametre en les espagant tous les 2 cm sur les
plaques a patisserie tapissées de papier sulfurisé.

Tapez les plaques sur le plan de travail recouvert d'un linge de
cuisine. Laissez crotiter les coques pendant au moins 30 min.

Préchauffez le four, chaleur tournante a 180 °C (th. 6). Glissez les
plagues dans le four. Laissez cuire 12 min en ouvrant rapidement 2 fois
la porte du four. A'hsmﬁeduieur,ﬁsauhs-mm
le plan de travail.

Mélangez la créme citron avee la poudre am




Pour environ
72 macarons (soll
environ 144 coques)

lh

enviran 20 min
3 min

24 h

300 g de poudre
d'amandes
300 g de sucre glace
13 ¢ de cacao pite
(ou de chocolat noir &
100 % de cacao)
30 ¢ de purée de
marron
105 g de blanes d'ceufs
« liquétiés » (voir les
seorets )
3 g environ de colorant
alimentaire carmin
+
300 g de sucre en
poudre
75 g d'enu minérale
115 g de blanes deeufs
«liguéfiés » (voir les
secrets )

LARKRONS GLACES
210 g de purée de
miarron
110 g de pite de
marron
160 g de beurre de la
Viette & température
ambiante
10 g de vieux rhum
brun agricole «JM
130 g de débris de
marrons glacés

Tamisez le sucre glace avece la poudre d'amandes. Mettez le cac,
tl > :

haché a fondre a 50 7C dans une jatte au bain-marie. Mélange, h
urée de marron et le colorant dans la premiere pesée de blancs d gy
'1 o & i

liguéfiés ». Incorporez- -les 4 la préparation sucre glace-amandes sqn 3
a«

Iy

les mélanger. ] !
Faites bouillir 'eau et le sucre a 118 °C. Dés que le sirop est 4 115 -Q

simultanément, commencez & monter en neige la seconde pesée de

pate

blanes d’ceufs « liquéfiés ».
Versez le sucre cuit a 118 °C sur les blanes. Fouettez et laissez

refroidir a 50 °C avant de les incorporer dans la préparation sucre
amandes, mélangez puis ajoutez le cacao fondu tout en faisant rete
la pate. Versez-la dans une poche munie d'une douille lisse n® 11.
Fagonnez des ronds de pate d'environ 3.5 em de diamétre en h_"
espacgant tous les 2 em sur les plaques & patisserie tapissées de p .
sulfurisé. Laissez crouter les coques pendant au moins 30 min.
Préchauffez le four, chaleur tournante a 180 °C (th. 6). Glissez »
plaques dans le four. Laissez cuire 12 min en ouvrant rapidement 2 fol
la porte du four. A la sortie du four, glissez les coques sur le g
Préparez la créme aux marrons glacés. Rincez les débris de m
glacés 2 I'eau tidde. Egouttez-les et séchez-les. Hachez-les fine
Emiettez la pate de marron dans le rhum avee la purée de m
Mixez-les dans le robot muni de la feuille, puis retirez le méls
obtenu,
Mixez le beurre dans le bol du robot muni de la feiﬁﬂe
soit erémeux. Incorporez le mélange aux marrons. Mim
encore 8 4 10 min. Incorporez leudibrﬁ»
rrenes win de hacher pres- glacés, Mélanges 1 min. Verses ans ot
e o mieties 1os débris de beurre aux marrons dans une m
HETGs Glaces afin guils  lsse n® 11. .
e Bloguent pus b crése na : ‘
bevrre duns ba il —— mq(::. MM*
de In douifle forsgue vous ¥ i mh _
Conservez les macarons 24 h

allez garmir fes -




NVIE DE RETROUVER LA DELICATE AMERTUME ET LE FONDANT DU MARRON GLA

ra 4A LA TEXTURE ONCTUEUSE ET MOELLEUSE D'UN MACARON.

3 W










.

AT

2
:8
o
=5
P
—‘
0
3
O
e
0
F

itra amer ef grué de cacao éclats de chocolat & Iq fig, do sy
a

ChOCO/Gf u

Pour e pron B2

:.:\l::”nllz; coques) Commencez par préparer les éelats de chocolat 3 14 fleur de &

environ 1 h 30 min

environ 25 min
30 min

3h+24h

100 ¢ de choc lat
Araguani (Valhrona)
ou de chocolat noir
A 70 % de cacao

2 ¢ de fleur de sel

120 g de cacao pite
(ou de chocolat noir
a 100 % de cacao)
300 ¢ de poudre
d'amandes
300 g de sucre glace
110 ¢ de blanes d'eeufs
« liquéfiés »
(voir les secrets)
4.5 ¢ de colorant
alimentaire rouge
carmin
+
330 g de sucre en
poudre
75 g d'eau minérale
110 g de blanes d'@eufs
« liquéfics » (voir les
secrets)

CIUEL

Wik A &
L.nr ||.J )rAF JJ[’

¢ CARREME
CHOCOLAT

‘z‘:ﬁ‘P.ﬁpE C
NT CHOCOLAT .

P NOM | CHOCOLAT, TOUT CHOCOLAT, RIEN G

Eorasez la fleur de sel au rouleau a patisserie.
Faites fondre au bain-marie le chocolat haché ay Coutea. o)
trop le faire chauffer. Mélangez la fleur de sel éerasée dans le e |
Versez le chocolat sur une feuille en plastique (type pochette plagi
d'un classeur). .

Etalez le chocolat en fine couche avee une spatule, reCOuvVrez d'ys :
seconde feuille et posez un poids sur toute la surface afin que le _
chocolat ne se déforme pas. Gardez au réfrigérateur pendang 3 3h
Brisez-les en petits éclats. Gardez au réfrigérateur. 1l est preferablg
tempérer le chocolat, mais on peut s’en dispenser dans cette prép: 1-*5
car les éelats ne sont pas visibles. 3

Préparez la pate des macarons. Tamisez le sucre glace avee la houd
d’'amandes. Mettez le cacao pate haché a fondre a 50 °C dans une
au bain-marie. Versez le colorant dans la premi¢re pesée de blanes ) :
d'ceufs « liquéfiés ». Incorporez-les 2 la préparation sucre slace- .
sans les mélanger.

Faites bouillir I'eau et le suere a 118 °C. Dés que le sirop est a
115 °C, simultz imnément, commencez i monter en neige la seoonde
de blanes d'eufs « liquétiés ». Versez le suere cuit a 118 °C sur l
blanes. Fouettez et laissez refroidir a 50 °C avant de les incorporert
la préparation sucre glace-amandes, mélangez puis ajoutez le ¢
fondu tout en faisant retomber la pate.

Versez la pate dans une poche a douille lisse n® 11. Fagonn
ronds de pite d'environ 3.5 em de diametre en les espagant K
2 em sur les plagues 3 pétisserie tapissées de papier sulfurisé. |
plaques sur le plan de travail recouvert d'un linge de euism-

crofiter les coques pendant au moins 30 min.

omswe CELUI DE L'ASSOCIATION DE F

CHLOE DOUTRE-ROUSSEL.
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préchauffez le four, chaleur tournante & 180 °C (th, ¢), Glisg,
¢ four et laisseZ cuire 12 min en ouvrant rap; i leg
nt

1
: CHE lagues dans :
A S OOLAY :) porte du four. A la sortic du four, glissez les coques sur le plg, 3
Al LR ‘ht' 1n S
de créme fraic

- cravail. . te o :
% g,,,w.memuv) prépare? 1a ganache. Coupez le beurre en morceaux. Hachg,
Araguani (Valhrona » chocolat au couteau-sci '
1600 ¢ de cacao pite finement le cacao pate etle ch u-sele, Portez la orypgl
(ou de chocolat noir a shullition versez-la en 3 fois sur les chocolats hachés, ;
100 % de cacao) X o
‘,:, Je beurre de I 1o la température du chocolat est 2 35/40 °C, inco 3

g Des qu TPorez
Viette & temperature g '
,mbi:me peu les morceaux de beurre et le grué de cacao en mélangeant
- 5 : de cacao
70 & de grue doucement. ‘

tin. Collez au contact de la ganache yy jj.

Versez dans un plat a gra
transparent. Gardez-la au réfrigérateur jusqu'a ce quielle soit crémey

Versez la ganache dans une poche a douille hm

n° 11. Garnissez généreusement de ganache la me
des coques. Parsemez de 3 a 4 €clats de chocolat 4 I

A\pIres AVOir ocrasce i rou-

jeat A patisseric fleur de

sel, je vous revommnde de fleur de sel. Recouvrez-les avec les autres coques,

Ja tamiser et de v'en wtiliser Conservez les macarons 24 h au réfrigérateur.
minusculed eristany Gardez-les au réfrigérateur jusqu'a consomma

yue !'. -

fansés sans premndre ceux

du panus.




MACARON CELESTE

Fraise. rhubarbe et fruit de la passion

o ™
Pour environ 1<
S MIVITON
carors (soit e
macart

144 coques)

;I..;.:ille. 20 min .
e jour DIEME, 1h
sviron 1h
AEMPS I
W main
g A

he24h

o0 ¢ de poudre

‘ g

(M) g de sucre glace
10 ¢ de blanes d'ceufs
liquéfiés » (voir les
erets)

¢ environ de colorant
imentaire jaune

tron

2 g environ de

lorant alimentaire
age (172 cuil. 3 café)

W) ¢ de sucre en
wdre

8 d'eau minérale

10 £ de blanes d'ceufs
liquéfiés » (voir les

orets )

P CONS
ACTHARRS

) § de rhubarbe
tiche (ou surgelée)
) § de sucre en
sudre

petite pineée de clou
: Girofle en poudre

A COMPOTE DE
HUBARIY, 7 FRAIGE

30 ¢ de confit de
hubarbe

J

La veille, préparez le confit de rhubarbe. Mettez la rhubarbe coupée
en trongons & macérer dans le sucre.

Toujours la veille, tamisez les fruits de la passion préalablement
coupés en 2 et vidés a l'aide d'une petite cuillere, pour obtenir 103 g de
jus. Mélangez le jus ainsi obtenu avec les ceufs le jus de citron et le suore
dans une jatte. Posez-la dans un bain-marie. Fouettez jusqu'a ce que le
meélange soit a 83/84 °C.

Laissez-le refroidir a 60 °C environ, avant d'incorporer le beurre en
morceaux et de mixer 10 min au mixeur plongeant. Gardez-la au
réfrigérateur jusqu'au lendemain.

Le jour méme, égouttez la rhubarbe. Faites-la cuire avee la pincée de
clou de girofle environ 8 min jusqu’a ce gqu'elle soit en purée. Laissez
refroidir. Mixez-la au mixeur plongeant. Pesez 150 g de confit de
rhubarbe.

Mettez les feuilles de gélatine & ramollir 15 min dans de Peau froide.
Rincez et séchez les fraises, Retirez les queues. Mixez les fraises et le
sucre en purée au mixeur plongeant. Egouttez et séchez la gélatine.
Incorporez-la dans les 150 g de rhubarbe chaude puis mélangez la purée
de fraises. Versez dans un plat A gratin tapissé de film transparent sur
une hauteur de 4 mm. Laissez refroidir 1 h au réfrigérateur puis mettes
le plat 2 h au congélateur. Démoulez la gelée et découpez des carrés de

1.5 cm. Remettez-les au congélateur.

Préparez le sucre coloré. Préchmﬁeﬂehﬂ‘lbﬂ‘cuh.&).m ,
des gants jetables. M&mezknmmqmmdem .
Frottez-le entre les paumes des mains. Etalez le sucre coloré surla
plaque du four. Glissez-le dans le four et faites le sécher 30 min.
Pamandes. Mélangez les colorants dans la premitre pesée de blancs

bt h

daeufs « liquéfiés ». Versez-les sur la préparation suere glace-an

i




45 g d'ean minerale
1 feuille et demi¢ de
gélatine 3g

150 ¢ d'acufs
140 ¢ de sucre on
re

42 § fruits de la
passion (pour I
jus)

15 g de jus de ¢itron
150 ¢ de beurre de la
Viette 4 température
ambiante

)15 g de

300 g de créme passion
150 g de beurre de la
Viette 4 température
ambiante

100 g de sucre
cristallisé

quelques gouttes

de colorant alimentaire
Fouge
ou
scintillant rubis
(voir adresses PCB
ref/DC 057)

7 refroidir a 50 °G avant de les incorporer dans la py, -
isse

;’Jace-amandes tout en faisant retomber la pate. Vef’ﬂez-l; il
° 11. Fagonnez des ronds de Pite denyi.

la

suere
une poche 2 douille lisse n “
1 5 om de diamétre en les espagant tous les 2 em sur les Hegsa s

pétisseric tapissées de papier sulfurisé.‘ ;

Tapez les plaques sur le plan de travail recouvert d'un linge de ey
parsemez-les de fines pincées de sucre coloré (ou saupoudrey s o .‘_‘
rubis). Laissez crofiter les coques pendant au moins 30 min. -

préchauffez le four, chaleur tournante a 180 °C (th. 6), Glissez {l
plaques dans le four. Laissez cuire 12 min en ouvrant rapidement
la porte du four. A la sortie du four glissez les coques sur le plap o

e |

travail. v

Préparez la mousseline passion. Mixez 10 min les 150 g de bey
le bol du robot muni de la feuille puis incorporez peu a peu la ere
passion préparée la veille. Mixez jusqu’a ce que la créme soit lisse,

Versez la créeme dans une poche a douille lisse n® 11. Garni
créeme la moitié¢ des coques. Enfoncez légerement au centre un
gelée congelé. Garnissez-le d'une pointe de eréme. Recouvre;
les autres coques. i

Conservez les macarons 24 h au réfrigérateur, Sortez—!es“f .
réfrigérateur au moment de les déguster.










Pour environ 2
macarons {soit er
144 coques)

wiron

PREPARATION
environ 1 h
CUISSON
environ 25 min
TEMPS DU R "
30 min
REFRIGERAT
2h+24h

LA PATL

300 ¢ de poudre
d'amandes

300 ¢ de sucre glace
110 ¢ de blancs d'ceufs
« liquéfiés » (voir les
secrets)

4 g environ de colorant
alimentaire jaune

4 g environ de colorant

- alimentaire rouge

+
300 ¢ de sucre en

~ poudre
75 g d'eau minérale
110 g de blancs d'eeufs
-« liquéfiés » (voir les

secrets)

ACARON EDEN

he, abricot ef safran

41987, Al IMAGINE LE GATEAU « CCEUR DE VELOURS »
AN, QUELQUES ANNEES PLUS TARD, J'Al AJOUTE A CE MARIAGE

Tamisez le sucre glace avec la poudre d’amandes. Mélangez les
colorants dans la premiere pesée de blanes d'ceufs « liquéfiés ».
Versez-les sur la préparation sucre glace-amandes sans les mélanger.

Faites bouillir 'eau et le sucre a 118 °C. Des que le sirop est 4
115 °C, simultanément, commencez 4 monter en neige la seconde pesée
de blancs d’ceufs « liquéfiés ». Versez le sucre cuit 2 118 °C sur les
blanes. Fouettez et laissez refroidir a 50 °C avant de les incorporer dans
la préparation sucre glace-amandes tout en faisant retomber la pate.
Versez-la dans une poche a douille lisse n® 11.

Faconnez des ronds de pate d’environ 3,5 em de diametre en les
espagant tous les 2 em sur les plaques a patisserie tapissées de papier
sulfurisé. Tapez les plaques sur le plan de travail recouvert d'un linge de
cuisine. Laissez crofiter les coques pendant au moins 30 min.

Préchauffez le four, chaleur tournante 2 180 °C (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, glissez les coques sur le plan de
travail.

Préparez la ganache a la péche. Coupez les abricots moelleux en
cubes de 2 mm. Portez la créme a ébullition, retirez du feu ajoutez les
filaments de safran. Couvrez. Laissez infuser 10 min. Mettez le chocolat
haché a fondre dans une jatte au bain-marie.

Pelez les péches. Coupez-les en 2. Retirez les noyaux. Mixez la pulpe
des péches en purée avec le jus de citron. Tamisez-la finement. Faites

chauffer la purée de péche sans dépasser 40 *'C.
péche chauffée et la creme infusée au safran sur le

Versez la purée de
neorporez les cubes d’abricots moelleux.

chocolat fondu. Mélangez et i

AVEC LIASSOCIATION PECHE$



svase? le
che un film
soit orémeuse.

jana
qu'elle

\ In sl dos pl-t‘hm"n. w
VOus cuu-:-:x"v Jacheter s
peches tanches plates il

Gards elles ont anie saveur

Les abricots

T unp:mshh-.

dit - uoeilens. sont des
nbricot mbeseelics g I"on
roave fucilenuent au mvon

Jdes fruirs s0Cs ot .ig‘\‘ht‘\ des

grandes surfiens.

mélange dans un plat a gratin. Coll
(ransparent. Gardez-la au réﬁ‘&éra:u:? Contagy
usqu’
versez la ganache dans une poch =
jisse n® 11. Garnissez généreuseme € A douillg 3
moitié¢ des coques. Recouvrez-les a:,“. 9 danache la ‘l
Conservez les macarons 24 b au ‘;Zfl:::utm
“Tateyr,

Sortez-les du réfrigérateur 2 h avant de |
€ les d¢ o
guster

_‘}
:
|




'MACARON ISPAHAN

Letchis, rose et framboise

-%
Pour environ <

macarons (soit environ

144 cogues)
R FPARAI 1ON
environ 1 h 30

CTISSON

environ 25 min

FEMPS DE REPOS
30 min
REFRIG] RATION
2h+24h

A GELFE DI
FRAMBOISI
420 g de framboises
35 g de sucre en
poudre

2 feuilles de gélatine de
2 ¢ chacune

LA PATY

300 g de poudre
d'amandes

300 ¢ de sucre glace
110 ¢ de blanes d'aeufs
« liquéfiés » (voir les
secrets )

4 g environ de colorant
alimentaire rouge fraise
4 g environ de colorant
alimentaire rouge
carmin

¥

300 g de sucre en
poudre

75 g d'eau minérale
110 g de blanes d'qoufs
« liquéfics . (voir les
Seerets )

Commencez par préparer la gelée de framboises. Mettez les fenilles
de gélatine a ramollir 15 min dans de I'eau froide

Mixez en purée les framboises avec le suere au mixeur plongeant.
Tamisez-la pour retirer les pépins. Faites chauffer 1/4 de la
purée a 45 °C. Egouttez et séchez la gélatine. Incorporez-la dans
la purée chaude. Mélangez et ajoutez le restant de purée de framboises.
Versez dans un plat a gratin tapissé de film transparent sur une
hauteur de 4 mm. Laissez refroidir 1 h 4 température ambiante puis

mettez le plat 2 h au congélateur. Démoulez la gelée et découpez des
carrés d'1,5 em. Remettez-les au congélateur.

Préparez le sucre coloré. Préchaufiez le four 60 °C (th. 3). Mettez
des gants jetables. Mélangez le sucre avec quelques gouttes de colorants.
Frottez-le entre les paumes des mains. Etalez le sucre coloré sur la
plaque du four. Glissez-le dans le four et faites-le sécher 30 min.
Tamisez le sucre glace avee la poudre d'amandes. Mélangez les colorants
dans la premiére pesée de blanes d'ceufs « liquéfiés +. Versez-les sur I
préparation sucre glace-amandes sans les mélanger

Faites bouillir 'eau et le sucre & 118 *C. Dés que le sirop est 4
1135 °C, simultanément commencez 4 monter en neige la seconde pesée

\ La sadson des letehia, yous
powvez les achueter fras
s bewy parfum est muins
PRISRAT (B O CoRIsTV L

Habypwellement, e prdfere
fen thes aux vins doux pour
fwoeninpagner los  dessorts.
be fais une excieption Py
of hscaron svec leqoel e
prends plaisir & dégustor un

nrveilivuy Coaurkiriner
Munboueg vendamgen tarr &

de blancs d'aeufs « liquéfiés ». Versez le sucre cuit 4
118 °C sur les blancs. Fouettez et laisser refroidir
a 50 °C avant de les incorporer dans la préparation
sucre glace-amandes tout en faisant retomber la pdte. 34
Versez-la dans une poche a douille lisse n® 11 | B
Fagonnez des ronds de pite d'environ 3.5 em de
diameétre en les espagant tous Jes 2 cm sur les plagues &

| wA=




rA GANACHI
FFETCHIS AL
410 ¢ do couverture

A BES

fvoire (Valhrona) ou de

chocolat blane

400 g de letchis (en
conserve au sirop)
60 g de oréme fraiche
Tigguide

A g dessence aloe woligue

de rose (en pharmacie
ou magasin bio)

I A ¥FIS s

100 g de sucre
cristallisé

guelques goutres de
colorant alimentaire
rouge carmin
o
scintillant rubis
(voir adresses PCB
rel DC OT)

réfrigérateur au moment de les déguster.

sortie du four, ﬁmh‘wlﬂfbm&m
préparez la ganache letchis 4 la rose. Egouttez les letchis, -
Mixez-les puis (amisez-les en fine purée. Vous devez en Mmﬁ .
Mettez le chocolat haché a fondre dans une jatte au baj
Portez la créme et la purée de letchis 4 Ebullition. ana ’
sur le chocolat fondu. Ajoutez I'essence de rose. Mélangez ‘
rsez dans un plat a gratin. Collez au contact de la ganache gy
tmnsparem. Gardez-la au réfrigérateur jusqu'a ce qu'elle soit ﬂ
Versez la ganache dans une poche a douille & bout lisse n®* E::“w |
Garnissez de ganache la moitié des coques. Enfoncez légrement 3 "
centre un carré de gelée congelée. Garnissez-le d'une pointe de g |

Recouvrez-les avec les autres coques.

Conservez les macarons 24 h au réfrigérateur. Sortez-les dy

Ala

| DU GATEA .
CIATION ROSE g7 ¢ U APPELE « pAR
RAMB ADIS » (1987),
LETCHIS. BOISE QUE CHEMIN COMPOSE A
UNE ENLESCOM&N EMIN FAISANT, J'Al DECOUVERT

ANT AVE
U"QOSEETUN e







3 -3
Pour environ =
iR Arons {
144 coques!

environ 1 R
environ 25 min
30 min

24h

3 min

300 ¢ de poudre

d’amandes

300 ¢ de sucre glace

110 g de blancs d'ceufs
liquéfiés » (voir les

segrets )

3 gousses de vanille

300 ¢ de sucre en

D(:quc

75 ¢ d'eau minérale

110 ¢ de blancs d'eufs

« liquéfiés » (voir les

secrets )

300 g de créme fraiche
liquide

2 gousses de vanille du
Mexique

2 gousses de vanille de
\I.idag.nkur

2 gousses de vanille de
Tahit

440 ¢ de COuvertyre

ivoire (Valhrona) oy de
choeolat blane

soit eny ron

TR N

ALK

R

Tamisez le sucre glace avee la poudre d'amandes. Fendez en 2 les
at > : by

\s de vanille. Avee la lame d’un couteau, grattez les graing et
L()ll\\‘v

e . aQ Torees oo
ajoutez-les dans le mélange sucre glace-amandes. Versez dessus 1

remiere pesée de blanes d’ceufs « liquéfiés » sans les mélanger.
pre

Faites bouillir I'eau et le sucre a 118 *C. Des que le sirop est 3 | 5
simultanément commencez 2 monter en neige la seconde pesée de
blancs d'ceufs « liquéfiés ». .

Versez le sucre cuit 2 118 °C sur les blancs. Fouettez et laissez
refroidir 2 50 °C avant de les incorporer dans la préparation sucre gl
amandes tout en faisant retomber la pate. Versez-la dans une po cl
douille lisse n® 11. :

Faconnez des ronds de pite d’environ 3,5 cm de diamétre en
espacant tous les 2 em sur les plaques 2 patisserie tapissées de pa )
sulfurisé. Tapez les plaques sur le plan de travail recouvert d'un
cuisine. Laissez crofiter les coques pendant au moins 30 min.
180 °C (th. 6). Glis

plaques dans le four. Laissez cuire 12 min en ouvrant rapidem

Préchauffez le four, chaleur tournante 2

la porte du four. A la sortie du four, glissez les coques sur le p
travail.

Préparez la ganache vanille. Fendez les gousses de vanille
la lame d’un couteau grattez les grains. Mélangez-les dansh
fraiche avec les gousses de vanille grattées.

Portez la creme a ébullition. Retirez du feu, couvrez et
30 min.

Mettez le chocolat haché a fondre dans une jatte au

Retirez les gousses de vanille de la créme en les essuy;

Versez-la en 3 fois sur le chocolat fondw

\’erqel la ganache dans une pochz
(xarmbbez généreusement de ‘

d L LTT TR Y FOe

Conservez les macarons 24 5.
Sortez-les du réfrigérateur 3 h

s de o ki



A MON SENS, IL N'Y A PAS DE VANILLE MEILLEURE QU'UNE AUTRE, MAIS JE VOULAIS CREER UN

e 1V ANILLE « MAISON » POUR RESTITUER “1ON IDEE DE LA VANILLE : BOISEE, FLORALE A\gg

DE NOTES DE FOND D’AMANDE. J'Al TESTE LES VANILLES DE LAURENCE CAILLER ET J'Al CH
MARIER LES VANILLES DE TAHITI, DU MEXIQUE ET DE MADAGASCAR.




VMACARON MOGADO

t chocolat au lait

Fruit de la passion €

Pour environ 7.2
macarons (soit environ
“ s ) | e ’ .'
Lt Tamisez le sucre glace avece la poudre d'amandes,
< . v D -

1'h Mélangez les colorants dans la premiére pesée de blanes g eufs

environ 23 min o |iquéﬁés ». Versez-les sur la préparation sucre glace-amandes sans Jes
mélanger.
e Faites bouillir 'eau et le sucre a 118 °C. Dés que le Sirop est 3 ’
2h+24h 115 °C, simultanément commencez a monter ¢n neige la secon 3 peség.
de blancs d'aeufs « liquéfiés ».
SRURARon R Versez le sucre cuit a 118 °C sur les blanes. Fouettez et laissey
;1”:,}113:,1;&& glace refroidir a 50 °C avant de les incorporer dans la préparation sucre glage

110 ¢ de blanes d'ceufs
« liquéfiés » (voir les 4
secrets) douille lisse n® 11. yr
S g environ de colorant
alimentaire jaune

amandes tout en faisant retomber la pate. Versez-la dans une poche i

He T Tty < AR D
Fagonnez des ronds de pite d'environ 3,5 em de diamétre en les 3

citron espagant tous les 2 em sur les plaques a pitisserie tapissées de papier

172 § environ de R
x 2z le s sur le > travail recouy:

i ek sulfurisé. Tapez les plaques sur le plan de travail recou ert d'un li

rouge (172 cuil. A café)

=

cuisine. Avec un tamis, saupoudrez les coques d'un Iéger voile de cae

A en poudre. Laissez croiiter les coques pendant au moins 30 min.

poudre Préchauffez le four, chaleur tournante a 180 °C (th. 6). Glissez le

73 g d'ean minérale

110 8 de blancs doufs plaques dans le four. Laissez cuire 12 min en ouvrant rapidement .

« liquéfiés « (voir les 2 |
ois |z R - ;

s fois la porte du four. A la sortie du four. glissez les coques sur le

de travail, 4

LA GANA Préparez la ganache, ( Coupez le beurre en morceaux. Hachel-h ,
2k chocolat au coutes 1-scie.

¥

i
A

+
h

31 A

"0 g s Tamisez les fruits de Ia passion préalablement coupés en 2 et ¥
\!tl:n. d température Faide d'une petite cuillere, pour obtenir 250 g de jus. Pesez le“
ambiante

550 g de chocolat portez-le a ébullition.

Jivara (Valrhong) ou de

Faites fondre a demj le chocolat haché dans une casserole |
marie. Versez en 3 fois le Jus chaud sur le chocolat.

ASSOCIE A
' -l L N B { ( {
-NOCOLAT AU LAIT, L

PARFUM, UNE Do E FRUIT DE LA PASSION REVELE T
; -EUR SuA\ ' OUYES SES
HARMONE ETSL—E: S EAYE B ¢ s 3

VETTENT EN VALEup TE: IS SE CONFONDENT D

¥ P 4 ot Ny this 2 g
o L E Y A Falrac ! .
o e S e = Oy ) o el i SRS ] Le AT






MWNW“‘O”

de cacao
10 fruits de 1a passion
(pour 2508 de jus)

I \H\HIUT\

Poudre de cacao

Dos que la t
morceaux de

les

[l ext jmportan! de poserles

2808 de jus gque VeI deves
olyicriv en paisant la chair

de fruits de la passion frais,

O trotive parfols Je jus de

fraits e B passion surpele

Juis Jes magnsins spec fatises

Vérifiez quil ne compaorte

pats plus de § % de suere.

empérature du mélange est a4 60 °C._ in
peurre. Mélangez jusqu’a ce que l; g::al‘POrez Peu
Versez dans un plat a gratin. Colle che soiy ;
ganache un film transparent. Gardez-l au contgey
jusqu'a ce qu'elle soit crémeuse, ot "éfrigéraw
Versez la ganache dans une poche 2 J
lisse n° 11. Garnissez généreusement ddOuille aboy
moitié des coques. Recouvrez-les avec le ganache |,
Conservez les macarons 24 h au réf:;éautres ot
rateur,

Sortez-les du réfrigérateur 2 h avant de |
es dégum .

sse,," -,
dej




MACARON MONTEBELLO

pistache, framboise

- i )
Pour environ /=

qacaArons (soit environ
iDL

144 coques)

environ 1 h 30

environ 33 min

30 min

2h+24h

300 ¢ de framboises
fraiches (ou surgelées)
60 ¢ de sucre en
poudre

2 feuilles de gélatine
(chacune de 2 g)

150 ¢ de poudre
damandes

1561 ¢ de sucre glace
533 g de blancs d'eufs
« liquéfiés » (voir les
secrets)

1 8 de colorant
alimentaire jaune
citron

2 ¢ de colorant
alimentaire vert
pistache

>

150 g de suere en
poudre

38 ¢ d'ean minérale
55 ¢ de blanes d'ceufs
« liguéfiés . (voir les
Sterets)

Powr les cogues de dnicn:

rorin, vous ponves trés bien

chioisir

G une seple piste,

de

Commencez par préparer la gelée de framboises. Mettez les feuilles de
gélatine a ramollir 15 min dans de I'eau froide. Mixez en purée les
framboises avec le sucre au mixeur plongeant. Tamisez-la pour retirer les
pepins. Faites chauffer le quart de Ia purée a 45 °C. Egouttez et séchez la
gélatine. Incorporez-la dans la purée chaude. Mélangez et ajoutez le
restant de purée de framboises. Versez dans un plat a gratin tapissé de
film transparent sur une hauteur de 4 mm. Laissez refroidir 1 h a
température ambiante puis mettez le plat 2 h au congélateur, Démoulez |z
gelée et découpez des carrés d'1,5 ecm. Remettez-les au congélateur.

Préparez les coques pistache. Tamisez le suere glace avec la poudre
d’amandes. Mélangez les colorants dans la premiere pesée de blancs
d’eeufs « liquéfiés ». Versez-les sur la préparation sucre glace-amandes
sans les mélanger.

Faites bouillir I'eau et le suere a 118 °C. Dés que le sirop est 4
115 °C, simultanément, commencez & monter en neige la seconde pesé
de blancs d'ceufs « liquéfiés ». Versez le sucre cuit a 118 °C sur les
blancs. Fouettez et laissez refroidir & 50 °C avant de les incorporer dans
la préparation sucre glace-amandes tout en faisant retomber la pite,
Versez-la dans une poche a douille lisse n® 11,

Fagonnez des ronds de pite d'environ 3,5 cm de diamétre en les
espagant tous les 2 em sur les plaques a pitisserie tapissées de papier
sulfurisé. Tapez les plaques sur le plan de travail recouvert d'un linge de
cuisine. Laissez crofiter les coques pendant au moins 30 min.

Préparez les coques rouges. Tamisez le sucre glace avee la poudre
d’amandes. Mélangez le colorant dans la premiere pesée de blancs
d'ceufs « liquéfiés ». Versez-les sur la préparation sucre glace-amandes
sans les mélanger. Faites bouillir I'eau et le suere a 118 °C. Deés que le
sirop est a 115 °C, simultanément, commencez A monter en neige la

et laissez refroidir 2 50 °C avant de les incorporer dans

la préparation sucre glace-amandes tout en Msnm
retomber la pite. Versez-la dans une poche a dauﬂio

lisse n® 11.

ne  préparet




LA PATE DES

yOUES ROUVGH

[
150 ¢ de poudre
Jamandes
150 g de suore g_lm‘c‘
35 g de blanes d'acufs
« liquéfiés » (voir les
seerets)
11 g environ de
colorant alimentaire
rouge framboise
-
150 ¢ de suere en
poudre
38 g dean minérale
35 g de blanes d'ceuls
« liquéfiés » (voir les

secrets)

LA GANACHI
PISTACHI
225 ¢ de créme fraiche
liquide & 32/34 % de
matidres grasses
223 ¢ de couverture
ivoire (Valhrona) ou de
chocolat blane
35 g de pite de
pistache pure
(ou a défaut 35 ¢ de
pistaches mondées
non-salées mixées au
blender avec la ¢créme)

Fagonnez des ronds de pite d'environ 3.5 em de diamgtr, H
espagant tous les 2 om sur les plaques & pitisserie tapisséeg &
sulfuris¢. Tapez les plaques sur le plan de travail recouvery Tyl
cuisine. Laisse? crotter les coques pendant au moins 30 - ‘

préchauffez le four, chaleur tournante a 180 °C (th. ¢), Cilissey
le four. Laissez cuire 12 min en ouvrant rapi demem p

plaques dans ‘ .
A la sortie du four, glissez les coques sur Je plan &

la porte du four.

travail.
préparez la ganache pistache. Faites fondre le chocolat

une jatte au bain-marie. Portez la créeme a ébullition avee la pire a
he. Versez-la en 3 fois sur le chocolat fondu. Mélangey j,

e

pistac
que la ganache soit lisse. v

Transvasez-la dans un plat a gratin. Collez au contact de Ja g
un film transparent. Gardez-la au réfrigérateur jusqu'a ce qu'ell y
crémeuse. Versez la ganache dans une poche a douille lisse 5 y

Garnissez de ganache les coques pistache. Enfoncez lége:
centre un cube de gelée congelée. Garnissez-le d’'une poin
Recouvrez-les avec les coques rouges.

Conservez les macarons 24 h au réfrigérateur. Sorte:

réfrigérateur 2 h avant de les déguster.

-
.

EN 1985, Eiy ALTERNA

‘ NATIVE A
TIONNEL FRAISIER, J' AV oy u_NE C
p.smcuesous, FORME DE CREME
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Marro

Pogr €8y jron

FrONs [s0it eny tron

mis
144 coques)

. M) pun g
la veille. 20 m

j¢ jour mEMe, 1h

erviron 35 min

3 mm

2h+24h

125 ¢ de couverture
ivoire Valhrona

‘ou de chocolat bianc)
125 g de créme fraiche
liquide

10 g de poudre de thé
vert Matcha

300 ¢ de poudre
d'amandes

300 ¢ de sucre glace
115 g de blancs d'ceufs
« liquéfiés » (voir les
seCTets )

60 ¢ de cacao pite

tou de chocolat noir a
100 % de cacao)

fi & d'extrait de calé

{ Trablit)

2 & de colorant
alimentaire rouge
carmin

VAl EU ENVIE
RE PARFAIT, DANS VASS()CAA“ON

j EOSLi e
v EQUILIBI

MBREUX VOYAGES AU JAPON,

) J‘ o

DE

ACARON SARAH

ns, thé vert Mafcha

La veille, préparez la ganache au thé vert Match
haché a fondre dans une jatte au bain-marie.

a. Mettez le choeolat

Portez la eréme a ébullition. Laissez-la refroidir a 60 °C. Incorporez-y
le theé vert Matcha en fouettant énergiquement au fouet. Versez la creme
chaude aromatisée en 3 fois sur le chocolat.

Versez dans un plat & gratin tapissé de film transparent sur une
hauteur de 4 mm. Laissez refroidir 1 h au réfrigérateur puis mettez le
plat 2 h au congélateur.

Démoulez la ganache et découpez des carrés de 1.5 em. Remettez-les
au congélateur.

Le lendemain, préparez la pate des macarons. Tamisez le sucre glace
avec la poudre d'amandes.

Mettez le cacao pate a fondre a 50 °C dans une jatte au bain-marie.
Mélangez le colorant et I'extrait de café dans la premiére pesée de blanes
d'ceufs « liquéfiés ». Incorporez-les a la préparation sucre glace-amandes
sans les mélanger.

Faites bouillir l'eau et le sucre a 118 °C. Dés que le sirop est 4
115 °C. simultanément commencez 4 monter en neige la seconde pesée
de blanes d'ceufs « liquéfiés ».

Versez le sucre cuit 4 118 °C sur les blanes. Fouettez et laissez

refroidir a4 50 °C avant de les incorporer dans la préparation sucre

i »a0 f isant
glace amande, mélangez puis ajoutez le cacao fondu tout en faisa

A i ‘he 2 douille lisse n°® 11.
retomber la pite. Versez-la dans une poche a d

' Al DEGUSTE DIFFERENTES SORTES DE THES

_ A “HES DE CELLES
: : o —~r e AV AIENT DES SAVEURS PROC j |
A ;'- T I—!T -AT S T ‘.wl 'l': i‘theTAlr\J\) AVH-lErJ ? : . =1k b r UiSSENT
o DE LES. ASSOCIER DE MANIERE-A-CE GUikS SEEEH \
& DE SAVEUR

E 9 E FR
FETISH DE LA MAISON PIERRE HERME PARIS, J’ASSOCIE EGALEMENT LE

SARAH, UNE DES SAVEURS
UIT DE LA PASSION ; JE




-
300 g de sucre €0

u‘ 2
75 g deau minérale
115 & de blancs d'eals
« liquéfiés » (voir les

secrets)

r AL ;.:‘. ME ALUN
W .'.h‘v.v INS GLACES
190 g de débris de
marrons glaces (on
nummeﬂ!mque
vous brisez)
230 ¢ de beurre de I
Vierre & température
ambiante
233 ¢ de purée de
marron
155 ¢ de pite de
marron
15 ¢ de vieux rhum

brun agricole « JM »

LA FINITION
Poudre de thé vert
Matcha

ou

scintillant cuivre
(voir adresses PCB
rei/SC 035)

1 oest ndcsssaire o Hncey
‘ ]
s débris de marroos -

ces duns leaw ticde afin

d enlevier

sucre dont s wont (hrobs.

Fagonnez des ronds de pite d-envir?n 3.:'5 em de diamggy, o
ant tous les 2 em sur les plaques a patisserie tapiss¢eg drns
ebr;iiaqé Tapez les plaques sur le plan de travail recouvers &un e ’
::ism; .:\vec un tamis, saupoudrez-les .d’un léger voile de Poudre g, ;
vert Matcha ou de scintillant cuivre. Laissez crofiter les Coques M‘il"
30 min.

préchautfez le four, chaleur tournante a 180 °C (th. ¢, Gltiey 1o 18
plagues dans le four. Laissez cuire 12 min en ouvrant rapide e
la porte du four. A la sortie du four, glissez les coques sur le plan &
travail. > 5

Préparez la créme aux marrons glacés. Rincez les débris de mam,.‘
glacés a l'eau tiede. Egouttez-les et séchez-les. Hachez-les fin }

Emiettez la pate de marron dans le rhum avec la purée de -
Mixez-les dans le robot muni de la feuille puis retirez la mélange obteny

Mixez le beurre dans le bol du robot muni de la feuille jusqu’a Q“‘
soit trés crémeux. Incorporez le mélange marrons et rhum. Mixes %
pendant encore 8 min a l'aide du fouet. Incorporez les débris de IJ
marrons glacés. Mélangez quelques secondes. Versez aussitét lacreme
aux marrons glacés dans une poche a douille n°® 11. : ‘

Garnissez de créme la moitié des coques. Enfoncez légerement *

s

au centre un carré congelé de ganache au thé vert

Matcha. Garnissez A

de nouveau d'une pointe de créme. Recouvrez-l

les autres coques. 4
Conservez les macarons 24 h au réfrigérau

Sortez-les du réfrigérateur 2 h avant de les

mazimum e

{
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-
P it om pron 1
X

s (SO

acan \
] 44 & wjues !

s 30
gviron 1 hH
env

apviron 35 min

W) man

iheM h

00 g de che seolat
Guattsaga { Valhronal ou

0%

de chocolat noir a7

Jg' Cacao
_’gd; flewr de sel

&) ¢ de cacao piite
{ou de chocolat noir
alo0% de cacao)

150 ¢ g puud re
Jamandes

150 ¢ de sucre glace
33 ¢ de blancs d'ceufs
« liguéfiés » (voir les
secrets)

2 ¢ de eolorant
alimentaire rouge
carmin

+

165 § de sucre en
poudre

38 ¢ d'cau minérale
55 g de blﬂﬂc& d'ceufs
4 bq“"fiéh » (voir les
secrets )

LA PATY

('14‘}! F% ¢ LA
150 ¢ de poudre
damandes

A

yit enviroen

MNertuin

MACARON PLENITUDE

aramel

Lommencez par préparer les éclats de chocolat a la fleur de sel

a patisserie.
Faites fondre au bain-marie le chocolat hach

Mclangez la fleur de sel éerasée dan

Ecrasez la fleur de sel au rouleau

¢ au couteau-scie.
s le chocolat. Versez le chocolat sur

i s forri A O as 1 A y A ) » » asti o
une feuille en plastique (type pochette plastique d'un classeur). Etalez le

chocolat en fine couche avee une spatule, recouvrez d'une seconde
feuille et posez un poids sur toute la surface afin que le chocolat ne se
déforme pas. Gardez au réfrigérateur pendant 3 h. Brisez-les en petits
¢clats. Gardez au réfrigérateur. 1l est préférable de tempérer le chocolat,
mais on peut s’en dispenser dans cette préparation, car les éclats ne
sont pas visibles.

Préparez la pate des coques chocolat. Tamisez le sucre glace avec la
poudre d'amandes. Mettez le cacao pite haché a fondre a 50 °C dans
une jatte au bain-marie. Mélangez le colorant dans la premiére pesée de
blancs d'ceufs « liquéfiés ». Incorporez-les a la préparation sucre glace-
amandes sans les mélanger.

Faites bouillir 'eau et le sucre 2 118 °C. Dés que le sirop est &

115 °C, simultanément commencez 4 monter en neige la seconde pesée
de blanes d’'ceufs « liquéfiés ». Versez le sucre cuit a 118 °C sur les
blancs. Fouettez puis laissez refroidir a 50 °C avant de les incorporer
dans la préparation sucre glace-amandes, mélangez puis ajoutez le caca
fondu tout en faisant retomber la pate. Versez-la dans une poche a
douille lisse n° 11. .
Fagonnez des ronds de pate d’environ 3,5 em de
ant tous les 2 cm sur les plaques &
papier sulfurisé. Tapez les plague

diameétre en les espag
patisserie tapissces de &
plan de travail recouvert d’un linge de cuisine.

z-les d'un léger voile de caca
coques pendant au moin

R sur le
Avee un tamis, saupoudre
en poudre. Laisscz crohter les
il s 30 min. e
Préparez les coques caramel, Tamisez 1€ 8
avee la poudre d'amandes.
L
dans la premiére pesée de blanes d'¢
i 15

la préparation sucre glace-amandes san

ucre glace

Mélangez Pextrait de café
cufs frais. lawrpq
les mélanger.




oS d'(l'llf!i

> blan
s50deb =

« liquéfiés » (\* ir
seerets) .
7 ¢ d'extrait de café
(Trablit)

A" g A
7 ¢ de coloran e
alimentaire jaune daeut

+
150 g de sucre en

poudre

38 g d'eau minérale :

55 g de blancs d'ceuls
« liguéfiés » (voir les

secrets)

HOCOLAT |
110 g de sucre en
poudre
20 ¢ de beurre demi-sel
de la Viette
250 g de créme fraiche
liquide
250 g de couverture
Caraibes (Valhrona) ou
de chocolat noir & 64 %
de cacao
125 g de couverture
Jivara (Valhrona) ou de
chocolat au lait 4 40 %
de cacao

LA FINITION

pondl' e de eacan

e sucre a 118 °C. Dés que le sirop eg 5

H )
Faites bouillir I'eau €t I ‘

115 °C; simultanément

ée de blancs d'eeufs « liquéfiés ».
cuit 2 118 °C sur les blances. Fouettez et laisses

la secondg

pes
Versez le sucre
froidir a 50 °C avant de les incorporer dans la préparation o ﬂ
re $ |

|

ymandes tout en faisant retomber la péte. Versez-la dans une skl
‘ . |
d

douille lisse n°® 11. : |
Fagonnez des ronds de pate d’environ 3,5 cm de diametre en Jeq ‘&
espagant tous les 2 cm sur les plaques a patisserie tapissées de papjey |
sulfuris¢. |
Tapez les plaques sur le plan de travail recouvert d'un linge de |

cuisine. :

Avee un tamis, saupoudrez-les d'un léger voile de cacao en poudre,
Laissez crofiter les coques pendant au moins 30 min. L

|

-

Préchauffez le four, chaleur tournante a 180 °C (th. 6).
Glissez les plaques dans le four et laissez cuire 12 min en ouvrant

1
L,
o 1 o =
rapidement 2 fois la porte du four. £

A la sortie du four, glissez les coques sur le plan de travail, X

Préparez la ganache chocolat et caramel. Faites fondre les 2
chocolats hachés dans une jatte au bain-marie. p
Portez la créme fraiche a ébullition. Versez 50 g de sucre dms
d'une grande casserole. Laissez-le fondre puis incorporez le sucre
restant. Laissez caraméliser jusqu’a obtention d'une belle couleur am
tres foneé.
Retirez la casserole du feu. Ajoutez le beurre demi-sel en pres
garde aux projections brilantes. Mélangez puis versez la créeme
en la remuant. Versez-la en 3 fois sur les chocolats fondus. ;
Versez dans un plat a gratin. Collez au contact de la gan
transparent. Gardez-la au réfrigérateur jusqu’a ce qu'elle soit
Versez la ganache dans une poche a douille a bout lisse
: 10colat noir a la fleur de sel. Recouw
Coques caramel, e
m%“‘m.% h au réfrigérateur. |
crgérateur 2 h avant de les déguster.




pistaC

-y
mviron -

arons (™

T TLAS

§§ coiques

{ h 15 nun

» S5 min

W) ¢ de sucre glace
a de blanes d'aeuts
- ¥

Ut VOIT fes

higpua€

WCTets !

Tl ¢ .i\ Lyere en

podre

75 ¢ d'eau minérale

j10g de blanes d'ceuts

hauehics » (volr les

secrels)

375 g de créme fraiche
higuide

16 ¢ de hitons de
cannelle de Cevian

375 ¢ de couverture
woire (Valhrona) ou de
choeolat blanc

55 ¢ de pate de
pistaches (ou 53 g de
pistaches mondées non
salées mixées ay
blender avec |4 créme )
150 g de Griottines*
dénoyautéey

|
|

Mt ¢ aviron

he, Griottines®, cannelle de Ceylan

‘rénarer le « " 3 . ) .
Préparez le suere coloré. Préchauffez Je four a 60 °C. (th, 3

Mettez des gants jetables. Mélangez le sucre

avec quelques gouttes de

colorant. Frottez-le entre les paumes des mains. Etalez le sucre coloré

sur la plaque du four.

Glissez-le dans le four et faites-le s¢eher 30 min,

Tamisez le suere glace avee la poudre d’amandes puis versez dans la
premiere pesée de blanes d'ceufs « liquéfiés » sans mélanger,

Faites bouillir I'eau et le sucre 2 118 °C. Des que le sirop est 4 113 °(,
simultanément commencez 2 monter en neige la seconde pesée de
blanes d’ceufs « liquéfiés » |

Versez le sucre cuit 2 118 °C sur les blancs. Fouettez et laissez
refroidir & 50 °C avant de les incorporer dans la préparation sucre glace-
amandes tout en faisant retomber la pate. Versez-la dans une poche a
douille lisse n° 11.

Fagonnez des ronds de pate d'environ 3,5 em de diametre en les
espagant tous les 2 em sur les plaques a pitisserie tapissées de film
sulfurisé.

Tapez les plaques sur le plan de travail recouvert d'un linge de cuisine.

Parsemez 1 rangée sur 2 de fines pincées de sucre color¢ (ou
saupoudrez-les de scintillant rubis).

Laissez crofter les coques pendant au moins 30 min.

Préchauffez le four, chaleur tournante a 180 °C (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, glissez les coques sur le plan de "“"a‘l-' v

Préparez la ganache pistache. Mettez le chocolat haché a tondrt;l ns
une jatte au bain-marie. Portez la créme a ¢ébullition avee la canne f: l

; : in puis filtrez la créme. Mélangez-y 1a
Retirez du feu. Laissez infuser 4 min puis

Versez la eréme chaude aromatisée

pite de pistache. '
ez la eréme au mixeur

en 3 fois sur le chocolat fondu. Mix
plongeant.

Transvasez-la dans un
un film transparent. Gardez-la a

plat a gratin. Collez au contact de la ganache
u réfrigératenr jusqu’a ce qu elle “’“

erémeuse,
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) 33 nun
egviron 33 "

3 fois 30 min

Mh

= fruits de la passion
(pour 15 & de jus)

§3 ¢ de marmelade
Jlorange de trés bonne
gualité (en pot)

120 ¢ d'eau minérale
g de sucre en

pousdre
3 feuilles de gélatine
{chacune de 2 8)

150 & de poudre
damandes

130 g de sucre glace

33 ¢ de blances d'aeufs

e liquéfiés » (voir les
secrets |

7.3 g de poudre d'oxvde
de titane + 5 ¢ d'eay
minérale tiede

+

150 § de sucre en
poudre

38 ¢ deay minérale

55 ¢ de blancs d'ceufs

« Bquéiics , (voir les
m‘ﬂ.‘hj

ane i

o Ja jaune,

MACARON SATINE

e la possfon, orange, cream cheese

(: ) A ey ‘ A1y - 3 4
ommencez par préparer |a gelée orange passion, Met
. ssion. Mette
min dans de J'e;

z les feuilles
au froide.

de gélatine a ramollir 15
Coupez les fruits de la pacs £
upez les fruits de 1 PASSIon en 2, évidez-les Tamisez la chaj
8 " ‘ : , > lamisez la chair pour
Qupere » ' N NezZ e i 5 :
recuperer le jus. Vous devez en obtenir 130 g. Portey a ébullition Je i
; € jus

B .
d’orange, le sucre et I'eau, tout en remuant

passion avee la marmelade
sans discontinuer, Incorporez la g€latine égoutre

¢, mélangez. Versey
dans un plat a gratin tapissé¢ de

film transparent sur une hauteur de
4 mm. Laissez refroidir 1 h au réfrigérateur puis mettez lo plat 2 h au
congélateur.

Démoulez la gelée et découpez des carrés de 1.5 em. Remettez-les au
congélateur.

Préparez la pate des coques blanches. Tamisez le sucre glace avec la
poudre d'amandes.

Diluez la poudre d'oxyde de titane dans I'eau minérale tidde puis
mélangez-la dans la premiere pesée de blancs d’ceufs « liquéfiés ».
Versez-les sur la préparation sucre glace-amandes sans les mélanger.

Faites bouillir I'eau et le sucre a 118 °C. Dés que le sirop est 2
115 °C, simultanément commencez 2 monter en neige la seconde pesée
de blancs d’ceufs « liquéfiés ».

Versez le suere cuit 2 118 °C sur les blancs. Fouettez puis laissez
refroidir 4 50 °C avant de les incorporer dans la préparation sucre glace
amandes tout en faisant retomber la pite. Versez-la dans une poche a
douille lisse n® 11. ; R

Faconnez des ronds de pate d’environ 3,5 em de diz\umuztf‘c Lﬂ {th

espagant tous les 2 em sur les plagues a patisseric
tapissées de papier sulfuris¢. S
Tapez les plaques sur le plan de travail recou
ol linge de cuisine.
Laissez crotter les coques pend ;
7 la péte des coques jauncs. Tam

ant environ 30 min.

isez le sucre
it Moret Pl’épﬂre

glace avee la poudre d’amandes. : -l
Mélangez les colorants dans la premi ::l pe:;pam

: 3 T w.les S r ‘

blancs d'ceufs « liquéfiés ». Versez les sur la p tion

) r.
sucre glace-amandes sans les mélange




.

1508 de l‘t‘lldn‘
Jamandes

130 g de socre glace
hlancs d'eeuls

S5 de
&5 v (voir les

« liquéti
secrels)
2.5 g environ de
colorant alimentaire
jaune citron
quelgues gouttes de
colorant alimentaire
rouge carmin

+

130 g de sucre en
poudre
s g d'enu minérale
35 ¢ de blancs d'ceufs
« liquéfiés » (voir les

secrets)

100 g de sucre en
poudre

30 ¢ d'eau minérale
75 ¢ d'ceufs entiers
45 ¢ de jaunes d'ceufs
163 g de beurre tres

maou
3735 g de cream cheese

Phi]adl:lph ia

‘h- & !’:.;irnl:'l' lA"‘f‘h‘iﬁ S} E; |'v"_k:|-:|;|!£‘1'?ﬁ.¥. ;I’v

g
: le sucre A 118 °C. Dis quslls

Faites bouillir F'eau et le sucre ) |

At cCoOMMENeez i monter en ne

118 °C, simultanéme
ufs « liquéfiés ».
cuit 4 118 °C sur les blanes. Foue
froidir & 30 °C avant de les incorporer dans la pré ‘
1 faisant retomber la pate. Versez-la d

de blancs d'we
Versez le sucre

re
amandes tout €

douille lisse n® 11.

Fagonnez des ronds de pite d’environ 3.5 em de ¢
espagant tous les 2 cm sur les plaques a patisserie ta
sulfurisé. Tapez les plaques sur le plan de travail reco
cuisine. Laissez crofiter les coques pendant au moins

Préchauttez le four, chaleur tournante a 180 °C (th.
plaques des coques blanches et des coques jaunes M
cuire 12 min en ouvrant rapidement 2 fois la porte du

du four glissez les coques sur le plan de travail.

120 °C.

Fouettez dans une jatte les ceufs et les jaunes j
blanchissent. Versez-y le sucre cuit a 120 °C tout
fouetter jusqu'a complet refroidissement. :

Fouettez le beurre dans le bol du robot jusqﬂ’&
Incorporez le mélange aux ceufs. Continuez de
creme soit lisse. '-

Prélevez 250 g de créme au beurre et for
cheese. Versez la créme dans une poche a ¢
Garnissez de créme les coques blanches. Er
un carré de gelée congelée. Garnissez-le \ 1
Recouvrez des coques Satine. |

Conservez les macarons 24 h au
réfrigérateur au moment de les déguster.

. ) Rt e
f nl"‘.f,:l'!'-
: ” '»'!.f n:"->
] e, )
o ':-q , _h\i »_" r.
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~4RONS QUE JAI COMPOSES AU FIL' DU TEMPS ET DE
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MES SIGNATURES. »




Tamisez le sucre glace avec la PO

" ' * D l 4 {
olorants dans la premiere pesée de blanes d

[

Euls frais
.

re glace-amandes sans les mélange

;\rg[‘.’lf.!(l"ﬂ SUCTC L] 1CC { ¢langer

Faites bouillir 'eau et le sucre a 118 °C. Des que le sjp, Pow §
115 °C, simultanément, commencez a4 monter €N neige la see od

alisnyg

de blancs d'ceufs « liquéfiés ». Versez le sucre cuit

blancs. Fouettez et laissez refroidir a 50 °C avant de les mu-fpﬂ:t~

1
- W ey J
|
|
Omber | e

la l‘“l"‘”"”"” SUCTCe ul;lgg-.ull.!lhfg\ tout en 1,.“‘\;”" ret

Versez-la dans une poche a douille lisse n® 1 ]

Fagonnez des ronds de pite d’environ 3 5 cm de diamégre en Jes
espacant tous les 2 em sur les plaques a patisserie ¢

“EPISSEes de papler
ail recouvert d'un gy &

au moins 3 min

sulfurisé. Tapez les plagues sur le plan de tras
cuisine. Laissez croditer les coques pendant

Préchauffez le four, chaleur tournante & 150 °C (th & Urlonses s
AISSeZ cuire 12

{o mun en ouvrant rapidement 2ie
A la sortie du four. glissez les coques sur ke plande

plagues dans le four. 1

la porte du four

¢ ! f!.!'\.“.’

Préparez la g

vanache a 'huile d'olive Rincez les olives phasicuns s

lans de I'eay fraiche. Egouttez-les et séchez-les soigneusement

wtour du noyau, coupez-les en petits cubes deny
Gardez-les au réfrigérateur

A’L[.H“L.-'-iL\ ,

2 mm

.

W ‘-')r’\l"'...';r\*






W GANM HE A
coufLE DOl v
: Iy yNiLT :

350 ¢ de couverture
waire (Valhrona) ob de
chocolat blanc

150 ¢ de créme fraiche
liquide 3 AV %de
maticres grasses

12 gousse de vanille
235 ¢ d'huile dolive de
Laurent Tellier 17
pression a froid 100 %
variété Aglando (voir
conseils dadresses)
une trentaine d'olives
vertes de Lucgues en
saumiire

Ne e

(1118

€St prepoRderanic

leviendrmt saleo,

La qualité d¢

Jige

rOonuN

cans

In &

Jolives Vertes

HALH

i

hocolat hach¢ a fondre dans une jatte ay hy;,
-gousse de vanille fendue ef ¢ 1 .‘

el L

Mettez le ¢

Portez la creme avee la demi

graines 2 éhullition.
gousse de vanille. Versez la créme sur le i

Retirez la
mélangez puis versez en filet lhuile d'olive A température qrope,
mixant au mixeur plongeant jusqu’a ce Que-hmm_ cenly
soit lisse. Transvasez-la dans un plat a ﬁa& ﬁ T
a température ambiante jusqu’a ce qu"eneA m
figer. commence;

Versez la ganache dans une poche 2 sl
n° 11. Garnissez généreusement de ganache la N
des coques. Répartissez 3 morceaux d’oli% vf ’
chaque macaron. Recouvrez-les avee les m - ""

Conservez les macarons 24 h au réfﬁmm

les du réfrigérateur 2 h avant de les déguster.

curtont peis los

'

wehe  our ellx
Poscs les

want de o

ln seconde

Fhuile dolive

choisis

¢ de préférence une huile
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i

TN .
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g 1030 min
‘\~".3

e b

p -:l‘]‘lumull.\\’uh non

raHes

litre dleau
2} ¢ de sucre en
noudre
' soile de badiane

1 érains de poIvTE noir

sarawak
1 sousse de vanille

4 cuil. & soupe de jus

de citron

W0 ¢ de poudre
damandes
1) g de sucre glace
110 ¢ de blanes d'ceufs
liquétiés »
3¢ de eolorant
alimentaire rouge
carmin
5 ¢ de colorant
limentaire jaune
citron
3¢ de colorant
dlimentaire rouge fraise
30 £ de sucre en
poudre
It d'eau minérale
”f’ i‘.d‘c blancs d'ceufs
“liquédiés » (voir les
SeCrets)

RON AMERICANO

LEMOUSSE

On ‘u)n“( e dié sty

JOUASE X

SHVONS SHPOTPUSYES.

emix de P

st

l,fl \‘cifllc,‘la?'cz et séchez les pamplemousses. Coupez-en les 2
cxtrcnn‘tcs... A T'aide d'un couteau, détachez de larges copeanx de haut en
bas du frmt tout en retirant en méme temps V'éeorce et un bon
c%'nnmclr'c de pulpf:. Plongez les zestes obtenus dans une casserole
d’eau bouillante. Dés que eau est 4 nouveau a ébullition, laissez-les
cuire 2 min puis égouttez-les. Rafraichissez-les sous l'eau froide
Recommencez cette méme opération 2 fois de suite. Egouttez les zestes.

Concassez les grains de poivre. Mettez-les dans une casserole avec
I'eau. le suere, le jus de citron, la badiane et la gousse de vanille fendue
en 2 et grattée. Portez sur feu doux a ébullition. Ajoutez les zestes.
Couvrez la casserole au 3/4. Laissez mijoter a trés petits frémissements
pendant 1 h 30. Versez les zestes et le sirop dans une jatte. Laissez
refroidir. Couvrez d’un film transparent et gardez au réfrigérateur
jusqu’au lendemain.

Le jour méme, €gouttez pendant 1 h les pamplemousses ¢
atte. Détaillez-les en cubes de 3 mm.
arons. Tamisez le sucre gl

onfits

dans un tamis posé sur une i
Préparez la pate des mac

avec la poudre d’'amandes. Mélangez les colorants dan:

sée de blancs d'ceus « liquétiés ».

premicre pe
ation sucre glac »-amand

Incorporez-les dans la prépar
sans les mélanger.

Faites bouillir I'eau et le suere 2 1
tanément, commence
en neige la seconde pesée de blanes d'cenfs « liquéfié
Versez le sucre cuit a 118°C sur les blancs. Fouettez
laissez refroidir 3 50 °C avant de les incorporer dans

glace-amandes tout en faisant
la dans une poche & douill

18 °C. Dés que |
7 4 Mo

sirop est 4 115 °(3, simul

préparation sucre
retomber la pate. Versez

Wl post pm lis‘e ﬂ° ]1

Fagonnez des ronds de pate d'environ 3,3 cm de

diamétre en les espagant tous les 2 cm sur les m
patisserie tapissées de papier sulf\msé'l‘ag? i,
de travail recouvert d'un linge g

coques pendant au moins

\
T

awr a erene,

sur le plan
Laissez crofter les

fes

L':



Prét,h(lll“t—l e four, chaleur tournante
ns le four. Laissez cuire 12 mi a 180 °¢ (ﬁ
n en

owrmt

plaques da
a porte du four. A la sortie du f
our ghSQez 1
€S8 eoque‘ i

AL L
P Wi SSi
20 g de S de it
frais cravail.
110 & de Jus ¢ )
oo - preparez la ganache au Campari
45 ¢ de Jus dlorange tr.ilcht,mcnt prcssé d et pample '
i s de citron, de pampl mousse. Mat -
- e s e V€] ol
sﬂ.zdc:(,umpari suere et le Campari. Mettez le ch mousse et ¢'oy
120 8 de couver®r bain-maric. Faite ocolat haché Oran
aites chauffer le jus d’agru i fondre ¢
en 3 tOlS s O me e
sur le chocolat fondu. Mixez 4 S Campan a:‘: -
U mixe ¢
ur Pl |

voire
chocolat planc

v ylhrona) 0¥ de

1'1 ganache dans un plat a gratin. Collez
I n::pdwnlt Gardez-la au réfrigérateur Jau contact de |a g
ersez la P

génereusf.-:meg:tn(;l Ct;‘,e dans une poche 2 (:lo‘(::llla fe B

¢ ganache lam e lisse n°

2 a3 cubes de kst -

pamplemousse confit. Rec quues Enfoneezm

Vl’ez-}es av

ec les

aut

|
M

coques.
Conservez |
es m
acarons 24 h au réfrigé
rateur. So
rtez-lesm

réfrigérateur 2 h
avant de les dé
guster.
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Pour environ 1= i
macarons (soit envire

144 cogues)

o veille, 10 min; le

jour méme, environ 1 h

la veille, environ
15 min. le jour meme,

environ 23 min
30 min

3h+.:'4h

200 ¢ de grains de
cassis frais ou congelés
200 ¢ d'ean

10%) ¢ de sucre en
poudre

300 ¢ de poudre
d'amandes

300 ¢ de sucre glace
15 £ de poudre d'oxyde
de titane diluée dans
10 ¢ d'eau minérale
tiede

110 ¢ de blancs d'ceuf
« liguéfiés » (vojp les
secTers )

300 § de sucre en
poudre

5S¢ deay Mminérale
110 g de blanes ¢ oeyis
« liquéfies , (voir Jeg
Secrets)

viokette. cQssis

%

o
W3IS

La veille, préparez la garniture. Portez a ébullition Foie il
Mettez les grains de cassis congelés dans le sirop bouilln Dang

sécher sur yp linge

sucre.
de I'ébullition, égouttez-les. Mettez-les

reprise
jusqu'au lendemain.
: Préparez aussi la veille le sucre coloré pour la finition des m | |
préchautfez le four a 60 °C (th. 3). Mettez des gants jetables, Mélan&
sucre avee quelques gouttes de colorants. Frottez-le entre les Paumes i
des mains. Etalez le suere coloré sur la plaque du four. Glissez-le damh‘
four et faites-le sécher 30 min. |

Le lendemain, tamisez le sucre glace avec la poudre d’amandes,

r
|
:lf
X

Diluez la poudre d’oxyde de titane dans I'eau minérale ticde puis

mélangez-la dans la premieére pesée de blancs d’ceufs « liquéfiés ».
Incorporez-les dans la préparation sucre glace-amandes sans les
mélanger.

Faites bouillir 'eau et le sucre 2 118 °C. Dés que le sirop est a
115 °C, simultanément, commencez 2 monter en neige la seconde pesée
de blanes d’ceufs « liquéfiés ». Versez le sucre cuit a 118 °C sur les
blancs. Fouettez et laissez refroidir a 50 °C avant de les incorporerd £
la préparation sucre glace-amandes tout en faisant retomber la pite. ] |
Versez-la dans une poche a douille lisse n° 11.

Fagonnez des ronds de pite d’environ 3,5 cm de diamétre en les
ESpagant tous les 2 om sur les plaques a pitisserie tapissées depw
sulfurisé. Tapez les plaques sur le plan de travail recouvert d'un linge &

Cuisine, Parsemez-les de pincées de sucre coloré. Laissez cro hT
Coques pendant au moins 30 min. |

A VIOLETTE A

INITIE : C
U SROP 5144 LA REALISATION DE

RMONISE A LA SUBTILITE FLORALEEH

AR 4






violette (fonone en
pharmacie)

{4 FINITION
100 g de suere
cristallisé

quelques gouttes de
colorant alimentaire

violet

chaleur tournante a 180 °C (th. ) ¢
6). (3

hauffez le four,
issez cuire 12 min en ouvrant

dans le four. La

Préc

plaques
{a porte du four: A la sortie du four, glissez les coqu 1
eravail- et
préparez 1a ganache violette. Mettez le chocolat hach Py
¢ a ébullition. Versez-la en 3 fois su} lem dans A,(J :

portez 1a erem

Mélangez-Y les gou
Versez dans un plat a
transparent. Gardez-la au réfrigérateur jusqu'a ce
qu'elle soit orémen.

Versez la ganache dans une poche a d
ouille 2 bout lisse :
| et 1 0

Garnissez généreusement de ganache la moiti¢ des

centre 3 grains de cassis au sirop. Recouvrez-les a s MI |

Conservez les macarons 24 h au réfrigérateur vec les a!mum
- Sortez-les du

réfrigérateur 2 h avant de les déguster

T

ttes d’arome violette. |
gratin. Collez au contact de la : “‘
ganache uy iy
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« paiids » (voir les
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1 garviron de coborant
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reen
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13 g dexursin de ol
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'MACARON ARABELL/

ou loft. gingembre, fruif de la passion, banane, nok | "'Ai .

-
ey

l.a\'cillc,prétmmzhmm “"‘“ﬂhmdhmhﬁ‘ ‘
dchmﬁsixmgwwcnz.umlbtumm_n“-- |
rondelles d'environ 172 em d'épaisseur. Arroses-les de jus de citron.

Faites chauffer le beurre dans une podle. Dés qu'il prend une coul
noisette, ajoutez les rondelles de banane. Saupoudrez-les de sicre
Laissez-les dorer 2 min sur feu vif. Mélanges-v la chair du it de Is
passion.

Versez la compote dans un plat A gratin tapissé de film transparent
sur une hauteur de 4 mm. Lissez le dessus 3 la spatule Laisser refrosdie
1 h au réfrigérateur puis mettez le plat 2 h au congélatenr Démouden Is
gelée et découper des carrés de 1.5 om. Remetten-les au congelatens

Le lendemain, tamisez le sucre glace avec la poudre & amandes. |
Mettez le cacao pite & fondre & 50 °C dans une jatte su bain-marie.
Melangez les colorants dans la premidre pesée de blancs d'oeuls
« liqueéfics ». Incorporez-les dans la préparation sucre ghaceamandes
sans les mélanger.

Faites bouillir leau et le sucre & 118 *C. Des que ke sirop est 4 |
108 °C, simultanément, commencez & monter en netge la seconde pesee
de blanes d'ceufs « liquéfiés ». Versez le sucre cuit & 118 °C sur bes |
blancs. Fouettez et laisse refroidir & 50 °C avant de les incorpaees dans.

i Ay

douille lisse n® 11. ol AR
rmmaum«mmnuﬂhw!‘z
wmhzmmhwﬁwi I B
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¥ !‘:\'\R\Hl AL

CHOCOLAT M LAY
Al GINGEMBRE

COXNIT

200 ¢ de créme fraiche

liquide

220) g de couverture

Jivara (Valhrona)

ou de chocolat au lait 3

40 % de cacao

40 ¢ de gingembre

confit au sucre (en

bﬂ“laumm‘rché

asiatiques)

LA FINUTION

mhﬂﬂ. s
{en sachet)

Jrenviron 3 mm- Mettez le chocolat haché dans mm
creme & ébullition. Versez-la en 3 fois sur le chocolat, Ine .
cubes de gingembre confit. Transvasez-la dans un plag 3 i -
contact de 1a ganache un film transparent. Gardez au réfy,
jusqu'a ce qu'elle soit crémeuse. A
Versez la ganache dans une poche a douille lisse n® 17
carré de compote congelée sur la moitié des coques, garnisse
ganache. Recouvrez-les avec les autres coques. : ‘
Conservez les macarons 24 h au réfrigérateur. Sortezfesdy
réfrigérateur 2 h avant de les déguster. | -;-_;

-
.
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.E:T DANS UN MACARON LE DELICIEUX GOOT RAFRAT?:?QSEQ
rA'USE POURTANT TRES PEU D'ALCOOL DANS MA “PAEURD
CCENTUE g1 VALORISE L' AROME ET L’INTENSE FRAICH
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2 epvirat
oIt ¢

a3 min

3 >
i nOUIGTE
goe|
[ ganues

e sucre glace

3 de
hlancs d'culs

¢ de

LAries » (VORI I;!

slorant

gac s

4ire vert

POLGIe

d'eau minérale

v.

¢ de blanes d'ceuts
. s
haueties VOIT 1eS

secrets

30 ¢ de créme fraiche
tiguide

30 ¢ de couverty re
wuire (Valhrona) ou de
ehoeulat blanc

3‘ §de Pipermint Get
126 de fenilles de
Menthe frajohe

l?" £ de poudre
dl!nandu

) sEIN Pinlasion

famisez le sucre glace avee la poudre d'amandes Mélangez |
8. Mélangez le

- : d'ceufs « liquétiés ».
Versez-les sur la préparation sucre glace-amande

colorant dans la premiére pesée de blancs

RS e s sans les mélanger,
Faites bouillir 'eau et le sucre 2 T .
113 °C, simultanément cnmn:er:i ; 11‘8 S gl e

: B P N ¢ez a monter en neige la seconde pesée
de hl:mc:s' d'eeufs « liquéfiés ». Versez le sucre cuit a 118 °C sur les
blancs. Fouettez et laissez refroidir 4 50 °C avant de les incorporer dans
la préparation sucre glace-amandes tout en faisant retomber la pite.
Versez-la dans une poche a douille lisse n® 11.

Fagonnez des ronds de pate d’environ 3.5 em de diamétre en les
espacant tous les 2 em sur les plaques a pétisserie tapissées de papier
sulfurisé. Tapez les plaques sur le plan de travail recouvert d'un linge de
cuisine. Laissez crofiter les coques pendant 30 min. Préchauffez le four,
chaleur tournante a 180 °C (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 glissez les coques
sur le plan de travail.

Préparez la ganache a la menthe. Effeuillez, rincez et séchez les
feuilles de menthe. Hachez-les finement. Portez la créeme a ébullition.
Retirez du feu. Ajoutez le hachis de menthe. Ne couvrez pas et laissez
Filtrez la creme. Récupérez le hachis de
nder. Mettez le chocolat haché a
s la créme infusée chaude €

infuser 10 min pas plus.
menthe. Mixez-le finement au ble
fondre dans une jatte au bain-marie. Verse :
3 fois sur le chocolat. Incorporez le hachis de menthe et le Pipermint
»s. Mélangez puis versez la

Get, la poudre d’amande

ganache dans une poc
le généreusement de ganache la
vec les autres coques.
24 h au réfrigérateur.
de les déguster.

he a douille n° 11. Garnissez
moitié des coques.

Recouvrez-les a
onservez les macarons

Sortez-les du réfrigérateur 2 h avant

Tirnig la l'i‘ﬂ

Hnng he, T up

infusce. Ja menithe a le galit

de foin sec







YJACARON ARABESQUE

oot pistach®
D, b

T T, 15 o 38
Préparez la poudre de pistaches pour la finition. p

& réchauffez le foy
ThReons e et r
W) e 60 °C (th. 3). Glissez les pistaches dans le

Y()llr Sur u
1e plague. Laiss
> ) Y Y w e
les sécher pendant environ 3 h. En fin de ok G e 7
reftrowdir

avant de les mixer en poudre. Tamisez en poudre fine
Préparez les carrés de praling i 2 .
“ - " € Crous < ¢ is A
| : v pre ustillant a la pistache. Préchaufiez
le four & 160 °C (th. 5/6). Mettez les pistaches sur la plaque du four
Glissez dans le four. Laissez griller environ 15 min. Concassez les
pistaches refroidies dans une poche plastique. Ecrasez en miettes les

gavottes entre les doigts. Mettez la couverture ivoire hachée et le beurre

¢ de poudre a fondre dans une jatte au bain-marie. Mélangez le praliné amande et les
e pites de pistache dans le mélange fondu. Incorporez les miettes de
mh fceufs gavotte et les pistaches concassées.
éés » (volr les Versez dans un plat 2 gratin recouvert de film transparent sur une
‘ ron de colorant hauteur de 4 mm. Lissez le dessus. Laissez refroidir 1 h au réfrigérateur

aire jaune

puis mettez le plat 2 h au congélateur. Démoulez le praliné et découpez

gesiron de colorant des carrés de 1,5 em de cdté. Remettez-les au congélateur.
“ \: riLuLL.“r:l: Préparez la pate des macarons. ‘Tamisez le sucre glace avec la poudre
v i damandes. Mélangez les colorants dans la premiére pesée de blanes

¥ d'ceufs « liquéfiés ». Versez-les sur la préparation sucre glace-amandes

e Rai i 8 s que le
"¢ de sucre en sans les mélanger. Faites bouillir Peau et le sucre 2 118 °C. Des g

xidre
sirop est a 115 °C slmultauamcnt commencez 3 monter en neige la

:’ joeties » vour I 5 ’ec()lldt pe ‘) s ‘ « ». Vel btz le bUCle cult a

i
118 °C sur les blanes. Fouettez et laissez refroid e
jon sucre glace-amandes rout en faisan
poche a douille lisse n° 11.

é > £ d eau minérale

i g de blancs d'ceufs

incorporer dans la préparat
retomber la pite. Versez-la dans une

, = CHEMINEMENT DE MON TRAVAIL CREATIF SUR LE MACAPON JA

(—

: .

TEXT
i OUVELLE TEXTURE DANS L'ONCTUEUSE, MOELLEUSE, FONDpﬁNTEEAusE
Yy f‘“‘" LUl DONNER UN RELIEF NOUVEAU (2002). J8 LONFEC"ONN
‘ TA' ABRICOT ONCTUEUSE, DU CROUSTILLANT PISTACHEC
S, LES G AVOTTES,




150 g de prallem
smapas | Vallyroad |
o de Suselin

25 g de pive de
pevtacte P

I8 ¢ & plae &
e M e
g e ovemertune
peame (Valhenmma | o de
Clampokst M

20 g & bwarre I U
Vet

2 g de prstaches
T ubors o el
10§ de Peacunts

+ Carraittgs

”'.‘v‘ e
Trmncioes trm ahiny

wulits des Sracdes st

Fagonnes des ronds de pite denviron 3.5 om de L
Lant tous les 2 om sur les plaques & pitisserie
::u\méh Tuper les plaques sur le plan de travail reco Py
ouisine. Parsemez les COques d'un léger voile de poudre d’m :,
Laissez crodter les coques pendant au moins 30 miy. . V
préchaufiez le four, chaleur tournante & 180 °C: (th, ¢, S
wes dans le four. Laissez cuire 12 min en ouvrant ran h\h o b i
la porte du four A\ la sortic du four, glissez les coques ml le“:,,‘ ‘

travail
Préparez la créme & l'abricot. Rincez et séchez les abrigots,

Dénoyautez-les. Mixez-les en purée au mixeur plongeant. Mlim
vous devez en obtenir 270 8. h
Coupez les abricots moelleux en petits cubes de 3 mm. Metter e
chocolat haché & fondre dans une jatte au bain-marie. Portez a pure
Jabricots, avec le jus de citron, A ¢hullition. Versez-la en 3 fois sur e
choeolat fondu. Ajoutez 'abricotine. Mimkghf
5 min au mixeur plongeant. Incorporez les cubes
d'abricots moelleux. Versez la créme dans un placa
. gratin. Collez au contact de la créme un film
1o transparent. Gardez-la au réfrigérateur jusqui ceqiek
soit crémeuse. Versez la créme dans une poche d dok
a bout lisse n® 11. i |

it i légerement un carré de croustillant praliné 3
Lew storicaons B - mrricdlenin Garnissez de nouveau d'une Whm :
S i miees Recouvrez-les avee les autres coques. :‘f_ e
P Lm ooy Busilenscrt Conservez hmz“h“ ' ’
me rayeu des fouies sech o8 Sortez-les du f"ﬂ“{[mz hmﬁ '
N

s




F

Y CARON
CITRON VERT AU BASILIC

La veille, préparez le jus de basilic et 1 eréme i
acili : _ s * au citron vert ¢
basilic. Rincez les feuilles de basilio Plongez-les 5 Sten
D E Bez-les S secondes dans de
cau bouillante. Egouttez-les et placez-les aussits
. e 218 aussitot dans de Veay glacée
ortez a ¢hullition 'eau avee le suc i | :
L e c8 e o » » P
ko b ‘ .‘ uere. Retirez-le du feu. Des qu'il est
a 60 °C, incorporez les feuilles de basilic blanchies et Cgouttées. Mixez
finement au mixeur plongeant. i
Mettez les feuilles de gélatine & ramollir 15 min dans de P'eau froide
Mclangez dans une jatte au bain-marie, les ceufs avee le sucre. les zestes
les jus de citron vert et de basilie jusqu'a 83/84 °C. Filtrez puis

incorporez la gélatine ¢gouttée. Mixez au mixeur plongeant pendant

£ 10 min. Incorporez la poudre d'amandes. Laissez refroidir et versez la
g de sucre glace creme dans un plat a gratin. Collez au contact de la eréme un film

transparent. Gardez-la au réfrigérateur jusqu’au lendemain.

Le jour méme, préparez la pate des macarons, tamisez le sucre glace
avec la poudre d'amandes. Mélangez les colorants dans la premiere
pesée de blanes d'ceufs frais. Versez-les sur la préparation suere glace-

amandes sans les mélanger.

Faites bouillir 'eau et le sucre a 118 °(1. Ds que le sirop est &

TR 115 °(. simultanément, commencez a monter en neige la seconde pesée
de blanes d’ceufs « liquéfiés ». Versez le sucre cuit a 118 °C sur les
a 50 °C avant de les incorporer dans

R blanes. Fouettez et laissez refroidir
faisant retomber la pate.

51 la préparation sucre glace-amandes tout €n
Versez-la dans une poche a douille lisse n° 1-1. A
Fagonnez des ronds de pate d’environ 3.5 cmde -l:ﬂ Ay
nt tous les 2 em sur les plaques a pa

apier sulfurisc. '
. plan de cravail recouvert d'un

pendam au

&G e minérale
L e bevilles de s
e L tapissées de p

W6 de scry en , )

> i . sur le
g poz SO Tapez les plaques § |
e coques
linge de cuisine. LaisseZ croiter les

tetaille r gl moins 30 min. a 180 °(
S 1 préchautfez le four, chaleur tou:‘nam:;lmez
our. Laissez euire
| iaviee - {1 63, IR A danszle;m Ja porte du four
ARy 5 E (P 12 min en ouvrant rapidement : :

A la sortie du fours glissez | :

141 ‘{3 y‘.u-‘luvl.

pour g préparsiion S
vous fisguerive de ditor-

travail.

iy do godt de celwi-el,
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itra amer ef grué de cacao éclats de chocolat & Iq fig, do sy
a

ChOCO/Gf u

Pour e pron B2

:.:\l::”nllz; coques) Commencez par préparer les éelats de chocolat 3 14 fleur de &

environ 1 h 30 min

environ 25 min
30 min

3h+24h

100 ¢ de choc lat
Araguani (Valhrona)
ou de chocolat noir
A 70 % de cacao

2 ¢ de fleur de sel

120 g de cacao pite
(ou de chocolat noir
a 100 % de cacao)
300 ¢ de poudre
d'amandes
300 g de sucre glace
110 ¢ de blanes d'eeufs
« liquéfiés »
(voir les secrets)
4.5 ¢ de colorant
alimentaire rouge
carmin
+
330 g de sucre en
poudre
75 g d'eau minérale
110 g de blanes d'@eufs
« liquéfics » (voir les
secrets)

CIUEL

Wik A &
L.nr ||.J )rAF JJ[’

¢ CARREME
CHOCOLAT

‘z‘:ﬁ‘P.ﬁpE C
NT CHOCOLAT .

P NOM | CHOCOLAT, TOUT CHOCOLAT, RIEN G

Eorasez la fleur de sel au rouleau a patisserie.
Faites fondre au bain-marie le chocolat haché ay Coutea. o)
trop le faire chauffer. Mélangez la fleur de sel éerasée dans le e |
Versez le chocolat sur une feuille en plastique (type pochette plagi
d'un classeur). .

Etalez le chocolat en fine couche avee une spatule, reCOuvVrez d'ys :
seconde feuille et posez un poids sur toute la surface afin que le _
chocolat ne se déforme pas. Gardez au réfrigérateur pendang 3 3h
Brisez-les en petits éclats. Gardez au réfrigérateur. 1l est preferablg
tempérer le chocolat, mais on peut s’en dispenser dans cette prép: 1-*5
car les éelats ne sont pas visibles. 3

Préparez la pate des macarons. Tamisez le sucre glace avee la houd
d’'amandes. Mettez le cacao pate haché a fondre a 50 °C dans une
au bain-marie. Versez le colorant dans la premi¢re pesée de blanes ) :
d'ceufs « liquéfiés ». Incorporez-les 2 la préparation sucre slace- .
sans les mélanger.

Faites bouillir I'eau et le suere a 118 °C. Dés que le sirop est a
115 °C, simultz imnément, commencez i monter en neige la seoonde
de blanes d'eufs « liquétiés ». Versez le suere cuit a 118 °C sur l
blanes. Fouettez et laissez refroidir a 50 °C avant de les incorporert
la préparation sucre glace-amandes, mélangez puis ajoutez le ¢
fondu tout en faisant retomber la pate.

Versez la pate dans une poche a douille lisse n® 11. Fagonn
ronds de pite d'environ 3.5 em de diametre en les espagant K
2 em sur les plagues 3 pétisserie tapissées de papier sulfurisé. |
plaques sur le plan de travail recouvert d'un linge de euism-

crofiter les coques pendant au moins 30 min.

omswe CELUI DE L'ASSOCIATION DE F

CHLOE DOUTRE-ROUSSEL.
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préchauffez le four, chaleur tournante & 180 °C (th, ¢), Glisg,
¢ four et laisseZ cuire 12 min en ouvrant rap; i leg
nt

1
: CHE lagues dans :
A S OOLAY :) porte du four. A la sortic du four, glissez les coques sur le plg, 3
Al LR ‘ht' 1n S
de créme fraic

- cravail. . te o :
% g,,,w.memuv) prépare? 1a ganache. Coupez le beurre en morceaux. Hachg,
Araguani (Valhrona » chocolat au couteau-sci '
1600 ¢ de cacao pite finement le cacao pate etle ch u-sele, Portez la orypgl
(ou de chocolat noir a shullition versez-la en 3 fois sur les chocolats hachés, ;
100 % de cacao) X o
‘,:, Je beurre de I 1o la température du chocolat est 2 35/40 °C, inco 3

g Des qu TPorez
Viette & temperature g '
,mbi:me peu les morceaux de beurre et le grué de cacao en mélangeant
- 5 : de cacao
70 & de grue doucement. ‘

tin. Collez au contact de la ganache yy jj.

Versez dans un plat a gra
transparent. Gardez-la au réfrigérateur jusqu'a ce quielle soit crémey

Versez la ganache dans une poche a douille hm

n° 11. Garnissez généreusement de ganache la me
des coques. Parsemez de 3 a 4 €clats de chocolat 4 I

A\pIres AVOir ocrasce i rou-

jeat A patisseric fleur de

sel, je vous revommnde de fleur de sel. Recouvrez-les avec les autres coques,

Ja tamiser et de v'en wtiliser Conservez les macarons 24 h au réfrigérateur.
minusculed eristany Gardez-les au réfrigérateur jusqu'a consomma

yue !'. -

fansés sans premndre ceux

du panus.




MACARON CELESTE

Fraise. rhubarbe et fruit de la passion

o ™
Pour environ 1<
S MIVITON
carors (soit e
macart

144 coques)

;I..;.:ille. 20 min .
e jour DIEME, 1h
sviron 1h
AEMPS I
W main
g A

he24h

o0 ¢ de poudre

‘ g

(M) g de sucre glace
10 ¢ de blanes d'ceufs
liquéfiés » (voir les
erets)

¢ environ de colorant
imentaire jaune

tron

2 g environ de

lorant alimentaire
age (172 cuil. 3 café)

W) ¢ de sucre en
wdre

8 d'eau minérale

10 £ de blanes d'ceufs
liquéfiés » (voir les

orets )

P CONS
ACTHARRS

) § de rhubarbe
tiche (ou surgelée)
) § de sucre en
sudre

petite pineée de clou
: Girofle en poudre

A COMPOTE DE
HUBARIY, 7 FRAIGE

30 ¢ de confit de
hubarbe

J

La veille, préparez le confit de rhubarbe. Mettez la rhubarbe coupée
en trongons & macérer dans le sucre.

Toujours la veille, tamisez les fruits de la passion préalablement
coupés en 2 et vidés a l'aide d'une petite cuillere, pour obtenir 103 g de
jus. Mélangez le jus ainsi obtenu avec les ceufs le jus de citron et le suore
dans une jatte. Posez-la dans un bain-marie. Fouettez jusqu'a ce que le
meélange soit a 83/84 °C.

Laissez-le refroidir a 60 °C environ, avant d'incorporer le beurre en
morceaux et de mixer 10 min au mixeur plongeant. Gardez-la au
réfrigérateur jusqu'au lendemain.

Le jour méme, égouttez la rhubarbe. Faites-la cuire avee la pincée de
clou de girofle environ 8 min jusqu’a ce gqu'elle soit en purée. Laissez
refroidir. Mixez-la au mixeur plongeant. Pesez 150 g de confit de
rhubarbe.

Mettez les feuilles de gélatine & ramollir 15 min dans de Peau froide.
Rincez et séchez les fraises, Retirez les queues. Mixez les fraises et le
sucre en purée au mixeur plongeant. Egouttez et séchez la gélatine.
Incorporez-la dans les 150 g de rhubarbe chaude puis mélangez la purée
de fraises. Versez dans un plat A gratin tapissé de film transparent sur
une hauteur de 4 mm. Laissez refroidir 1 h au réfrigérateur puis mettes
le plat 2 h au congélateur. Démoulez la gelée et découpez des carrés de

1.5 cm. Remettez-les au congélateur.

Préparez le sucre coloré. Préchmﬁeﬂehﬂ‘lbﬂ‘cuh.&).m ,
des gants jetables. M&mezknmmqmmdem .
Frottez-le entre les paumes des mains. Etalez le sucre coloré surla
plaque du four. Glissez-le dans le four et faites le sécher 30 min.
Pamandes. Mélangez les colorants dans la premitre pesée de blancs

bt h

daeufs « liquéfiés ». Versez-les sur la préparation suere glace-an

i




45 g d'ean minerale
1 feuille et demi¢ de
gélatine 3g

150 ¢ d'acufs
140 ¢ de sucre on
re

42 § fruits de la
passion (pour I
jus)

15 g de jus de ¢itron
150 ¢ de beurre de la
Viette 4 température
ambiante

)15 g de

300 g de créme passion
150 g de beurre de la
Viette 4 température
ambiante

100 g de sucre
cristallisé

quelques gouttes

de colorant alimentaire
Fouge
ou
scintillant rubis
(voir adresses PCB
ref/DC 057)

7 refroidir a 50 °G avant de les incorporer dans la py, -
isse

;’Jace-amandes tout en faisant retomber la pate. Vef’ﬂez-l; il
° 11. Fagonnez des ronds de Pite denyi.

la

suere
une poche 2 douille lisse n “
1 5 om de diamétre en les espagant tous les 2 em sur les Hegsa s

pétisseric tapissées de papier sulfurisé.‘ ;

Tapez les plaques sur le plan de travail recouvert d'un linge de ey
parsemez-les de fines pincées de sucre coloré (ou saupoudrey s o .‘_‘
rubis). Laissez crofiter les coques pendant au moins 30 min. -

préchauffez le four, chaleur tournante a 180 °C (th. 6), Glissez {l
plaques dans le four. Laissez cuire 12 min en ouvrant rapidement
la porte du four. A la sortie du four glissez les coques sur le plap o

e |

travail. v

Préparez la mousseline passion. Mixez 10 min les 150 g de bey
le bol du robot muni de la feuille puis incorporez peu a peu la ere
passion préparée la veille. Mixez jusqu’a ce que la créme soit lisse,

Versez la créeme dans une poche a douille lisse n® 11. Garni
créeme la moitié¢ des coques. Enfoncez légerement au centre un
gelée congelé. Garnissez-le d'une pointe de eréme. Recouvre;
les autres coques. i

Conservez les macarons 24 h au réfrigérateur, Sortez—!es“f .
réfrigérateur au moment de les déguster.










Pour environ 2
macarons {soit er
144 coques)

wiron

PREPARATION
environ 1 h
CUISSON
environ 25 min
TEMPS DU R "
30 min
REFRIGERAT
2h+24h

LA PATL

300 ¢ de poudre
d'amandes

300 ¢ de sucre glace
110 ¢ de blancs d'ceufs
« liquéfiés » (voir les
secrets)

4 g environ de colorant
alimentaire jaune

4 g environ de colorant

- alimentaire rouge

+
300 ¢ de sucre en

~ poudre
75 g d'eau minérale
110 g de blancs d'eeufs
-« liquéfiés » (voir les

secrets)

ACARON EDEN

he, abricot ef safran

41987, Al IMAGINE LE GATEAU « CCEUR DE VELOURS »
AN, QUELQUES ANNEES PLUS TARD, J'Al AJOUTE A CE MARIAGE

Tamisez le sucre glace avec la poudre d’amandes. Mélangez les
colorants dans la premiere pesée de blanes d'ceufs « liquéfiés ».
Versez-les sur la préparation sucre glace-amandes sans les mélanger.

Faites bouillir 'eau et le sucre a 118 °C. Des que le sirop est 4
115 °C, simultanément, commencez 4 monter en neige la seconde pesée
de blancs d’ceufs « liquéfiés ». Versez le sucre cuit 2 118 °C sur les
blanes. Fouettez et laissez refroidir a 50 °C avant de les incorporer dans
la préparation sucre glace-amandes tout en faisant retomber la pate.
Versez-la dans une poche a douille lisse n® 11.

Faconnez des ronds de pate d’environ 3,5 em de diametre en les
espagant tous les 2 em sur les plaques a patisserie tapissées de papier
sulfurisé. Tapez les plaques sur le plan de travail recouvert d'un linge de
cuisine. Laissez crofiter les coques pendant au moins 30 min.

Préchauffez le four, chaleur tournante 2 180 °C (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, glissez les coques sur le plan de
travail.

Préparez la ganache a la péche. Coupez les abricots moelleux en
cubes de 2 mm. Portez la créme a ébullition, retirez du feu ajoutez les
filaments de safran. Couvrez. Laissez infuser 10 min. Mettez le chocolat
haché a fondre dans une jatte au bain-marie.

Pelez les péches. Coupez-les en 2. Retirez les noyaux. Mixez la pulpe
des péches en purée avec le jus de citron. Tamisez-la finement. Faites

chauffer la purée de péche sans dépasser 40 *'C.
péche chauffée et la creme infusée au safran sur le

Versez la purée de
neorporez les cubes d’abricots moelleux.

chocolat fondu. Mélangez et i

AVEC LIASSOCIATION PECHE$



svase? le
che un film
soit orémeuse.

jana
qu'elle

\ In sl dos pl-t‘hm"n. w
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T unp:mshh-.
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mélange dans un plat a gratin. Coll
(ransparent. Gardez-la au réﬁ‘&éra:u:? Contagy
usqu’
versez la ganache dans une poch =
jisse n® 11. Garnissez généreuseme € A douillg 3
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Sortez-les du réfrigérateur 2 h avant de |
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'MACARON ISPAHAN

Letchis, rose et framboise

-%
Pour environ <

macarons (soit environ

144 cogues)
R FPARAI 1ON
environ 1 h 30

CTISSON

environ 25 min

FEMPS DE REPOS
30 min
REFRIG] RATION
2h+24h

A GELFE DI
FRAMBOISI
420 g de framboises
35 g de sucre en
poudre

2 feuilles de gélatine de
2 ¢ chacune

LA PATY

300 g de poudre
d'amandes

300 ¢ de sucre glace
110 ¢ de blanes d'aeufs
« liquéfiés » (voir les
secrets )

4 g environ de colorant
alimentaire rouge fraise
4 g environ de colorant
alimentaire rouge
carmin

¥

300 g de sucre en
poudre

75 g d'eau minérale
110 g de blanes d'qoufs
« liquéfics . (voir les
Seerets )

Commencez par préparer la gelée de framboises. Mettez les fenilles
de gélatine a ramollir 15 min dans de I'eau froide

Mixez en purée les framboises avec le suere au mixeur plongeant.
Tamisez-la pour retirer les pépins. Faites chauffer 1/4 de la
purée a 45 °C. Egouttez et séchez la gélatine. Incorporez-la dans
la purée chaude. Mélangez et ajoutez le restant de purée de framboises.
Versez dans un plat a gratin tapissé de film transparent sur une
hauteur de 4 mm. Laissez refroidir 1 h 4 température ambiante puis

mettez le plat 2 h au congélateur. Démoulez la gelée et découpez des
carrés d'1,5 em. Remettez-les au congélateur.

Préparez le sucre coloré. Préchaufiez le four 60 °C (th. 3). Mettez
des gants jetables. Mélangez le sucre avec quelques gouttes de colorants.
Frottez-le entre les paumes des mains. Etalez le sucre coloré sur la
plaque du four. Glissez-le dans le four et faites-le sécher 30 min.
Tamisez le sucre glace avee la poudre d'amandes. Mélangez les colorants
dans la premiére pesée de blanes d'ceufs « liquéfiés +. Versez-les sur I
préparation sucre glace-amandes sans les mélanger

Faites bouillir 'eau et le sucre & 118 *C. Dés que le sirop est 4
1135 °C, simultanément commencez 4 monter en neige la seconde pesée

\ La sadson des letehia, yous
powvez les achueter fras
s bewy parfum est muins
PRISRAT (B O CoRIsTV L

Habypwellement, e prdfere
fen thes aux vins doux pour
fwoeninpagner los  dessorts.
be fais une excieption Py
of hscaron svec leqoel e
prends plaisir & dégustor un

nrveilivuy Coaurkiriner
Munboueg vendamgen tarr &

de blancs d'aeufs « liquéfiés ». Versez le sucre cuit 4
118 °C sur les blancs. Fouettez et laisser refroidir
a 50 °C avant de les incorporer dans la préparation
sucre glace-amandes tout en faisant retomber la pdte. 34
Versez-la dans une poche a douille lisse n® 11 | B
Fagonnez des ronds de pite d'environ 3.5 em de
diameétre en les espagant tous Jes 2 cm sur les plagues &

| wA=




rA GANACHI
FFETCHIS AL
410 ¢ do couverture

A BES

fvoire (Valhrona) ou de

chocolat blane

400 g de letchis (en
conserve au sirop)
60 g de oréme fraiche
Tigguide

A g dessence aloe woligue

de rose (en pharmacie
ou magasin bio)

I A ¥FIS s

100 g de sucre
cristallisé

guelques goutres de
colorant alimentaire
rouge carmin
o
scintillant rubis
(voir adresses PCB
rel DC OT)

réfrigérateur au moment de les déguster.

sortie du four, ﬁmh‘wlﬂfbm&m
préparez la ganache letchis 4 la rose. Egouttez les letchis, -
Mixez-les puis (amisez-les en fine purée. Vous devez en Mmﬁ .
Mettez le chocolat haché a fondre dans une jatte au baj
Portez la créme et la purée de letchis 4 Ebullition. ana ’
sur le chocolat fondu. Ajoutez I'essence de rose. Mélangez ‘
rsez dans un plat a gratin. Collez au contact de la ganache gy
tmnsparem. Gardez-la au réfrigérateur jusqu'a ce qu'elle soit ﬂ
Versez la ganache dans une poche a douille & bout lisse n®* E::“w |
Garnissez de ganache la moitié des coques. Enfoncez légrement 3 "
centre un carré de gelée congelée. Garnissez-le d'une pointe de g |

Recouvrez-les avec les autres coques.

Conservez les macarons 24 h au réfrigérateur. Sortez-les dy

Ala

| DU GATEA .
CIATION ROSE g7 ¢ U APPELE « pAR
RAMB ADIS » (1987),
LETCHIS. BOISE QUE CHEMIN COMPOSE A
UNE ENLESCOM&N EMIN FAISANT, J'Al DECOUVERT

ANT AVE
U"QOSEETUN e







3 -3
Pour environ =
iR Arons {
144 coques!

environ 1 R
environ 25 min
30 min

24h

3 min

300 ¢ de poudre

d’amandes

300 ¢ de sucre glace

110 g de blancs d'ceufs
liquéfiés » (voir les

segrets )

3 gousses de vanille

300 ¢ de sucre en

D(:quc

75 ¢ d'eau minérale

110 ¢ de blancs d'eufs

« liquéfiés » (voir les

secrets )

300 g de créme fraiche
liquide

2 gousses de vanille du
Mexique

2 gousses de vanille de
\I.idag.nkur

2 gousses de vanille de
Tahit

440 ¢ de COuvertyre

ivoire (Valhrona) oy de
choeolat blane

soit eny ron

TR N

ALK

R

Tamisez le sucre glace avee la poudre d'amandes. Fendez en 2 les
at > : by

\s de vanille. Avee la lame d’un couteau, grattez les graing et
L()ll\\‘v

e . aQ Torees oo
ajoutez-les dans le mélange sucre glace-amandes. Versez dessus 1

remiere pesée de blanes d’ceufs « liquéfiés » sans les mélanger.
pre

Faites bouillir I'eau et le sucre a 118 *C. Des que le sirop est 3 | 5
simultanément commencez 2 monter en neige la seconde pesée de
blancs d'ceufs « liquéfiés ». .

Versez le sucre cuit 2 118 °C sur les blancs. Fouettez et laissez
refroidir 2 50 °C avant de les incorporer dans la préparation sucre gl
amandes tout en faisant retomber la pate. Versez-la dans une po cl
douille lisse n® 11. :

Faconnez des ronds de pite d’environ 3,5 cm de diamétre en
espacant tous les 2 em sur les plaques 2 patisserie tapissées de pa )
sulfurisé. Tapez les plaques sur le plan de travail recouvert d'un
cuisine. Laissez crofiter les coques pendant au moins 30 min.
180 °C (th. 6). Glis

plaques dans le four. Laissez cuire 12 min en ouvrant rapidem

Préchauffez le four, chaleur tournante 2

la porte du four. A la sortie du four, glissez les coques sur le p
travail.

Préparez la ganache vanille. Fendez les gousses de vanille
la lame d’un couteau grattez les grains. Mélangez-les dansh
fraiche avec les gousses de vanille grattées.

Portez la creme a ébullition. Retirez du feu, couvrez et
30 min.

Mettez le chocolat haché a fondre dans une jatte au

Retirez les gousses de vanille de la créme en les essuy;

Versez-la en 3 fois sur le chocolat fondw

\’erqel la ganache dans une pochz
(xarmbbez généreusement de ‘

d L LTT TR Y FOe

Conservez les macarons 24 5.
Sortez-les du réfrigérateur 3 h

s de o ki



A MON SENS, IL N'Y A PAS DE VANILLE MEILLEURE QU'UNE AUTRE, MAIS JE VOULAIS CREER UN

e 1V ANILLE « MAISON » POUR RESTITUER “1ON IDEE DE LA VANILLE : BOISEE, FLORALE A\gg

DE NOTES DE FOND D’AMANDE. J'Al TESTE LES VANILLES DE LAURENCE CAILLER ET J'Al CH
MARIER LES VANILLES DE TAHITI, DU MEXIQUE ET DE MADAGASCAR.




VMACARON MOGADO

t chocolat au lait

Fruit de la passion €

Pour environ 7.2
macarons (soit environ
“ s ) | e ’ .'
Lt Tamisez le sucre glace avece la poudre d'amandes,
< . v D -

1'h Mélangez les colorants dans la premiére pesée de blanes g eufs

environ 23 min o |iquéﬁés ». Versez-les sur la préparation sucre glace-amandes sans Jes
mélanger.
e Faites bouillir 'eau et le sucre a 118 °C. Dés que le Sirop est 3 ’
2h+24h 115 °C, simultanément commencez a monter ¢n neige la secon 3 peség.
de blancs d'aeufs « liquéfiés ».
SRURARon R Versez le sucre cuit a 118 °C sur les blanes. Fouettez et laissey
;1”:,}113:,1;&& glace refroidir a 50 °C avant de les incorporer dans la préparation sucre glage

110 ¢ de blanes d'ceufs
« liquéfiés » (voir les 4
secrets) douille lisse n® 11. yr
S g environ de colorant
alimentaire jaune

amandes tout en faisant retomber la pate. Versez-la dans une poche i

He T Tty < AR D
Fagonnez des ronds de pite d'environ 3,5 em de diamétre en les 3

citron espagant tous les 2 em sur les plaques a pitisserie tapissées de papier

172 § environ de R
x 2z le s sur le > travail recouy:

i ek sulfurisé. Tapez les plaques sur le plan de travail recou ert d'un li

rouge (172 cuil. A café)

=

cuisine. Avec un tamis, saupoudrez les coques d'un Iéger voile de cae

A en poudre. Laissez croiiter les coques pendant au moins 30 min.

poudre Préchauffez le four, chaleur tournante a 180 °C (th. 6). Glissez le

73 g d'ean minérale

110 8 de blancs doufs plaques dans le four. Laissez cuire 12 min en ouvrant rapidement .

« liquéfiés « (voir les 2 |
ois |z R - ;

s fois la porte du four. A la sortie du four. glissez les coques sur le

de travail, 4

LA GANA Préparez la ganache, ( Coupez le beurre en morceaux. Hachel-h ,
2k chocolat au coutes 1-scie.

¥

i
A

+
h

31 A

"0 g s Tamisez les fruits de Ia passion préalablement coupés en 2 et ¥
\!tl:n. d température Faide d'une petite cuillere, pour obtenir 250 g de jus. Pesez le“
ambiante

550 g de chocolat portez-le a ébullition.

Jivara (Valrhong) ou de

Faites fondre a demj le chocolat haché dans une casserole |
marie. Versez en 3 fois le Jus chaud sur le chocolat.

ASSOCIE A
' -l L N B { ( {
-NOCOLAT AU LAIT, L

PARFUM, UNE Do E FRUIT DE LA PASSION REVELE T
; -EUR SuA\ ' OUYES SES
HARMONE ETSL—E: S EAYE B ¢ s 3

VETTENT EN VALEup TE: IS SE CONFONDENT D

¥ P 4 ot Ny this 2 g
o L E Y A Falrac ! .
o e S e = Oy ) o el i SRS ] Le AT






MWNW“‘O”

de cacao
10 fruits de 1a passion
(pour 2508 de jus)

I \H\HIUT\

Poudre de cacao

Dos que la t
morceaux de

les

[l ext jmportan! de poserles

2808 de jus gque VeI deves
olyicriv en paisant la chair

de fruits de la passion frais,

O trotive parfols Je jus de

fraits e B passion surpele

Juis Jes magnsins spec fatises

Vérifiez quil ne compaorte

pats plus de § % de suere.

empérature du mélange est a4 60 °C._ in
peurre. Mélangez jusqu’a ce que l; g::al‘POrez Peu
Versez dans un plat a gratin. Colle che soiy ;
ganache un film transparent. Gardez-l au contgey
jusqu'a ce qu'elle soit crémeuse, ot "éfrigéraw
Versez la ganache dans une poche 2 J
lisse n° 11. Garnissez généreusement ddOuille aboy
moitié des coques. Recouvrez-les avec le ganache |,
Conservez les macarons 24 h au réf:;éautres ot
rateur,

Sortez-les du réfrigérateur 2 h avant de |
es dégum .

sse,," -,
dej




MACARON MONTEBELLO

pistache, framboise

- i )
Pour environ /=

qacaArons (soit environ
iDL

144 coques)

environ 1 h 30

environ 33 min

30 min

2h+24h

300 ¢ de framboises
fraiches (ou surgelées)
60 ¢ de sucre en
poudre

2 feuilles de gélatine
(chacune de 2 g)

150 ¢ de poudre
damandes

1561 ¢ de sucre glace
533 g de blancs d'eufs
« liquéfiés » (voir les
secrets)

1 8 de colorant
alimentaire jaune
citron

2 ¢ de colorant
alimentaire vert
pistache

>

150 g de suere en
poudre

38 ¢ d'ean minérale
55 ¢ de blanes d'ceufs
« liguéfiés . (voir les
Sterets)

Powr les cogues de dnicn:

rorin, vous ponves trés bien

chioisir

G une seple piste,

de

Commencez par préparer la gelée de framboises. Mettez les feuilles de
gélatine a ramollir 15 min dans de I'eau froide. Mixez en purée les
framboises avec le sucre au mixeur plongeant. Tamisez-la pour retirer les
pepins. Faites chauffer le quart de Ia purée a 45 °C. Egouttez et séchez la
gélatine. Incorporez-la dans la purée chaude. Mélangez et ajoutez le
restant de purée de framboises. Versez dans un plat a gratin tapissé de
film transparent sur une hauteur de 4 mm. Laissez refroidir 1 h a
température ambiante puis mettez le plat 2 h au congélateur, Démoulez |z
gelée et découpez des carrés d'1,5 ecm. Remettez-les au congélateur.

Préparez les coques pistache. Tamisez le suere glace avec la poudre
d’amandes. Mélangez les colorants dans la premiere pesée de blancs
d’eeufs « liquéfiés ». Versez-les sur la préparation sucre glace-amandes
sans les mélanger.

Faites bouillir I'eau et le suere a 118 °C. Dés que le sirop est 4
115 °C, simultanément, commencez & monter en neige la seconde pesé
de blancs d'ceufs « liquéfiés ». Versez le sucre cuit a 118 °C sur les
blancs. Fouettez et laissez refroidir & 50 °C avant de les incorporer dans
la préparation sucre glace-amandes tout en faisant retomber la pite,
Versez-la dans une poche a douille lisse n® 11,

Fagonnez des ronds de pite d'environ 3,5 cm de diamétre en les
espagant tous les 2 em sur les plaques a pitisserie tapissées de papier
sulfurisé. Tapez les plaques sur le plan de travail recouvert d'un linge de
cuisine. Laissez crofiter les coques pendant au moins 30 min.

Préparez les coques rouges. Tamisez le sucre glace avee la poudre
d’amandes. Mélangez le colorant dans la premiere pesée de blancs
d'ceufs « liquéfiés ». Versez-les sur la préparation sucre glace-amandes
sans les mélanger. Faites bouillir I'eau et le suere a 118 °C. Deés que le
sirop est a 115 °C, simultanément, commencez A monter en neige la

et laissez refroidir 2 50 °C avant de les incorporer dans

la préparation sucre glace-amandes tout en Msnm
retomber la pite. Versez-la dans une poche a dauﬂio

lisse n® 11.

ne  préparet




LA PATE DES

yOUES ROUVGH

[
150 ¢ de poudre
Jamandes
150 g de suore g_lm‘c‘
35 g de blanes d'acufs
« liquéfiés » (voir les
seerets)
11 g environ de
colorant alimentaire
rouge framboise
-
150 ¢ de suere en
poudre
38 g dean minérale
35 g de blanes d'ceuls
« liquéfiés » (voir les

secrets)

LA GANACHI
PISTACHI
225 ¢ de créme fraiche
liquide & 32/34 % de
matidres grasses
223 ¢ de couverture
ivoire (Valhrona) ou de
chocolat blane
35 g de pite de
pistache pure
(ou a défaut 35 ¢ de
pistaches mondées
non-salées mixées au
blender avec la ¢créme)

Fagonnez des ronds de pite d'environ 3.5 em de diamgtr, H
espagant tous les 2 om sur les plaques & pitisserie tapisséeg &
sulfuris¢. Tapez les plaques sur le plan de travail recouvery Tyl
cuisine. Laisse? crotter les coques pendant au moins 30 - ‘

préchauffez le four, chaleur tournante a 180 °C (th. ¢), Cilissey
le four. Laissez cuire 12 min en ouvrant rapi demem p

plaques dans ‘ .
A la sortie du four, glissez les coques sur Je plan &

la porte du four.

travail.
préparez la ganache pistache. Faites fondre le chocolat

une jatte au bain-marie. Portez la créeme a ébullition avee la pire a
he. Versez-la en 3 fois sur le chocolat fondu. Mélangey j,

e

pistac
que la ganache soit lisse. v

Transvasez-la dans un plat a gratin. Collez au contact de Ja g
un film transparent. Gardez-la au réfrigérateur jusqu'a ce qu'ell y
crémeuse. Versez la ganache dans une poche a douille lisse 5 y

Garnissez de ganache les coques pistache. Enfoncez lége:
centre un cube de gelée congelée. Garnissez-le d’'une poin
Recouvrez-les avec les coques rouges.

Conservez les macarons 24 h au réfrigérateur. Sorte:

réfrigérateur 2 h avant de les déguster.

-
.

EN 1985, Eiy ALTERNA

‘ NATIVE A
TIONNEL FRAISIER, J' AV oy u_NE C
p.smcuesous, FORME DE CREME
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Marro

Pogr €8y jron

FrONs [s0it eny tron

mis
144 coques)

. M) pun g
la veille. 20 m

j¢ jour mEMe, 1h

erviron 35 min

3 mm

2h+24h

125 ¢ de couverture
ivoire Valhrona

‘ou de chocolat bianc)
125 g de créme fraiche
liquide

10 g de poudre de thé
vert Matcha

300 ¢ de poudre
d'amandes

300 ¢ de sucre glace
115 g de blancs d'ceufs
« liquéfiés » (voir les
seCTets )

60 ¢ de cacao pite

tou de chocolat noir a
100 % de cacao)

fi & d'extrait de calé

{ Trablit)

2 & de colorant
alimentaire rouge
carmin

VAl EU ENVIE
RE PARFAIT, DANS VASS()CAA“ON

j EOSLi e
v EQUILIBI

MBREUX VOYAGES AU JAPON,

) J‘ o

DE

ACARON SARAH

ns, thé vert Mafcha

La veille, préparez la ganache au thé vert Match
haché a fondre dans une jatte au bain-marie.

a. Mettez le choeolat

Portez la eréme a ébullition. Laissez-la refroidir a 60 °C. Incorporez-y
le theé vert Matcha en fouettant énergiquement au fouet. Versez la creme
chaude aromatisée en 3 fois sur le chocolat.

Versez dans un plat & gratin tapissé de film transparent sur une
hauteur de 4 mm. Laissez refroidir 1 h au réfrigérateur puis mettez le
plat 2 h au congélateur.

Démoulez la ganache et découpez des carrés de 1.5 em. Remettez-les
au congélateur.

Le lendemain, préparez la pate des macarons. Tamisez le sucre glace
avec la poudre d'amandes.

Mettez le cacao pate a fondre a 50 °C dans une jatte au bain-marie.
Mélangez le colorant et I'extrait de café dans la premiére pesée de blanes
d'ceufs « liquéfiés ». Incorporez-les a la préparation sucre glace-amandes
sans les mélanger.

Faites bouillir l'eau et le sucre a 118 °C. Dés que le sirop est 4
115 °C. simultanément commencez 4 monter en neige la seconde pesée
de blanes d'ceufs « liquéfiés ».

Versez le sucre cuit 4 118 °C sur les blanes. Fouettez et laissez

refroidir a4 50 °C avant de les incorporer dans la préparation sucre

i »a0 f isant
glace amande, mélangez puis ajoutez le cacao fondu tout en faisa

A i ‘he 2 douille lisse n°® 11.
retomber la pite. Versez-la dans une poche a d

' Al DEGUSTE DIFFERENTES SORTES DE THES

_ A “HES DE CELLES
: : o —~r e AV AIENT DES SAVEURS PROC j |
A ;'- T I—!T -AT S T ‘.wl 'l': i‘theTAlr\J\) AVH-lErJ ? : . =1k b r UiSSENT
o DE LES. ASSOCIER DE MANIERE-A-CE GUikS SEEEH \
& DE SAVEUR

E 9 E FR
FETISH DE LA MAISON PIERRE HERME PARIS, J’ASSOCIE EGALEMENT LE

SARAH, UNE DES SAVEURS
UIT DE LA PASSION ; JE




-
300 g de sucre €0

u‘ 2
75 g deau minérale
115 & de blancs d'eals
« liquéfiés » (voir les

secrets)

r AL ;.:‘. ME ALUN
W .'.h‘v.v INS GLACES
190 g de débris de
marrons glaces (on
nummeﬂ!mque
vous brisez)
230 ¢ de beurre de I
Vierre & température
ambiante
233 ¢ de purée de
marron
155 ¢ de pite de
marron
15 ¢ de vieux rhum

brun agricole « JM »

LA FINITION
Poudre de thé vert
Matcha

ou

scintillant cuivre
(voir adresses PCB
rei/SC 035)

1 oest ndcsssaire o Hncey
‘ ]
s débris de marroos -

ces duns leaw ticde afin

d enlevier

sucre dont s wont (hrobs.

Fagonnez des ronds de pite d-envir?n 3.:'5 em de diamggy, o
ant tous les 2 em sur les plaques a patisserie tapiss¢eg drns
ebr;iiaqé Tapez les plaques sur le plan de travail recouvers &un e ’
::ism; .:\vec un tamis, saupoudrez-les .d’un léger voile de Poudre g, ;
vert Matcha ou de scintillant cuivre. Laissez crofiter les Coques M‘il"
30 min.

préchautfez le four, chaleur tournante a 180 °C (th. ¢, Gltiey 1o 18
plagues dans le four. Laissez cuire 12 min en ouvrant rapide e
la porte du four. A la sortie du four, glissez les coques sur le plan &
travail. > 5

Préparez la créme aux marrons glacés. Rincez les débris de mam,.‘
glacés a l'eau tiede. Egouttez-les et séchez-les. Hachez-les fin }

Emiettez la pate de marron dans le rhum avec la purée de -
Mixez-les dans le robot muni de la feuille puis retirez la mélange obteny

Mixez le beurre dans le bol du robot muni de la feuille jusqu’a Q“‘
soit trés crémeux. Incorporez le mélange marrons et rhum. Mixes %
pendant encore 8 min a l'aide du fouet. Incorporez les débris de IJ
marrons glacés. Mélangez quelques secondes. Versez aussitét lacreme
aux marrons glacés dans une poche a douille n°® 11. : ‘

Garnissez de créme la moitié des coques. Enfoncez légerement *

s

au centre un carré congelé de ganache au thé vert

Matcha. Garnissez A

de nouveau d'une pointe de créme. Recouvrez-l

les autres coques. 4
Conservez les macarons 24 h au réfrigérau

Sortez-les du réfrigérateur 2 h avant de les

mazimum e

{
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L MEL, yn MARIAGE ¢
SUEDO|gE APPELEE

FISERIE
N QRenen
LASSIQUE. A DEGUSTATlogC;:gN : AJggTLEAr
. ; :
AIM A INSPIRE MON INTERPRETATION DsE éﬂfgumrs DE CH
N CONTREPOINT 1y SO0T sucke py CARAMEL, DES ECLAT
OR A LA FLEyp DE SEL,




-
P it om pron 1
X

s (SO

acan \
] 44 & wjues !

s 30
gviron 1 hH
env

apviron 35 min

W) man

iheM h

00 g de che seolat
Guattsaga { Valhronal ou

0%

de chocolat noir a7

Jg' Cacao
_’gd; flewr de sel

&) ¢ de cacao piite
{ou de chocolat noir
alo0% de cacao)

150 ¢ g puud re
Jamandes

150 ¢ de sucre glace
33 ¢ de blancs d'ceufs
« liguéfiés » (voir les
secrets)

2 ¢ de eolorant
alimentaire rouge
carmin

+

165 § de sucre en
poudre

38 ¢ d'cau minérale
55 g de blﬂﬂc& d'ceufs
4 bq“"fiéh » (voir les
secrets )

LA PATY

('14‘}! F% ¢ LA
150 ¢ de poudre
damandes

A

yit enviroen

MNertuin

MACARON PLENITUDE

aramel

Lommencez par préparer les éclats de chocolat a la fleur de sel

a patisserie.
Faites fondre au bain-marie le chocolat hach

Mclangez la fleur de sel éerasée dan

Ecrasez la fleur de sel au rouleau

¢ au couteau-scie.
s le chocolat. Versez le chocolat sur

i s forri A O as 1 A y A ) » » asti o
une feuille en plastique (type pochette plastique d'un classeur). Etalez le

chocolat en fine couche avee une spatule, recouvrez d'une seconde
feuille et posez un poids sur toute la surface afin que le chocolat ne se
déforme pas. Gardez au réfrigérateur pendant 3 h. Brisez-les en petits
¢clats. Gardez au réfrigérateur. 1l est préférable de tempérer le chocolat,
mais on peut s’en dispenser dans cette préparation, car les éclats ne
sont pas visibles.

Préparez la pate des coques chocolat. Tamisez le sucre glace avec la
poudre d'amandes. Mettez le cacao pite haché a fondre a 50 °C dans
une jatte au bain-marie. Mélangez le colorant dans la premiére pesée de
blancs d'ceufs « liquéfiés ». Incorporez-les a la préparation sucre glace-
amandes sans les mélanger.

Faites bouillir 'eau et le sucre 2 118 °C. Dés que le sirop est &

115 °C, simultanément commencez 4 monter en neige la seconde pesée
de blanes d’'ceufs « liquéfiés ». Versez le sucre cuit a 118 °C sur les
blancs. Fouettez puis laissez refroidir a 50 °C avant de les incorporer
dans la préparation sucre glace-amandes, mélangez puis ajoutez le caca
fondu tout en faisant retomber la pate. Versez-la dans une poche a
douille lisse n° 11. .
Fagonnez des ronds de pate d’environ 3,5 em de
ant tous les 2 cm sur les plaques &
papier sulfurisé. Tapez les plague

diameétre en les espag
patisserie tapissces de &
plan de travail recouvert d’un linge de cuisine.

z-les d'un léger voile de caca
coques pendant au moin

R sur le
Avee un tamis, saupoudre
en poudre. Laisscz crohter les
il s 30 min. e
Préparez les coques caramel, Tamisez 1€ 8
avee la poudre d'amandes.
L
dans la premiére pesée de blanes d'¢
i 15

la préparation sucre glace-amandes san

ucre glace

Mélangez Pextrait de café
cufs frais. lawrpq
les mélanger.




oS d'(l'llf!i

> blan
s50deb =

« liquéfiés » (\* ir
seerets) .
7 ¢ d'extrait de café
(Trablit)

A" g A
7 ¢ de coloran e
alimentaire jaune daeut

+
150 g de sucre en

poudre

38 g d'eau minérale :

55 g de blancs d'ceuls
« liguéfiés » (voir les

secrets)

HOCOLAT |
110 g de sucre en
poudre
20 ¢ de beurre demi-sel
de la Viette
250 g de créme fraiche
liquide
250 g de couverture
Caraibes (Valhrona) ou
de chocolat noir & 64 %
de cacao
125 g de couverture
Jivara (Valhrona) ou de
chocolat au lait 4 40 %
de cacao

LA FINITION

pondl' e de eacan

e sucre a 118 °C. Dés que le sirop eg 5

H )
Faites bouillir I'eau €t I ‘

115 °C; simultanément

ée de blancs d'eeufs « liquéfiés ».
cuit 2 118 °C sur les blances. Fouettez et laisses

la secondg

pes
Versez le sucre
froidir a 50 °C avant de les incorporer dans la préparation o ﬂ
re $ |

|

ymandes tout en faisant retomber la péte. Versez-la dans une skl
‘ . |
d

douille lisse n°® 11. : |
Fagonnez des ronds de pate d’environ 3,5 cm de diametre en Jeq ‘&
espagant tous les 2 cm sur les plaques a patisserie tapissées de papjey |
sulfuris¢. |
Tapez les plaques sur le plan de travail recouvert d'un linge de |

cuisine. :

Avee un tamis, saupoudrez-les d'un léger voile de cacao en poudre,
Laissez crofiter les coques pendant au moins 30 min. L

|

-

Préchauffez le four, chaleur tournante a 180 °C (th. 6).
Glissez les plaques dans le four et laissez cuire 12 min en ouvrant

1
L,
o 1 o =
rapidement 2 fois la porte du four. £

A la sortie du four, glissez les coques sur le plan de travail, X

Préparez la ganache chocolat et caramel. Faites fondre les 2
chocolats hachés dans une jatte au bain-marie. p
Portez la créme fraiche a ébullition. Versez 50 g de sucre dms
d'une grande casserole. Laissez-le fondre puis incorporez le sucre
restant. Laissez caraméliser jusqu’a obtention d'une belle couleur am
tres foneé.
Retirez la casserole du feu. Ajoutez le beurre demi-sel en pres
garde aux projections brilantes. Mélangez puis versez la créeme
en la remuant. Versez-la en 3 fois sur les chocolats fondus. ;
Versez dans un plat a gratin. Collez au contact de la gan
transparent. Gardez-la au réfrigérateur jusqu’a ce qu'elle soit
Versez la ganache dans une poche a douille a bout lisse
: 10colat noir a la fleur de sel. Recouw
Coques caramel, e
m%“‘m.% h au réfrigérateur. |
crgérateur 2 h avant de les déguster.




pistaC
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mviron -

arons (™

T TLAS

§§ coiques

{ h 15 nun

» S5 min

W) ¢ de sucre glace
a de blanes d'aeuts
- ¥

Ut VOIT fes

higpua€

WCTets !

Tl ¢ .i\ Lyere en

podre

75 ¢ d'eau minérale

j10g de blanes d'ceuts

hauehics » (volr les

secrels)

375 g de créme fraiche
higuide

16 ¢ de hitons de
cannelle de Cevian

375 ¢ de couverture
woire (Valhrona) ou de
choeolat blanc

55 ¢ de pate de
pistaches (ou 53 g de
pistaches mondées non
salées mixées ay
blender avec |4 créme )
150 g de Griottines*
dénoyautéey

|
|

Mt ¢ aviron

he, Griottines®, cannelle de Ceylan

‘rénarer le « " 3 . ) .
Préparez le suere coloré. Préchauffez Je four a 60 °C. (th, 3

Mettez des gants jetables. Mélangez le sucre

avec quelques gouttes de

colorant. Frottez-le entre les paumes des mains. Etalez le sucre coloré

sur la plaque du four.

Glissez-le dans le four et faites-le s¢eher 30 min,

Tamisez le suere glace avee la poudre d’amandes puis versez dans la
premiere pesée de blanes d'ceufs « liquéfiés » sans mélanger,

Faites bouillir I'eau et le sucre 2 118 °C. Des que le sirop est 4 113 °(,
simultanément commencez 2 monter en neige la seconde pesée de
blanes d’ceufs « liquéfiés » |

Versez le sucre cuit 2 118 °C sur les blancs. Fouettez et laissez
refroidir & 50 °C avant de les incorporer dans la préparation sucre glace-
amandes tout en faisant retomber la pate. Versez-la dans une poche a
douille lisse n° 11.

Fagonnez des ronds de pate d'environ 3,5 em de diametre en les
espagant tous les 2 em sur les plaques a pitisserie tapissées de film
sulfurisé.

Tapez les plaques sur le plan de travail recouvert d'un linge de cuisine.

Parsemez 1 rangée sur 2 de fines pincées de sucre color¢ (ou
saupoudrez-les de scintillant rubis).

Laissez crofter les coques pendant au moins 30 min.

Préchauffez le four, chaleur tournante a 180 °C (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, glissez les coques sur le plan de "“"a‘l-' v

Préparez la ganache pistache. Mettez le chocolat haché a tondrt;l ns
une jatte au bain-marie. Portez la créme a ¢ébullition avee la canne f: l

; : in puis filtrez la créme. Mélangez-y 1a
Retirez du feu. Laissez infuser 4 min puis

Versez la eréme chaude aromatisée

pite de pistache. '
ez la eréme au mixeur

en 3 fois sur le chocolat fondu. Mix
plongeant.

Transvasez-la dans un
un film transparent. Gardez-la a

plat a gratin. Collez au contact de la ganache
u réfrigératenr jusqu’a ce qu elle “’“

erémeuse,









SATIN 35 MOELLEUSE ET FONDANTE D'UN MACARON LE
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 L'ORANGE ET DU FRUIT DE LA PASSION CET
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egviron 33 "

3 fois 30 min

Mh

= fruits de la passion
(pour 15 & de jus)

§3 ¢ de marmelade
Jlorange de trés bonne
gualité (en pot)

120 ¢ d'eau minérale
g de sucre en

pousdre
3 feuilles de gélatine
{chacune de 2 8)

150 & de poudre
damandes

130 g de sucre glace

33 ¢ de blances d'aeufs

e liquéfiés » (voir les
secrets |

7.3 g de poudre d'oxvde
de titane + 5 ¢ d'eay
minérale tiede

+

150 § de sucre en
poudre

38 ¢ deay minérale

55 ¢ de blancs d'ceufs

« Bquéiics , (voir les
m‘ﬂ.‘hj

ane i

o Ja jaune,

MACARON SATINE

e la possfon, orange, cream cheese

(: ) A ey ‘ A1y - 3 4
ommencez par préparer |a gelée orange passion, Met
. ssion. Mette
min dans de J'e;

z les feuilles
au froide.

de gélatine a ramollir 15
Coupez les fruits de la pacs £
upez les fruits de 1 PASSIon en 2, évidez-les Tamisez la chaj
8 " ‘ : , > lamisez la chair pour
Qupere » ' N NezZ e i 5 :
recuperer le jus. Vous devez en obtenir 130 g. Portey a ébullition Je i
; € jus

B .
d’orange, le sucre et I'eau, tout en remuant

passion avee la marmelade
sans discontinuer, Incorporez la g€latine égoutre

¢, mélangez. Versey
dans un plat a gratin tapissé¢ de

film transparent sur une hauteur de
4 mm. Laissez refroidir 1 h au réfrigérateur puis mettez lo plat 2 h au
congélateur.

Démoulez la gelée et découpez des carrés de 1.5 em. Remettez-les au
congélateur.

Préparez la pate des coques blanches. Tamisez le sucre glace avec la
poudre d'amandes.

Diluez la poudre d'oxyde de titane dans I'eau minérale tidde puis
mélangez-la dans la premiere pesée de blancs d’ceufs « liquéfiés ».
Versez-les sur la préparation sucre glace-amandes sans les mélanger.

Faites bouillir I'eau et le sucre a 118 °C. Dés que le sirop est 2
115 °C, simultanément commencez 2 monter en neige la seconde pesée
de blancs d’ceufs « liquéfiés ».

Versez le suere cuit 2 118 °C sur les blancs. Fouettez puis laissez
refroidir 4 50 °C avant de les incorporer dans la préparation sucre glace
amandes tout en faisant retomber la pite. Versez-la dans une poche a
douille lisse n® 11. ; R

Faconnez des ronds de pate d’environ 3,5 em de diz\umuztf‘c Lﬂ {th

espagant tous les 2 em sur les plagues a patisseric
tapissées de papier sulfuris¢. S
Tapez les plaques sur le plan de travail recou
ol linge de cuisine.
Laissez crotter les coques pend ;
7 la péte des coques jauncs. Tam

ant environ 30 min.

isez le sucre
it Moret Pl’épﬂre

glace avee la poudre d’amandes. : -l
Mélangez les colorants dans la premi ::l pe:;pam

: 3 T w.les S r ‘

blancs d'ceufs « liquéfiés ». Versez les sur la p tion

) r.
sucre glace-amandes sans les mélange




.

1508 de l‘t‘lldn‘
Jamandes

130 g de socre glace
hlancs d'eeuls

S5 de
&5 v (voir les

« liquéti
secrels)
2.5 g environ de
colorant alimentaire
jaune citron
quelgues gouttes de
colorant alimentaire
rouge carmin

+

130 g de sucre en
poudre
s g d'enu minérale
35 ¢ de blancs d'ceufs
« liquéfiés » (voir les

secrets)

100 g de sucre en
poudre

30 ¢ d'eau minérale
75 ¢ d'ceufs entiers
45 ¢ de jaunes d'ceufs
163 g de beurre tres

maou
3735 g de cream cheese

Phi]adl:lph ia

‘h- & !’:.;irnl:'l' lA"‘f‘h‘iﬁ S} E; |'v"_k:|-:|;|!£‘1'?ﬁ.¥. ;I’v

g
: le sucre A 118 °C. Dis quslls

Faites bouillir F'eau et le sucre ) |

At cCoOMMENeez i monter en ne

118 °C, simultanéme
ufs « liquéfiés ».
cuit 4 118 °C sur les blanes. Foue
froidir & 30 °C avant de les incorporer dans la pré ‘
1 faisant retomber la pate. Versez-la d

de blancs d'we
Versez le sucre

re
amandes tout €

douille lisse n® 11.

Fagonnez des ronds de pite d’environ 3.5 em de ¢
espagant tous les 2 cm sur les plaques a patisserie ta
sulfurisé. Tapez les plaques sur le plan de travail reco
cuisine. Laissez crofiter les coques pendant au moins

Préchauttez le four, chaleur tournante a 180 °C (th.
plaques des coques blanches et des coques jaunes M
cuire 12 min en ouvrant rapidement 2 fois la porte du

du four glissez les coques sur le plan de travail.

120 °C.

Fouettez dans une jatte les ceufs et les jaunes j
blanchissent. Versez-y le sucre cuit a 120 °C tout
fouetter jusqu'a complet refroidissement. :

Fouettez le beurre dans le bol du robot jusqﬂ’&
Incorporez le mélange aux ceufs. Continuez de
creme soit lisse. '-

Prélevez 250 g de créme au beurre et for
cheese. Versez la créme dans une poche a ¢
Garnissez de créme les coques blanches. Er
un carré de gelée congelée. Garnissez-le \ 1
Recouvrez des coques Satine. |

Conservez les macarons 24 h au
réfrigérateur au moment de les déguster.

. ) Rt e
f nl"‘.f,:l'!'-
: ” '»'!.f n:"->
] e, )
o ':-q , _h\i »_" r.
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~4RONS QUE JAI COMPOSES AU FIL' DU TEMPS ET DE
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MES SIGNATURES. »




Tamisez le sucre glace avec la PO

" ' * D l 4 {
olorants dans la premiere pesée de blanes d

[

Euls frais
.

re glace-amandes sans les mélange

;\rg[‘.’lf.!(l"ﬂ SUCTC L] 1CC { ¢langer

Faites bouillir 'eau et le sucre a 118 °C. Des que le sjp, Pow §
115 °C, simultanément, commencez a4 monter €N neige la see od

alisnyg

de blancs d'ceufs « liquéfiés ». Versez le sucre cuit

blancs. Fouettez et laissez refroidir a 50 °C avant de les mu-fpﬂ:t~

1
- W ey J
|
|
Omber | e

la l‘“l"‘”"”"” SUCTCe ul;lgg-.ull.!lhfg\ tout en 1,.“‘\;”" ret

Versez-la dans une poche a douille lisse n® 1 ]

Fagonnez des ronds de pite d’environ 3 5 cm de diamégre en Jes
espacant tous les 2 em sur les plaques a patisserie ¢

“EPISSEes de papler
ail recouvert d'un gy &

au moins 3 min

sulfurisé. Tapez les plagues sur le plan de tras
cuisine. Laissez croditer les coques pendant

Préchauffez le four, chaleur tournante & 150 °C (th & Urlonses s
AISSeZ cuire 12

{o mun en ouvrant rapidement 2ie
A la sortie du four. glissez les coques sur ke plande

plagues dans le four. 1

la porte du four

¢ ! f!.!'\.“.’

Préparez la g

vanache a 'huile d'olive Rincez les olives phasicuns s

lans de I'eay fraiche. Egouttez-les et séchez-les soigneusement

wtour du noyau, coupez-les en petits cubes deny
Gardez-les au réfrigérateur

A’L[.H“L.-'-iL\ ,

2 mm

.

W ‘-')r’\l"'...';r\*






W GANM HE A
coufLE DOl v
: Iy yNiLT :

350 ¢ de couverture
waire (Valhrona) ob de
chocolat blanc

150 ¢ de créme fraiche
liquide 3 AV %de
maticres grasses

12 gousse de vanille
235 ¢ d'huile dolive de
Laurent Tellier 17
pression a froid 100 %
variété Aglando (voir
conseils dadresses)
une trentaine d'olives
vertes de Lucgues en
saumiire

Ne e

(1118

€St prepoRderanic

leviendrmt saleo,

La qualité d¢

Jige

rOonuN

cans

In &

Jolives Vertes

HALH

i

hocolat hach¢ a fondre dans une jatte ay hy;,
-gousse de vanille fendue ef ¢ 1 .‘

el L

Mettez le ¢

Portez la creme avee la demi

graines 2 éhullition.
gousse de vanille. Versez la créme sur le i

Retirez la
mélangez puis versez en filet lhuile d'olive A température qrope,
mixant au mixeur plongeant jusqu’a ce Que-hmm_ cenly
soit lisse. Transvasez-la dans un plat a ﬁa& ﬁ T
a température ambiante jusqu’a ce qu"eneA m
figer. commence;

Versez la ganache dans une poche 2 sl
n° 11. Garnissez généreusement de ganache la N
des coques. Répartissez 3 morceaux d’oli% vf ’
chaque macaron. Recouvrez-les avee les m - ""

Conservez les macarons 24 h au réfﬁmm

les du réfrigérateur 2 h avant de les déguster.

curtont peis los

'

wehe  our ellx
Poscs les

want de o

ln seconde

Fhuile dolive

choisis

¢ de préférence une huile
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g 1030 min
‘\~".3

e b

p -:l‘]‘lumull.\\’uh non

raHes

litre dleau
2} ¢ de sucre en
noudre
' soile de badiane

1 érains de poIvTE noir

sarawak
1 sousse de vanille

4 cuil. & soupe de jus

de citron

W0 ¢ de poudre
damandes
1) g de sucre glace
110 ¢ de blanes d'ceufs
liquétiés »
3¢ de eolorant
alimentaire rouge
carmin
5 ¢ de colorant
limentaire jaune
citron
3¢ de colorant
dlimentaire rouge fraise
30 £ de sucre en
poudre
It d'eau minérale
”f’ i‘.d‘c blancs d'ceufs
“liquédiés » (voir les
SeCrets)

RON AMERICANO

LEMOUSSE

On ‘u)n“( e dié sty

JOUASE X

SHVONS SHPOTPUSYES.

emix de P

st

l,fl \‘cifllc,‘la?'cz et séchez les pamplemousses. Coupez-en les 2
cxtrcnn‘tcs... A T'aide d'un couteau, détachez de larges copeanx de haut en
bas du frmt tout en retirant en méme temps V'éeorce et un bon
c%'nnmclr'c de pulpf:. Plongez les zestes obtenus dans une casserole
d’eau bouillante. Dés que eau est 4 nouveau a ébullition, laissez-les
cuire 2 min puis égouttez-les. Rafraichissez-les sous l'eau froide
Recommencez cette méme opération 2 fois de suite. Egouttez les zestes.

Concassez les grains de poivre. Mettez-les dans une casserole avec
I'eau. le suere, le jus de citron, la badiane et la gousse de vanille fendue
en 2 et grattée. Portez sur feu doux a ébullition. Ajoutez les zestes.
Couvrez la casserole au 3/4. Laissez mijoter a trés petits frémissements
pendant 1 h 30. Versez les zestes et le sirop dans une jatte. Laissez
refroidir. Couvrez d’un film transparent et gardez au réfrigérateur
jusqu’au lendemain.

Le jour méme, €gouttez pendant 1 h les pamplemousses ¢
atte. Détaillez-les en cubes de 3 mm.
arons. Tamisez le sucre gl

onfits

dans un tamis posé sur une i
Préparez la pate des mac

avec la poudre d’'amandes. Mélangez les colorants dan:

sée de blancs d'ceus « liquétiés ».

premicre pe
ation sucre glac »-amand

Incorporez-les dans la prépar
sans les mélanger.

Faites bouillir I'eau et le suere 2 1
tanément, commence
en neige la seconde pesée de blanes d'cenfs « liquéfié
Versez le sucre cuit a 118°C sur les blancs. Fouettez
laissez refroidir 3 50 °C avant de les incorporer dans

glace-amandes tout en faisant
la dans une poche & douill

18 °C. Dés que |
7 4 Mo

sirop est 4 115 °(3, simul

préparation sucre
retomber la pate. Versez

Wl post pm lis‘e ﬂ° ]1

Fagonnez des ronds de pate d'environ 3,3 cm de

diamétre en les espagant tous les 2 cm sur les m
patisserie tapissées de papier sulf\msé'l‘ag? i,
de travail recouvert d'un linge g

coques pendant au moins

\
T

awr a erene,

sur le plan
Laissez crofter les

fes

L':



Prét,h(lll“t—l e four, chaleur tournante
ns le four. Laissez cuire 12 mi a 180 °¢ (ﬁ
n en

owrmt

plaques da
a porte du four. A la sortie du f
our ghSQez 1
€S8 eoque‘ i

AL L
P Wi SSi
20 g de S de it
frais cravail.
110 & de Jus ¢ )
oo - preparez la ganache au Campari
45 ¢ de Jus dlorange tr.ilcht,mcnt prcssé d et pample '
i s de citron, de pampl mousse. Mat -
- e s e V€] ol
sﬂ.zdc:(,umpari suere et le Campari. Mettez le ch mousse et ¢'oy
120 8 de couver®r bain-maric. Faite ocolat haché Oran
aites chauffer le jus d’agru i fondre ¢
en 3 tOlS s O me e
sur le chocolat fondu. Mixez 4 S Campan a:‘: -
U mixe ¢
ur Pl |

voire
chocolat planc

v ylhrona) 0¥ de

1'1 ganache dans un plat a gratin. Collez
I n::pdwnlt Gardez-la au réfrigérateur Jau contact de |a g
ersez la P

génereusf.-:meg:tn(;l Ct;‘,e dans une poche 2 (:lo‘(::llla fe B

¢ ganache lam e lisse n°

2 a3 cubes de kst -

pamplemousse confit. Rec quues Enfoneezm

Vl’ez-}es av

ec les

aut

|
M

coques.
Conservez |
es m
acarons 24 h au réfrigé
rateur. So
rtez-lesm

réfrigérateur 2 h
avant de les dé
guster.
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Pour environ 1= i
macarons (soit envire

144 cogues)

o veille, 10 min; le

jour méme, environ 1 h

la veille, environ
15 min. le jour meme,

environ 23 min
30 min

3h+.:'4h

200 ¢ de grains de
cassis frais ou congelés
200 ¢ d'ean

10%) ¢ de sucre en
poudre

300 ¢ de poudre
d'amandes

300 ¢ de sucre glace
15 £ de poudre d'oxyde
de titane diluée dans
10 ¢ d'eau minérale
tiede

110 ¢ de blancs d'ceuf
« liguéfiés » (vojp les
secTers )

300 § de sucre en
poudre

5S¢ deay Mminérale
110 g de blanes ¢ oeyis
« liquéfies , (voir Jeg
Secrets)

viokette. cQssis

%

o
W3IS

La veille, préparez la garniture. Portez a ébullition Foie il
Mettez les grains de cassis congelés dans le sirop bouilln Dang

sécher sur yp linge

sucre.
de I'ébullition, égouttez-les. Mettez-les

reprise
jusqu'au lendemain.
: Préparez aussi la veille le sucre coloré pour la finition des m | |
préchautfez le four a 60 °C (th. 3). Mettez des gants jetables, Mélan&
sucre avee quelques gouttes de colorants. Frottez-le entre les Paumes i
des mains. Etalez le suere coloré sur la plaque du four. Glissez-le damh‘
four et faites-le sécher 30 min. |

Le lendemain, tamisez le sucre glace avec la poudre d’amandes,

r
|
:lf
X

Diluez la poudre d’oxyde de titane dans I'eau minérale ticde puis

mélangez-la dans la premieére pesée de blancs d’ceufs « liquéfiés ».
Incorporez-les dans la préparation sucre glace-amandes sans les
mélanger.

Faites bouillir 'eau et le sucre 2 118 °C. Dés que le sirop est a
115 °C, simultanément, commencez 2 monter en neige la seconde pesée
de blanes d’ceufs « liquéfiés ». Versez le sucre cuit a 118 °C sur les
blancs. Fouettez et laissez refroidir a 50 °C avant de les incorporerd £
la préparation sucre glace-amandes tout en faisant retomber la pite. ] |
Versez-la dans une poche a douille lisse n° 11.

Fagonnez des ronds de pite d’environ 3,5 cm de diamétre en les
ESpagant tous les 2 om sur les plaques a pitisserie tapissées depw
sulfurisé. Tapez les plaques sur le plan de travail recouvert d'un linge &

Cuisine, Parsemez-les de pincées de sucre coloré. Laissez cro hT
Coques pendant au moins 30 min. |

A VIOLETTE A

INITIE : C
U SROP 5144 LA REALISATION DE

RMONISE A LA SUBTILITE FLORALEEH

AR 4






violette (fonone en
pharmacie)

{4 FINITION
100 g de suere
cristallisé

quelques gouttes de
colorant alimentaire

violet

chaleur tournante a 180 °C (th. ) ¢
6). (3

hauffez le four,
issez cuire 12 min en ouvrant

dans le four. La

Préc

plaques
{a porte du four: A la sortie du four, glissez les coqu 1
eravail- et
préparez 1a ganache violette. Mettez le chocolat hach Py
¢ a ébullition. Versez-la en 3 fois su} lem dans A,(J :

portez 1a erem

Mélangez-Y les gou
Versez dans un plat a
transparent. Gardez-la au réfrigérateur jusqu'a ce
qu'elle soit orémen.

Versez la ganache dans une poche a d
ouille 2 bout lisse :
| et 1 0

Garnissez généreusement de ganache la moiti¢ des

centre 3 grains de cassis au sirop. Recouvrez-les a s MI |

Conservez les macarons 24 h au réfrigérateur vec les a!mum
- Sortez-les du

réfrigérateur 2 h avant de les déguster

T

ttes d’arome violette. |
gratin. Collez au contact de la : “‘
ganache uy iy
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'MACARON ARABELL/

ou loft. gingembre, fruif de la passion, banane, nok | "'Ai .

-
ey

l.a\'cillc,prétmmzhmm “"‘“ﬂhmdhmhﬁ‘ ‘
dchmﬁsixmgwwcnz.umlbtumm_n“-- |
rondelles d'environ 172 em d'épaisseur. Arroses-les de jus de citron.

Faites chauffer le beurre dans une podle. Dés qu'il prend une coul
noisette, ajoutez les rondelles de banane. Saupoudrez-les de sicre
Laissez-les dorer 2 min sur feu vif. Mélanges-v la chair du it de Is
passion.

Versez la compote dans un plat A gratin tapissé de film transparent
sur une hauteur de 4 mm. Lissez le dessus 3 la spatule Laisser refrosdie
1 h au réfrigérateur puis mettez le plat 2 h au congélatenr Démouden Is
gelée et découper des carrés de 1.5 om. Remetten-les au congelatens

Le lendemain, tamisez le sucre glace avec la poudre & amandes. |
Mettez le cacao pite & fondre & 50 °C dans une jatte su bain-marie.
Melangez les colorants dans la premidre pesée de blancs d'oeuls
« liqueéfics ». Incorporez-les dans la préparation sucre ghaceamandes
sans les mélanger.

Faites bouillir leau et le sucre & 118 *C. Des que ke sirop est 4 |
108 °C, simultanément, commencez & monter en netge la seconde pesee
de blanes d'ceufs « liquéfiés ». Versez le sucre cuit & 118 °C sur bes |
blancs. Fouettez et laisse refroidir & 50 °C avant de les incorpaees dans.

i Ay

douille lisse n® 11. ol AR
rmmaum«mmnuﬂhw!‘z
wmhzmmhwﬁwi I B
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CHOCOLAT M LAY
Al GINGEMBRE

COXNIT

200 ¢ de créme fraiche

liquide

220) g de couverture

Jivara (Valhrona)

ou de chocolat au lait 3

40 % de cacao

40 ¢ de gingembre

confit au sucre (en

bﬂ“laumm‘rché

asiatiques)

LA FINUTION

mhﬂﬂ. s
{en sachet)

Jrenviron 3 mm- Mettez le chocolat haché dans mm
creme & ébullition. Versez-la en 3 fois sur le chocolat, Ine .
cubes de gingembre confit. Transvasez-la dans un plag 3 i -
contact de 1a ganache un film transparent. Gardez au réfy,
jusqu'a ce qu'elle soit crémeuse. A
Versez la ganache dans une poche a douille lisse n® 17
carré de compote congelée sur la moitié des coques, garnisse
ganache. Recouvrez-les avec les autres coques. : ‘
Conservez les macarons 24 h au réfrigérateur. Sortezfesdy
réfrigérateur 2 h avant de les déguster. | -;-_;

-
.
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.E:T DANS UN MACARON LE DELICIEUX GOOT RAFRAT?:?QSEQ
rA'USE POURTANT TRES PEU D'ALCOOL DANS MA “PAEURD
CCENTUE g1 VALORISE L' AROME ET L’INTENSE FRAICH
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2 epvirat
oIt ¢

a3 min

3 >
i nOUIGTE
goe|
[ ganues

e sucre glace

3 de
hlancs d'culs

¢ de

LAries » (VORI I;!

slorant

gac s

4ire vert

POLGIe

d'eau minérale

v.

¢ de blanes d'ceuts
. s
haueties VOIT 1eS

secrets

30 ¢ de créme fraiche
tiguide

30 ¢ de couverty re
wuire (Valhrona) ou de
ehoeulat blanc

3‘ §de Pipermint Get
126 de fenilles de
Menthe frajohe

l?" £ de poudre
dl!nandu

) sEIN Pinlasion

famisez le sucre glace avee la poudre d'amandes Mélangez |
8. Mélangez le

- : d'ceufs « liquétiés ».
Versez-les sur la préparation sucre glace-amande

colorant dans la premiére pesée de blancs

RS e s sans les mélanger,
Faites bouillir 'eau et le sucre 2 T .
113 °C, simultanément cnmn:er:i ; 11‘8 S gl e

: B P N ¢ez a monter en neige la seconde pesée
de hl:mc:s' d'eeufs « liquéfiés ». Versez le sucre cuit a 118 °C sur les
blancs. Fouettez et laissez refroidir 4 50 °C avant de les incorporer dans
la préparation sucre glace-amandes tout en faisant retomber la pite.
Versez-la dans une poche a douille lisse n® 11.

Fagonnez des ronds de pate d’environ 3.5 em de diamétre en les
espacant tous les 2 em sur les plaques a pétisserie tapissées de papier
sulfurisé. Tapez les plaques sur le plan de travail recouvert d'un linge de
cuisine. Laissez crofiter les coques pendant 30 min. Préchauffez le four,
chaleur tournante a 180 °C (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 glissez les coques
sur le plan de travail.

Préparez la ganache a la menthe. Effeuillez, rincez et séchez les
feuilles de menthe. Hachez-les finement. Portez la créeme a ébullition.
Retirez du feu. Ajoutez le hachis de menthe. Ne couvrez pas et laissez
Filtrez la creme. Récupérez le hachis de
nder. Mettez le chocolat haché a
s la créme infusée chaude €

infuser 10 min pas plus.
menthe. Mixez-le finement au ble
fondre dans une jatte au bain-marie. Verse :
3 fois sur le chocolat. Incorporez le hachis de menthe et le Pipermint
»s. Mélangez puis versez la

Get, la poudre d’amande

ganache dans une poc
le généreusement de ganache la
vec les autres coques.
24 h au réfrigérateur.
de les déguster.

he a douille n° 11. Garnissez
moitié des coques.

Recouvrez-les a
onservez les macarons

Sortez-les du réfrigérateur 2 h avant

Tirnig la l'i‘ﬂ

Hnng he, T up

infusce. Ja menithe a le galit

de foin sec







YJACARON ARABESQUE

oot pistach®
D, b

T T, 15 o 38
Préparez la poudre de pistaches pour la finition. p

& réchauffez le foy
ThReons e et r
W) e 60 °C (th. 3). Glissez les pistaches dans le

Y()llr Sur u
1e plague. Laiss
> ) Y Y w e
les sécher pendant environ 3 h. En fin de ok G e 7
reftrowdir

avant de les mixer en poudre. Tamisez en poudre fine
Préparez les carrés de praling i 2 .
“ - " € Crous < ¢ is A
| : v pre ustillant a la pistache. Préchaufiez
le four & 160 °C (th. 5/6). Mettez les pistaches sur la plaque du four
Glissez dans le four. Laissez griller environ 15 min. Concassez les
pistaches refroidies dans une poche plastique. Ecrasez en miettes les

gavottes entre les doigts. Mettez la couverture ivoire hachée et le beurre

¢ de poudre a fondre dans une jatte au bain-marie. Mélangez le praliné amande et les
e pites de pistache dans le mélange fondu. Incorporez les miettes de
mh fceufs gavotte et les pistaches concassées.
éés » (volr les Versez dans un plat 2 gratin recouvert de film transparent sur une
‘ ron de colorant hauteur de 4 mm. Lissez le dessus. Laissez refroidir 1 h au réfrigérateur

aire jaune

puis mettez le plat 2 h au congélateur. Démoulez le praliné et découpez

gesiron de colorant des carrés de 1,5 em de cdté. Remettez-les au congélateur.
“ \: riLuLL.“r:l: Préparez la pate des macarons. ‘Tamisez le sucre glace avec la poudre
v i damandes. Mélangez les colorants dans la premiére pesée de blanes

¥ d'ceufs « liquéfiés ». Versez-les sur la préparation sucre glace-amandes

e Rai i 8 s que le
"¢ de sucre en sans les mélanger. Faites bouillir Peau et le sucre 2 118 °C. Des g

xidre
sirop est a 115 °C slmultauamcnt commencez 3 monter en neige la

:’ joeties » vour I 5 ’ec()lldt pe ‘) s ‘ « ». Vel btz le bUCle cult a

i
118 °C sur les blanes. Fouettez et laissez refroid e
jon sucre glace-amandes rout en faisan
poche a douille lisse n° 11.

é > £ d eau minérale

i g de blancs d'ceufs

incorporer dans la préparat
retomber la pite. Versez-la dans une

, = CHEMINEMENT DE MON TRAVAIL CREATIF SUR LE MACAPON JA

(—

: .

TEXT
i OUVELLE TEXTURE DANS L'ONCTUEUSE, MOELLEUSE, FONDpﬁNTEEAusE
Yy f‘“‘" LUl DONNER UN RELIEF NOUVEAU (2002). J8 LONFEC"ONN
‘ TA' ABRICOT ONCTUEUSE, DU CROUSTILLANT PISTACHEC
S, LES G AVOTTES,




150 g de prallem
smapas | Vallyroad |
o de Suselin

25 g de pive de
pevtacte P

I8 ¢ & plae &
e M e
g e ovemertune
peame (Valhenmma | o de
Clampokst M

20 g & bwarre I U
Vet

2 g de prstaches
T ubors o el
10§ de Peacunts

+ Carraittgs

”'.‘v‘ e
Trmncioes trm ahiny

wulits des Sracdes st

Fagonnes des ronds de pite denviron 3.5 om de L
Lant tous les 2 om sur les plaques & pitisserie
::u\méh Tuper les plaques sur le plan de travail reco Py
ouisine. Parsemez les COques d'un léger voile de poudre d’m :,
Laissez crodter les coques pendant au moins 30 miy. . V
préchaufiez le four, chaleur tournante & 180 °C: (th, ¢, S
wes dans le four. Laissez cuire 12 min en ouvrant ran h\h o b i
la porte du four A\ la sortic du four, glissez les coques ml le“:,,‘ ‘

travail
Préparez la créme & l'abricot. Rincez et séchez les abrigots,

Dénoyautez-les. Mixez-les en purée au mixeur plongeant. Mlim
vous devez en obtenir 270 8. h
Coupez les abricots moelleux en petits cubes de 3 mm. Metter e
chocolat haché & fondre dans une jatte au bain-marie. Portez a pure
Jabricots, avec le jus de citron, A ¢hullition. Versez-la en 3 fois sur e
choeolat fondu. Ajoutez 'abricotine. Mimkghf
5 min au mixeur plongeant. Incorporez les cubes
d'abricots moelleux. Versez la créme dans un placa
. gratin. Collez au contact de la créme un film
1o transparent. Gardez-la au réfrigérateur jusqui ceqiek
soit crémeuse. Versez la créme dans une poche d dok
a bout lisse n® 11. i |

it i légerement un carré de croustillant praliné 3
Lew storicaons B - mrricdlenin Garnissez de nouveau d'une Whm :
S i miees Recouvrez-les avee les autres coques. :‘f_ e
P Lm ooy Busilenscrt Conservez hmz“h“ ' ’
me rayeu des fouies sech o8 Sortez-les du f"ﬂ“{[mz hmﬁ '
N

s
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Y CARON
CITRON VERT AU BASILIC

La veille, préparez le jus de basilic et 1 eréme i
acili : _ s * au citron vert ¢
basilic. Rincez les feuilles de basilio Plongez-les 5 Sten
D E Bez-les S secondes dans de
cau bouillante. Egouttez-les et placez-les aussits
. e 218 aussitot dans de Veay glacée
ortez a ¢hullition 'eau avee le suc i | :
L e c8 e o » » P
ko b ‘ .‘ uere. Retirez-le du feu. Des qu'il est
a 60 °C, incorporez les feuilles de basilic blanchies et Cgouttées. Mixez
finement au mixeur plongeant. i
Mettez les feuilles de gélatine & ramollir 15 min dans de P'eau froide
Mclangez dans une jatte au bain-marie, les ceufs avee le sucre. les zestes
les jus de citron vert et de basilie jusqu'a 83/84 °C. Filtrez puis

incorporez la gélatine ¢gouttée. Mixez au mixeur plongeant pendant

£ 10 min. Incorporez la poudre d'amandes. Laissez refroidir et versez la
g de sucre glace creme dans un plat a gratin. Collez au contact de la eréme un film

transparent. Gardez-la au réfrigérateur jusqu’au lendemain.

Le jour méme, préparez la pate des macarons, tamisez le sucre glace
avec la poudre d'amandes. Mélangez les colorants dans la premiere
pesée de blanes d'ceufs frais. Versez-les sur la préparation suere glace-

amandes sans les mélanger.

Faites bouillir 'eau et le sucre a 118 °(1. Ds que le sirop est &

TR 115 °(. simultanément, commencez a monter en neige la seconde pesée
de blanes d’ceufs « liquéfiés ». Versez le sucre cuit a 118 °C sur les
a 50 °C avant de les incorporer dans

R blanes. Fouettez et laissez refroidir
faisant retomber la pate.

51 la préparation sucre glace-amandes tout €n
Versez-la dans une poche a douille lisse n° 1-1. A
Fagonnez des ronds de pate d’environ 3.5 cmde -l:ﬂ Ay
nt tous les 2 em sur les plaques a pa

apier sulfurisc. '
. plan de cravail recouvert d'un

pendam au

&G e minérale
L e bevilles de s
e L tapissées de p

W6 de scry en , )

> i . sur le
g poz SO Tapez les plaques § |
e coques
linge de cuisine. LaisseZ croiter les

tetaille r gl moins 30 min. a 180 °(
S 1 préchautfez le four, chaleur tou:‘nam:;lmez
our. Laissez euire
| iaviee - {1 63, IR A danszle;m Ja porte du four
ARy 5 E (P 12 min en ouvrant rapidement : :

A la sortie du fours glissez | :

141 ‘{3 y‘.u-‘luvl.

pour g préparsiion S
vous fisguerive de ditor-

travail.

iy do godt de celwi-el,
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MACH RON AU CHOCOLAT
J LAIT ET THE EARL GREY

- ~olat au lait, the Farl Grey pointes blanches

iore giace
ies d ceuts

voir les

gousses de vanille
caté bombée de

the Earl

re en

> U€ creme fraiche

' > <6 the .!-?:I'E "H'U\'
int | -
. "l-"—ks.}lu\,

L de

< Couy Criure

ra {Valt
il

It .

o mna) ou d(‘
Al au lait 2 40 %
Wi

4 "u_u”l

Feuil
ICE (h‘ ”l(‘ }_
Core : Karl

Y Mointes ')hﬂll.:l]t\

Incoinparadde  par

apport o nn the 'Earl Cenay
st an godd trop: pres T

Hoee  dee borgamots  mas:

e s piegre gaahitg, - :

Tamisez le sucre glace avee la poudre d'amande. Hachez finement les
feuilles de thé Earl Grey. Fendez en 2 les gousses de vanille. Avec la
lame d'un couteau, grattez les grains et ajoutez-les dans le mélange
sucre glace et poudre d’'amandes avec le thé haché.

Versez la premiere pesée de blancs d'ceufs « liquéfiés » sur la
préparation sucre glace-amandes sans les mélanger. Faites bouillir I'eau
et le sucre a 118 °C. Des que le sirop est a 115 °C, simultanément,
commencez a monter en neige la seconde pesée de blanes d'ceufs
« liquéfiés ». Versez le sucre cuit a 118 °C sur les blanes. Fouettez et
laissez refroidir a 50 °C avant de les incorporer dans la préparation
sucre glace-amandes tout en faisant retomber la pate. Versez-la dans
une poche 2 douille lisse n° 11.

Fagonnez des ronds de pate d’environ 3,5 cm de diamétre enles
espacant tous les 2 em sur les plaques a patisserie taplsséesdepapier '
sulfurisé. Tapez les plaques sur le plan de travail recouvert d'un linge de
cuisine. Parsemez-les légerement de feuilles de thé Earl Grey. Laissez
crofiter les coques pendant an moins 30 min. ‘

préchautfez le four, chaleur tournante a 180 °C (th. 6). G!issez hs
plaques dans le four. Laissez cuire 12 min en ouvrant rapidement 2 fois
la porte du four. A la sortie du four, glissez les cogues sur le Pl‘m &
travail. s :
Préparez la ganache au thé. Portez la créme a Mﬂmk‘%:’:;:‘;
feu. Ajoutez le thé. Couvrez. Laissez infuser 3 min mﬁm i
Mettez le chocolat haché a fondre a demi dans uge Juro :nw.c : m
Versez dessus en 3 fois la eréme. Désque fe mélmt;m “:R m:

Je beurre et fouettez jusqu'd ce Que M FFEFEEE L s
Versez dans un plat & gratin. Collez att

peonntes blan-

savenr sl mbm -’w ; | e .”iu
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ChoCO/Gf/ yuzu

a3

Pour envit oR e

macarons (st eaviron
8

144 cogques)

environ 1 b

environ 25 min

3 mmn

2h+24h

300 ¢ de poudre
Jd'amandes

300 g de suere glace
115 £ de blancs d'ceuls
« liquéfiés » (voir les
secrets)

120 g de pate de cacao
{ou de ¢hovolat noir &
100 % de cacao )

5

330 ¢ de sucre en
poudre

73 ¢ d'ecan minérale
113 ¢ de blances d'oeuds
« iquéfiés » (voir les
secrets)
3 g environ de colorant
alimentaire rouge
carmin

306 g de couverture

Manjari {Valrhopa,

64 % de cacan)

»( " & de eréme frajche
wide

"'ggd‘-jusdg vuzy
idﬂmlumm

d“J"*dtmrunm
115 g de be“"l'dcla
\m““mpﬁaunc

T 7 le sucre glace avee la poudre d'amandes. Mettez |e cacao
amise
ire a4 30 °C dans une jatte au bain-marie. Mélangez e colorang

pite a fonc
pesée de blanes d'ceufs frais. Incorporez-les 4 la

dans la premiere

saration sucre glace-amandess sans les mélanger.
prepe

y O B . .
Faites bouillir I'eau et le sucre 2 118 °C. Dés que le sirop est 3 g

1

115 °C, simultanément, commencez a monter en neige la seconde M

)

de blanes d'ceufs « liquéfiés ». Versez le sucre cuit & 118 °C sur les L
blancs. Fouettez et laissez refroidir a 50 °C avant de les incorporer dag .
la préparation sucre glace-amandes, mélangez puis ajoutez le cacao
fondu tout en faisant retomber la pate. Versez-la dans une poche 3
douille lisse n° 11. Fagonnez des ronds de pate d'environ 3,5 em de
diamétre en les espagant tous les 2 em sur les plaques a pitisserie
tapissées de papier sulfurisé. Tapez les plaques sur le plan de travail
recouvert d'un linge de cuisine. Laissez crofiter les coques pendant :
moins 30 min. ‘

Préchaufiez le four, chaleur tournante a 180 °C (th. 6). Glissez les oy
plaques dans le four. Laissez cuire 12 min en ouvrant rapidement 2 f ‘
la porte du four. \ la sortie du four glissez les coques sur le plan de
travail,

Préparez la ganache chocolat au yuzu. Mettez le chocolat haché
fondre dans une jatte au bain-marie. Faites chauffer 2 45/30 °C le j
yuzu. Portez la eréme a ébullition. Versez la créme sur le chowht
fondu, mélangez puis ajoutez le jus de vuzu. Des que la ganache €
60 °C, incorporez le beurre en morceaux. Mélangez jusqu’a ce ¢ R
ganache soit lisse. Versez dans un plat a gratin. Collez au contac *
ganache un film transparent. Laissez au réfrigérateur jusquiﬁﬁ‘ '
Soit erémeuse, -
Versez la ganache dans une poche a douille & bout lisse n‘ 1
rmissez généreusement de ganache la moitié¢ des coqu& :
avec les autres coques.

Conservez les macarons 24 h au réfrigérateur. Sos

Ga

les







ACARON INCA '

Avocafbanane,chocokﬁ

>
Pour environ /=

macarons (soit env jron

144 coques) . TR i séchées si v bt : :
La veille, préparez les bananes mi séchées si vous n‘avez pu vous g |

urer. Préchautfez le four a 80 °C (th. 2/3). Pelez les bananes.
3 min: le i

o 1 Pendez-les en 2 dans le sens de la hauteur. Citronnez-les. Posez-les sy
du four. Glissez-la dans le four et laissez sécher a demi ]

proe
Ja veille,
jour méme, em i

la plague
la veille 2 h, le jour a plag

ik 4 Meg v 5] y 4 "'.\‘Tu : 3
méme, environ pendant environ = h. Elles doivent &tre & moiti¢ seches. Laissez-les

o wah refroidir. Conservez dans une boite hermétique. :
Toujours la veille, préparez les carrés de ganache au chocolat amer

30 min

" Mettez le chocolat haché a fondre dans une jatte au bain-marie. Portez

gt la créme 2 ¢bullition puis versez-la en 3 fois sur le chocolat. Dés que I '
mélange est a 60 °C, ajoutez le beurre. Mélangez jusqu'a ce que la 3
ganache soit lisse. Versez dans un plat a gratin tapissé de film

1G5 pevmattes transparent sur une hauteur de 4 mm. Laissez refroidir 1 h au

Guanaja (Vathrona,

70'% de cacao) réfrigérateur puis mettez le plat 2 h au congélateur. Démoulez la

A

110 ¢ de créme fraiche p P = i3
lquide ganache et découpez des carrés de 1,5 em. Remettez-les au
50 g de heurre de la Le jour méme, préparez la pite des macarons. Tamisez le sucre gh

Viette a température
ambiante

avee la poudre d'amandes. Mélangez le colorant dans la premiere y
de blanes d'ceufs « liquéfiés ». Versez-les sur la préparation sucre

300 ¢ de poudre amandes sans les mélanger. Faites bouillir 'eau et le suere a 118

d"amande: > s i e < .

300 ,;3:::% da que le sirop est a 115 °C, simultanément commencez i monter ¢

» sucre glace

110 § de blanes d'ceafs la seconde pesée de blanes d'ceufs « liquéfiés ». Versez le sucre et

« liquéfiés « {voir le oY {
rles 118 °C sur les blanes. Fouettez et laissez refroidir a 50 °C avant ¢

secrets)

incorporer dans la préparation sucre glace-amandes tout en faisa
retomber la pate. Versez-la dans une poche a douille lisse n° 158

Fagonnez des ronds de pate d’environ 3,5 em de diametre or | 3
espagant tous les 2 em sur les plaques a pitisserie tapissées

4 A TOUJOURS APPRE e

o TOUJOURS APPRECHE (£ @
TEXTURE DELICIEUSE ey . 2 DACAMOLE, J: :
G UNAJ%;JS?E.“ FONDANTE DE | Ay S‘C 'XPES DECIDE DE TRANSPOSER &
PR MDELA BANANE - MARIER A LA BELLE AMERTUME
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*
Jong 4 de suore en

pmuln

75g d'eau mincrale
110 g de hlanes d'eeuts
« lignéfies » s (voir les
secrets)
101 ¢ environ de
colarant alimentaire

jrune citron

120 ¢ de chair d'avocat
bien miir

25 g de jus de citron
100 g de purée de
banane

30 ¢ de jus d'orange

le quart d'un zeste de
citron vert

3 gouttes de

Tabasco rouge

poivre blane du moulin

60 g de bananes mi
séchées ou 4 bananes
miires + 20 ¢ de jus de
citron

263 g de couverture
ivoire (Valhrona) ou de
chocolat blane

213 g de compote
avocat banane

90 ¢ de eréme fraiche
liquide

linsuree. de feunllu d'or
ou

seintillant iris¢ or

(voir adresse

PCB refih 109

LT il
I""nlﬁi
s I

."‘jjl U

ditficte

W& InsDger

[furisé. Tapez les plaques sur le plan de travail recouvert d'up linge d¢
sulfurise. 1 ¥ § foitin ae : .
poudrez-les de scintillant irisé or (pas de brisures 'y car

les s envoleraient a la cuisson). Laissez crohter les coques pendant
ellesse

cuisine. Sau
au
moins 30 min.

préchautfez le four, chale
four. Laissez cuire 12 min en ouvrant rapidemen 2 fois

ur tournante a 180 °C (th. 6). Glissey les
plaques dans le
la porte du four. A la sortie du four, glissez les coques sur le plan de
cravail. Déposez quelques brisures d’or sur les coques si vous ne Jes - dvez
pas déja saupoudrées de scintillant iris¢ or.

Préparez la compote avocat banane. (.Oupc/ en petits cubes 60 gde
bananes mi séchées. Coupez les avocats en 2 . Evidez-les de leur chair

Pesez 135 g de chair d’avocat. Citronnez-la aussitot. Au robot,

7

mélangez-la a la purée de banane, le jus d'orange, le quart du zeste
du citron vert pour obtenir une purée fine. Assaisonnez de Tabaseo
et de 2 tours de moulin a poivre blanc.

Mettez le chocolat haché a fondre dans une jatte au bain-marie.
Portez la créme a ébullition ; versez-la sur le chocolat fondu puis
cat banane. Dés que la ganache est lisse N

4

ajoutez et mélangez les cubes de bananes mi séchées. Versez dansun

incorporez la compote avo

plat a gratin. Collez au contact de la ganache un film transparent.
Gardez-la au réfrigérateur jusqu'a ce qu'elle soit

crémeuse, 1

vent g Versez la ganache dans une poche a douille a bow

sanache la moiti¢ des coqt

Enfoncez légerement au centre le carré de ganaaht

lisse n° 11. Garnissez de

congelé. Garnissez de nouveau d'une pointe de g
v elopnés daas da H

a banane avocat. Recouvrez-les avec les autres eoc

2 ri :‘-

Conservez les macarons 24 h au réfrigérateur.

Sortez-les du réfrigérateur 2 h avant de les dége
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Junsnides

w4 de suere glace

1 ¢ de cacao péite (ou

% .‘i"-.w-ia[ 4 100 % de

i

10 ¢ de bhmes d'ceuls
Jgudiies + (voir les

RS |

N g de suere en

nseiire

7 ¢ d'au minérale
g de blancs ' ceuls
liguefiés » (voir les

RUreR)

"Seaviron de colorant
dimentaire ronge
amin

" IACARON TOUT PARIS

noir et loit, caramel, riz souffié caramélisé

Commencez par préparer les carrés de riz croguant c

Stalez les odré T e aramélis¢.
Etalez les céréales Rice Crispies dans une poéle pour les chauffer :
S Chautter &

© » at ( Ol { 1 { €8 C « -
])(\.\ (lllL IL ~‘l[()l>] e t a l l ’ ‘L[” ¥ - I - ' L”L‘ lL' -

Rice Crispies chauds. Mélangez jusqu’a ce que le

¢réales
sucre cristallise et
blanchisse autours des céréales. Remettez la casserole sur le feu
Mélangez sur feu moyen jusqu'a ce que vous obteniez une belle
-aramélisation ambrée. Etalez les céréales caramélisées sur une plague
Iégerement huilée. Laissez refroidir.

Mettez le chocolat et le Gianduja hachés a fondre dans une jatte au
bain-marie. Hors du feu, incorporez les céréales caramélisées et
refroidis. Versez dans un plat a gratin tapissé de film transparent sur une
hauteur de 4 mm. Lissez le dessus a la spatule. Laissez refroidir 1 h au
réfrigérateur puis mettez le plat 2 h au congélateur. Démoulez la plaque
et découpez des carrés de 1,5 em. Remettez-les au congélateur.

Préparez la pate des macarons. Tamisez le sucre glace avec la poudre
d’amandes. Mettez le cacao pite haché a fondre a 50 °C dans une jatte
au bain-marie. Mélangez le colorant dans la premicre pescée de blancs
d'ceufs « liquéfiés ». Incorporez-les i la préparation sucre glace-amandes
sans les mélanger.

Faites bouillir 'eau et le sucre jusqu’a 118 °C. Dés que le sirop est &

115 °C, simultanément, commencez 4 monter en neige la seconde pesée

de blanes d'cenfs « liquéfiés ». Versez le sucre cuit & 118 °C sur les

blanes. Fouettez et laissez refroidir a 50 °C avant de les incorporer dans

la préparation sucre glace-amandes, mélangez puis “j““fe‘ km
fondu tout en faisant retomber la pate. Versez-ia

3 ‘he i douille lisse n® 13.
une poche a do e R 2

it radme
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Fagonnez des ronds de pit o 3
diameétre en les espagant tous les 2 ,-: sur :‘M e i ‘
pitisseric tapissces de papier sulfurise. W* Mﬂ: =
sur le plan de travail recouvert d'un linge & “‘:m Pe
ue‘sde.'ii‘lm 6. Bon-

Parsemez la moitié¢ des coq 54 o il
Crispies. Laissez croter les M"" W B -,!.

JO min. i

-



240 ¢ de creme frafche
liquide
105 2 de sucre €n
poudre
20 ¢ de beurre dela
Viette demi-sel
26i) ¢ de couverure
Caraibe (Valhrona |
66 % de cacao)
103 ¢ de couverture
Fivara (Valhrona) ou de
chocolat au lait 4 40 %

de cacao

(éréales Rice Crispies

A o » L- ;& 8() ¢ : M
préchaufez le four, chaleur tournante a 180 °C (th .6). Glisse, o
four. Laissez cuire 12 min en ouvrant rapidemeng 2 foig

plaques dans le :
sortie du four glissez les coques sur le plan g,

la porte du four. Ala
travail.

Préparez la ganac
shullition. Retirez-la du feu. Mettez les chocolats hachés a fondre dans O

te au bain-marie. Versez la moitié du sucre dans le fond d'une

he chocolat et caramel. Portez la créme 3

une jat
grande casserole. Laissez-le fondre puis incorporez le sucre restang.

Laissez caraméliser jusqu'a ce le caramel soit d'une belle couleur amhye
trés foncé. _

Retirez la casserole du feu, ajoutez le beurre demi-sel en prenant
garde aux projections briilantes. Mélangez avec une spatule puis verse;
la ereme chaude en plusieurs fois tout en remuant. Portez a ébulit
pour faire fondre les particules de caramel. Versez en 3 fois le lige
chaud sur les chocolats fondus. Versez la ganache dans un plat &
Collez au contact de la ganache un film transparent. Gardez-la au
réfrigérateur jusqu'a ce qu’elle soit crémeuse. Versez la ganache i
une poche a douille a bout lisse n® 11.

Garnissez de ganache la moitié des coques. Enfoncez 1ég;
centre un carré croquant de riz caramélisé congelé. Garnissez
nouveau d'une pointe de ganache. Recouvrez-les avec les autr

Conservez les macarons 24 h au réfrigérateur. Sortez-les d
réfrigérateur 2 h avant de les déguster.
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La veille préparez les amandes hachées colorées, Mettez des gans
S

olorant, Etalez- les en une seule
couche sur une plaque. Laissez sécher a température

jetables. Mélangez les amandes avee le ¢
ambiante. Tamisey le
sucre glace avee la poudre d'amandes. Mélangez le colorant dans la
premiere pesée de blancs d’ceufs « liquéfiés », Versez-les sur la préparation
sucre glace-amandes sans les mélanger. Faites bouillir I'eau et Je sucre i
118 °CL Deés que le sirop est a 115 °C, simultanément, commencez 2
monter en neige la seconde pesée de blancs d’ceufs « liquéfiés ». Versez le
sucre cuit a 118 °C sur les blanes. Fouettez et laissez refroidir a 30 °C
avant de les incorporer dans la préparation sucre glace-amandes tout en
faisant retomber la péte. Versez-la dans une poche a douille lisse n® 11.

Fagonnez des ronds de pate d’environ 3,5 ecm de diamétre en les
espagant tous les 2 em sur les plaques a patisserie tapissées de papier
sulfuris¢. Tapez les plaques sur le plan de travail recouvert d'un linge de

uisine. Parsemez les coques d’amandes hachées colorées. Laissez
crofiter les coques pendant 30 min.

Préchauffez le four, chaleur tournante a 180 °C (th. 6). Glissez les
plagues dans le four. Laissez cuire 12 min en ouvrant rapidement 2 fois la
porte du four. A la sortie du four, glissez les coques sur le plan de tra.vail.

Préparez la ganache a la menthe. Effeuillez, rincez et séchez les feuilles

de menthe, Hachez-les finement. Portez la créme &
¢hullition. Retirez du feu. Ajoutez le hachis de menthe. Ne
couvrez pas et laissez infuser 10 min pas plus. Filtrez la
creme. Récupérez le hachis de menthe. Mixez-le finement
au blender. Mettez le chocolat haché a fondre dans une

sz la e infusée chaude en
&7 jatte ain-marie. Versez la créme in
| o . de menthe et le

3 fois sur le chocolat. Incorporez le hachis R
Pipermint Get, la poudre d'amandes. I:lélangee: p::e e

la ganache dans une poche a douille n® 11. r:;e ST,
moiti¢ des coques. Enfoncez une dmnjeﬁaml -
ganache. Garnissez de nouveau d'une pointe gand

k1 frasn

el dans In

HIBCHION s Recouvrez les avee les autres coques = otz
) Conservez les macarons 24 h au réfrlgém Somt). |
les 48 b pres o le

2 h avant de les déguster (le jour

I8
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MACAR

Chocolat Chuao, COSS’

N
Posr environ e
macarons (son onviren

144 cogques)

I veille, 10 min; I
jour méne, environ 1h

enviran JO min
30 min

2h+Mh

300 g Je pondre
damandes

300 ¢ de suere glace
120 g de cavao péte (ou
de chocolat & 100 % de
cavao )

115 ¢ de blanes d'weats
« hguefids » (voir les
SOOTets )

2 ¢ de colarant
alimentaire rouge
carmin

*

3OO ¢ de suere en
poudre

78 g d'eau minérale
115 & de Mancs d'aouis
« liquefids « (voir les
SUCTeIN )

LORSO it
wiedJt J A

VAILLE CETTE A1

.::Emg JE CREA |
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HENT A | A P,

DES FEVES CRIOLLG

ﬁlllﬂ;if}’;‘ APRETE, L' ACIDITE, L' AMERTUME DESQEM
ULARITE DE LE MACARON CHUAO. LA REUSSITE BE CHTT
QU Ang

N CHUAO

a veille, st vous les utilisez congelés, mettez les 200 g de grains de
cassis i decongeler dans une passoire, puis a sécher, en les m&
un papier absorbant. Mixez-les au mixeur plongeant puis tamisez la =~
purée obtenue. Gardez au refrigeratour jusqu'an lendemain.

Toujours la veille, portez a ¢bullition les 200 g d'eau avee le sucre,
Mettez les 200 g de grains de cassis frais ou congelés dans le sirop
bouillant. Des la reprise de 'ébullition, retirez-les du fen et lm 3

macerer jusquan lendemain, 'i
Le jour méme, preparez les macarons. Tamisez le sucre glace avee ‘-'?,
poudre d'amandes. Mettez le cacao pite haché a fondre & 50 °C dans
une jatte au bain-marie. Mclangez le colorant dans la premidre pesée de
blanes d'aeufs « liquéfies ». Incorporez-les a la préparation sucre glacy =
amandes sans les melanger. ' '
Faites bouillir Feau ot le sucre a 118 °C. Dés que le sh‘opﬂtl 3

LS "CLsimultanément, commencez & monter en neige la m o
de blanes d'aeufs « liquéfiés ». Versez le sucre cuit & 118 'Cﬂlth
blanes. Fouettez et laissez refroidir a 50 °C avant de les lmpu"'.-
la preparation sucre glace-amandes, mélanges puis ajoutez le o
fondu tout en faisant retomber la pitte.
Brisez en miettes les violettes cristallisées au sucre. Vﬂﬂlh
macaron dans une poche a douille lisse n® 11.

ENTENDU UN DE MES CONERE RES-CHOCOLANE
L N'AVAIT PUMARIER AU CHOCOLAT. DE' Fﬂﬂ

LA LIQUEUR JE N'AVALS N LATSO
SHOCK JAMAIS VU UNE TELLE COMI f

AT CHUAO, AU GOUT LEGEREMENT MENTHOLE, 180

E CHOCOLAT. ORIGINAIRE D CONTE
i U VENEZUELA, iL GO
LES FEVES PORCELANA DU LAG MARACARO. TR

P Sine

-*-u
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10 4 de fraises

¢ de jus de citron
2S¢ de sucre en
mosdre

14 & pélatine en
sowlies ipour des
el de 2 8)

LAPATE

89 ¢ de poundre

& amandes
”'!&mh‘e
10 ¢ de Mancs & ceuds
'%"Mh
fevrens)
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WACARON
UANILLE-FRAISE

Préparez la veille le sucre coloré pour la finition des macarons.
Préchauffez le four 3 60 °C (th. 3). Mettez des gants jetables. M g o
sucre avee quelques gouttes de colorants. Frottez-le entre les paumes
des mains. Etalez le sucre coloré sur la plaque du four. Glissez-le dans le
four et faites-le sécher 30 min.

Préparez la compote de fraises. Mettez les feuilles de gélatine a
ramollir dans de l'eau froide. Rincez et séchez les fraises. Retirez les
queues. Mixez les fraises au mixeur plongeant (sur la fonction pulse)
puis passez-les dans une passoire pour retirer les akénes, ajoutez le jus
de citron et le sucre.

Faites tiédir 1/4 de la purée de fraises obtenue a 3540 °C. Incorporez-y
les feuilles de gélatine égouttée et séchées. Ajoutez le restant de purée de
fraises. Mélangez énergiquement. Versez dans un plat A gratin tapissé de
film transparent sur une hauteur de 4 mm. Laissez refroidir 1 h au
réfrigérateur puis mettez le plat 2 h au congélateur. Démoulez la compote
et découpez des carrés d'1,5 em. Remettez-les au congélateur.

Préparez la pite des macarons. Tamisez le sucre glace avec la poudre
d'amandes. Fendez en 2 les gousses de vanille. Avec la lame d'un
couteau, grattez les grains et ajoutez-les a la préparation sucre glace-
amandes puis versez la premigre pesée de blancs d'ceufs « liquéfiés »
sans les mélanger.

Faites bouillir I'eau et le sucre a 118 °C. Dés que le sirop est &

115 °C. simultanément, commencez A monter en neige la seconde pesée
de blanes d'ceufs « liquéfiés ». Versez le sucre cuit A 118 °C sur les
blancs. Fouettez et laissez refroidir a 50 °C avant de les incorporer dans
la préparation sucre glace-amandes tout en faisant retomber la pite.

Versez-la dans une poche a douille lisse n® 5
Faqonnezdesrondsdepite d'environ 3,5 em de

g % somt fes varidtds do frai-
iy A T R TR RS
o [Lnvigwette gue je profire
“". toptes. Efles sant

dhmbueenieswtmlaZemwbmi |
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vANH il
A3se Je creme m“"h"'
liquide
2 gousses
Meangue
2 gousses
\adagascar
2 gousses de vanilie de
Tahiti
373 gde gonverture
ivoire ﬂ'nlhmml) ou de
chocolat blanc

de vaniile du

Jde vanille de

| A PINTTION
Sucre cristallise

Quelgues gouttes de
colorant rouge fraise

Vouw.gss'-m'!' T

préchauffez le four, chaleur tournante a 180
i uC ( th T
- 6), Glas. .

< dans le

four. Laissez cuire 12 min en ¢
o four. A la sortie du four, glisse" l’j ouvrant rapideme...
2 1es coques sur le b

plaque
la porte d

rravail.
Preparez la ganache vanille. Fendez les go
. usses de v
anille

Ja lame d'un couteatl grattez le .
s grains. Mélan o
' les 5 & €n
fraiche avec les gousses de vaniils évidées Fa?tez les dans I ¢ Zlm.,
= €S8 b()uillir Cme y
*a er :

Retirez du feu. Gouvrez. Laissez infuser 30
30 min,

Mett
ke clez a fondre le chocolat haché dans un
ctirez les gousses de vanille de la eréme ¢ le Juity g bain-mapg :
n les essu L
Yant |

s(l)lg"euse'm‘ﬂt. Versez-la en 3 fois sur le ch
plat a gratin. Laissez refroidir chocolat fondy, v |
Versez la 1 : - Verseyz dﬂm 2
Garnissez d‘f:na:he dans une poche 2 douille 2 bo :
A dpof;“[- de ganache la moitié des ¢ ut lisse n° 11,
R Z aise en apuyant légerement (z;qwes, Puis posez uy
e "lt e ganache. Recouvrez-les av . l arnissez
‘ez 1es ) (S{§]
réfrigérate macarons 24 h au réfrigér Bibaeaiah: .
ur 2 h avant de les déguste ateur. Sortez-les du :
r. :










CARON CAFFE-CAFEE

. oange confite

l a \'Ci“c |:l\'L"l et \'éch Z 1eS ¢ 5 ( 7= ) (
an oL ~ c,; l "t ¢ 2S 3 » » 3
L4 )l'dﬂ},(,s. (J )up(. At l(.'s - L‘xtlemités. t\

aux de haut en bas du fruit

corce et un bon centimétre de pulpe
» a7 W z X t 5 '
Plongez les copeaux d'oranges obtenus dans une casserole d’ean

e l'aide d'un couteau, détachez de larges cope
_environ 1 h tout en retirant en méme temps 1'é

‘. pE REPOS bouillante. Des que I'eau est a nouveau a ébullition, laissez-les cuire
: 2 min puis ¢gouttez-les. Rafraichissez-les sous 'eau froide.
Recommencez cette méme opération 2 fois de suite. Egouttez les
copeaux d'oranges.
Concassez les grains de poivre. Mettez-les dans une casserole avec
| ornges sans pepins 'eau, le sucre, le jus de citron, la badiane et la gousse de vanille fendue
en 2 et grattée. Portez sur feu doux a ébullition. Ajoutez les copeaux
d'oranges. Couvrez la casserole au 3/4. Laissez mijoter a trés petits
frémissements pendant 1 h 30. Versez le tout dans une jatte. Laissez
i poives nokr refroidir. Couvrez d’un film transparent. Gardez au réfrigérateur
| jusqu’au lendemain.
g de s Le jour méme, égouttez pendant 1 h les zestes d’oranges confites
dans un tamis posé sur une jatte. Détaillez les zestes en cubes de 3 mm.
Préparez la pate des macarons. Tamisez le sucre glace avee la poudre
dee d’amandes. Mélangez extrait de café et le colorant dans la premiére
R Neo flace pesée de blanes d’ceufs « liquéfiés ». Versez-les sur la préparation sucre
és » (voir les glace-amandes sans les mélanger.
Faites bouillir 'eau et le sucre a 118 °C. Dés que le sirop est
115 °C, simultanément, commencez A monter en neige la seconld: pesce
sur le

de blanes d'ceufs « liquéfiés ». Versez le sucre cuit a 118. C
ir 2 50 °C avant de les incorporer dans

blancs. Fouettez et laissez refroid
tout en faisant retomber la pate.

la préparation sucre glace-amandes

DU CAFE. POURTANT EN
STE DE CITRON, J'Al EU
Al CHOISI L'ORANQ&

INGREDIENTS SONT FACILES A ASSOCIER A L'AROME PUISSANT
SOUTANT UNE TASSE DE CAFE AU REBORD IMPREGNE DE ZES
DONNER AU CAFE LE PARFUM ET L'ACIDITE D'UN AGRUMCEA; £ i

INS UN DESSERT PUIS UN GATEAU ; ENFIN. DANS CE MA : i

&
X




FINTTHRYN

une poche & douille lisse n® 11,

Versez-la dans .
Fa “Mwndgdep‘tedenﬂmn&.Som(kd‘I“E, v
espagant tous les 2 cm sur les plaques & patisseries de e
liurisé. Tapes les plaques sur le plan de travail recouyer %Nu
cuisine. parsemez-les d'une pinece de café moulu tris fin. l-atu.:‘ﬂ'

croditer les coques pendant an moins 3O min.
.z le four, chaleur tournante a 180 °C
Préchlulfule wr, ¢ (th. 6).%“.

plaques dans le four. Laissez cuire 12 min en ouvrant rapige :
Ja porte du four. A la sortie du four, glissez les coques sur hPhndeh

ail.
mmw"" la ganache café. Portez la eréme a ébullition Ajoutez e
moulu. Couvrez. Laissez infuser quelques minutes puis filtre; dams
camis fin. Mettez le chocolat haché a fondre dans une jatte gy baig.
marie. Versez en 3 fois la créme infusée syr | chocolat
Transvasez-la dans un plat a gratin. Collez au contaet e
la ganache un film transparent, Gardez-la ay
réfrigérateur jusqu’a ce qu'elle soit erémeuse.

Versez la ganache dans une poche a douille Jisse
n 11. Garnissez généreusement de ganache la moitie
des coques. Enfoncez légérement 3 4 4 morceaux
ot 3 cameroies aves de d'orange confite. Recouvrez-les avec les autres coques
Fenu mise & bouillir var fes Conservez les macarons 24 h au réfrigérateur. Sorter-
St it e et les du réfrigérateur 2 h avant de les déguster.

¥ foin de soviec dana Vean
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TMACARON MIEEDELICE

5 noisette feuilleté

OW" praline

% ¢ de noisetles

eniéres avec la peau
¢ de beurre de la
Vietre

43 ¢ de couverture

Svara (Valhrona) ou de
chocolat au lait 4 40 %
de cacao

63 ¢ de praliné noisette
100§ de pite de
noisettes du Piémont
lva du Nutella)

§5 ¢ de biscuits

¢ de podre
dm

6 de sucre

“Ug(k bhﬂ(.'a d!(ﬂuﬁ

i

Afiny de garder tout le crous- 118 °C sur les blancs. Fouettez ¢
tiflant sux gavottes, ne les a 50 °C avant de les incorporer da

briscz pas en wicties trop glace-amandes Lo

La veille, préparez la eréme citron. Rincez et séchez les citrons.
Prélevez les zestes. Frottez-les des deux mains dans le sucre. Mélangez
le jus de citron, le sucre au citron et les ceufs dans une jatte. Posez-la
dans un bain-marie. Fouettez jusqu'a ce que le mélange soit 4 83/84 °C..

Laissez refroidir a 60 °C avant d'incorporer le beurre en morceaux.
Mixez pendant 10 min au mixeur plongeant. Ajoutez la poudre
d’amandes. Mélangez-la a la spatule. Versez la créme dans un plat 2
gratin. Collez au contact de la eréme un film transparent. Gardez-la au
réfrigérateur jusqu'au lendemain.

Toujours la veille, préparez les carrés de praliné. Préchauffez le four
2 170 °C (th. 6). Parsemez les noisettes sur la plaque du four. Glissez-la
dans le four. Faites griller les noisettes environ 15 min. Mettez les
noisettes chaudes dans un tamis a grosse maille (ou une passoire).
Roulez les noisettes afin d’éliminer les peaux. Mettez les noisettes dans
une poche plastique. Avec le rouleau a patisserie, éerasez-les en
morceaux de taille moyenne.

Mettez le chocolat haché a fondre au bain-marie. Incorporez-y le
praliné noisette haché, la pate de praliné et le beurre divisé en
morceaux. Mélangez de fagon homogene puis ajoutez les morceaux de
noisettes et les gavottes émiettées. Versez dans un plat A gratin tapissé
de film transparent sur une hauteur de 4 mm. Laissez refroidir 1 h au
réfrigérateur puis mettez le plat 2 h au congélateur. Démoulez le praliné
et découpez des carrés d'1,5 em. Remettez-les au congélateur.

Le jour méme, préparez la pite des macarons, tamisez le sucre glace
s. Mélangez les colorants dans la premiére

avec la poudre d’amande
rporez-les a la préparation sucre glace

pesée de blanes d'ceufs frais. Inco

amandes sans les mélanger.
Faites bouillir I'eau et le sucre a 118 °C. Dés que le sirop est a

115 °C, simultanément commencez A monter en neige la seconde pesée

de blancs d'ceufs « liquéfi¢s ». Versez le sucre cuit 2
¢ laissez refroidir

ns la préparation weﬁ
ut en faisant retomber la pate.
¢ a douille lisse a* 13 L

Versez-la dans une poch



LA CREME CITRON
2253«!'@& entiers

frais

240 ¢ de sucre €0
poudre
Bndemmsdecmn
dellcman(oude

citrons jaunes non
traités ou bio)
]wgdcjﬂﬂdec}um‘

frais

350 g de beurre de la
Viette

100 £ de poudre
J'amandes

LA FINITION
Biscuits « Gavottes »

Fagonnez des ronds de pite d'environ 3.5 em ge 4. e
W@ﬂ:muslesi’cmsurlesplaqmam Mh. A
sulfurisé. Tapez les plaques sur le plan de "“""ﬂem _
cuisine. Parsemez les coques de gavottes émiettées [ e
Laissez croiiter les coques pendant 30 min. o "'(‘ 4

préchauffez le four, chaleur tournante a 180 =(;
plagues dans le four. Laissez cuire 12 min en “{th. 6) (N
Ja porte du four. A la sortie du four, glissez | esm 'Il’idg..zh
travail. Mélangez la eréme doucement avant de |a S le plag g,
poche a douille lisse n® 11. T dang yp “

Garnissez de ganache la moiti¢ des coques. Enfonee,
centre un carré praliné feuilleté noisette congel %‘.
autres coques. - Recouyreg 4y -~

Conservez les macarons 24 h au réfri
réfrigérateur 2 h avant de les déguster. gérateur. Sortez-les gy







ARON
MAGNTINE ET MARRON

Marron, églantine

L 2
Pour environ i<
macarons (soit environ

144 coques!

environ 1 h 30

cn\'i{('ln SS min
30 min

_’-h +24h

150 g de poudre
d’amandes

130 g de suere glace

55 g;ic hlancs d'ceufs

« liquéfiés » (voir les
secrets)

10 g de poudre d'oxyde
de titane diluée dans

3 g d'eau minérale tiede
£

150 g de sucre en
poudre
38 ¢ d'eau minérale
55 ¢ de blanecs d'ceufs
« liquéfiés » (voir les
secrets)

préparez le sucre coloré. Préchauffez le four i 6() = (th. 3)
des gants jetables. Mélangez le sucre avec quelques gouttes de- “‘“21
Frottez-le entre les paumes des mains. Etalez le suere coloré sy 1,
plaque du four. Glissez-le dans le four et faites le sécher 30 mig

Préparez les coques blanches. Tamisez le sucre glace avee la‘
d’amandes. Diluez dans un bol I'eau tiede avec 14 poudre de titang ¢
mélangez dans la premiére pesée de blanes d’ceufs . liquéfigs ,
Incorporez-les dans la préparation sucre glace-amandes Sans mélange,

Faites bouillir I'eau et le sucre a 118 °C. Dés que e siropesty
115 °C. simultanément, commencez a2 monter en neige la seconde pesge
de blanes d'ceufs « liquéfiés ». Versez le sucre cuit 3 118 *C sur Jes
blancs. Fouettez et laissez refroidir 2 30 °C avant de les INCOTporer dgps
la préparation sucre glace-amandes tout en faisant retomber la pite.
Versez la pate dans une poche 2 douille lisse n® 11.

Fagonnez des ronds de pate d'environ 3.5 em de diamétre en les
espagant tous les 2 em sur les plaques a patisserie tapissées de papier
sulfurisé. Tapez les plaques sur le plan de travail recouvert d'un linge de
cuisine. Parsemez-les de fines pincées de sucre coloré ou de scintillant
argent. Laissez crotiter les coques pendant au moins 30 min.

Préparez les cogues marron. Tamisez le sucre glace avec la poudre
d'amandes. Mettez le cacao pate haché a fondre a 50 °C dans une jatte
au bain-marie. Mélangez la purée de marron et le colorant dansla
premiére pesée de blancs d'ceufs « liquéfiés ». Incorporez-les dans la
préparation sucre glace-amandes sans les mélanger.

MONT-BLANC »
ELLE EE,T DY INCORPORER UNE COMPQTE D
EUR QUI VA REVEILLER LE GOUT DU M/

£ [

e BT A
: - Fels
1 L







LA PATE DES
COQUES X L RRON
L‘“‘&puudﬂ:

&

150 ¢ de scTC glave
30 g de cacad péte (o
o chooolat oodr @

10 % de caso)

15 de purde de
marron

S0 ¢ de blanes d'culs
« liquéfiés » (voir fes
secrets)

1.5 ¢ environ de
oolorant alimentaire
canmuin

150 ¢ de swere en
pouire

-‘N‘L’-Cﬂb m.[l‘tmk-
oi) ¢ de blancs d'aufs
« hiquéfiés » (voir les
secrets)

GANACHE A
EGLANTIN
300 ¢ de purée
d'églantine

415 £ de couverture

ivoire (Valhrona) ou de

chocolat blanc
N0 4 de fraises

LA GARNTITLR

Une dizaine de marrons

Cuits sous vide (ou en
beacal )

LA FENITION
100 g de sucre

quelques gouttes de

Faites bouillir 'eau et le suere & 118 °CL Des que |e Sirop exy
115 °C, simultanément, commencez 4 monter en neige |, A

de blanc
blancs. Fouet

s d'ceufs « liquéfiés ». Versez le sucre cuit 4 118 °(; sur le‘m
tez et laissez refroidir & 50 °C avant de Jeg ineo |

er

la préparation sucre glace-amandes, mélangez puis ajoutez | Cacy
fondu tout en faisant retomber la pite. Versez-la dans UNE poche :

douille lisse n® 11.
Fagonnez des ronds de pate d'environ 3,5 ¢m de Bamby oo i

espagant tous les

-

2 em sur les plaques a pétisserie tapissées de —
Pler

sulfurisé. Tapez les plagues sur le plan de travail recouvert d'yp linge
cuisine. Parsemez-les de fines pineées de sucre coloré oy de scimillan(
cuivre. Laissez crotter les coques pendant au moins 30 mip
Préchauffez le four, chaleur tournante a 180 °C (th. 6, Glisse Jeg
plaques dans le four. Laissez cuire 12 min en ouvrant rapidemen 2o
la porte du four. A la sortie du four, glissez les coques sur le plan de

travail.

Préparez la ganache a I'églantine. Rincez et séchez les fraises, Rey
les pédoncules. Mixez-les au mixeur plongeant. Tamisez la pulpe

obtenue.

Mettez le chocolat haché a fondre dans une jatte au bain-marie.
Portez la purée d'églantine avec la purée de fraises a ébullition. Verse
en J fois sur le chocolat fondu. Transvasez-la dans un plat a gratin.
Collez au contact de la ganache un film transparent. Gardez-la au
réfrigérateur jusqu'a ce qu'elle soit crémeuse. Hachez grossiérement

Vs pioanves soossi ohoisir
de pripaver une seule des
deusx pates pour Jes cogues
de macnroms,

o sutamoe et hiver on
trowve facilemcnt fes mur-

Fenis coin sommvvide o <1

bocaws daos Jos SUpCrmAr-
chiés 1 fes épiccrios fines.

marrons cuits sous vide ou en bocaux. Versez la eren
dans une poche a douille lisse n® 11.

Garnissez généreusement de ganache les coques
blanches. Posez au centre 3 petits morceaux de
marrons. Recouvrez-les avec les coques marrons.

Conservez les macarons 24 h au réfrigérateur. 507
les du réfrigérateur 2 h avant de les déguster.




La veille, préparez les pommes mi
-séchées_ p pommes
Evidez-les des pépins et parchemi o '

sucre.

pesée de blancs d'ceufs frais. Versez-les sur la Préparation sucre glace-
amandes sans les mélanger.

Faites bouillir I'eau et le sucre 2 118 *C. Dés que le sirop est a
1135 °C. simultanément. commencez 3 monter en neige la seconde pesée
de blancs d'ceufs « liquéfiés ». Versez le sucre cuit 2 118 °C sur les
blancs. Fouettez et laissez refroidir a 50 °C avant de les incorporer dans
la préparation sucre glace-amandes tout en faisant retomber la pate.
Versez-la dans une poche a douille lisse n® 11.

Faconnez des ronds de pite d'environ 3.5 cm de diamétre en les
espacant tous les 2 cm sur les plaques a pétisserie tapissées de papier
sulfurisé. Tapez les plaques sur le plan de travail recouvert d'un linge de
cuisine. Parsemez les coques de légeres pincées de sucre cristallisé.
Laissez croiiter les coques pendant au moins 30 min.

Préchaufiez le four, chaleur tournante A 180 °C (th. 6). Glissez les
phamm&mmmlzmmmm:h
la porte du four. A la sortie du four, glissez les coques sur le plan d |

travail.

fraiche 3
Préparez la créme caramel au beurre salé. Portez la créme fraicii -

ébullition. Versez environ 50 ¢ de sucre dans le h-dd’;:;ﬁ i




LA CNEME
CM.U!F.L AU
AFURRE SALY
200 g de suere €0

poudre
M&gdlam&ddw

liguide
ﬁ‘dﬁbﬂmw
dﬂlMoz‘)ﬂ‘de
beurre d¢ la Viette en

pommade

LA FINITION
Sucre

c‘nmdmltilmoc.vemmmpu. (PO
caramel un film transparent. Ondon e Bratin. Collez gy o

beurre 8 min pour le rendre aérien. Incorporez la
créme

fouettant vivement. Versez aussitin
la créme

bout lisse n® 11. h‘“‘ﬁ

Garnissez généreusement de smoltts "

légerement 5 R des |

5 a 6 cubes de pommes mi-séct COques Engg

lhu-vm.hq

autres cogques.
Conservez les macarons 2
4 h au réfrigérateur
- m *

réfrigérateur 2 h avant de les déguster







\ OU COMMENT TRANSPOSER L 6O
JR EN FAIRE UN MACARON ? UN cH g5
0




' km S‘M‘C

AT AL oAy
R l.,‘f-\{']\ £}

CARON MUTINE

Lo s de
i rapidemont yme fols
-:h'ih‘t
vonserver, e consetile d ja
Sarder an conpélmenr of de

B gofrter svant clugoe wti-

CORO TR T

wnvert. Tour la

Tamisez le suere glace avec la poudre d'amandes, Versey la premie
- + A X b A ? 're
pesée de blanes d'eeufs « liquétie la préparation sucre gl

. ace-

et l'huile sans les mélanger.
Faites bouillir I'eau et le suere a 118 °C. Des que

$ » dans
amandes avece la noix de coco rapée

le sirop est 3

Z 2 monter en neige la seconde pesée
Versez le suere cuit 4 118 °C sur les
blanes. Fouettez et laissez refroidir A 50 °C av

115 °C, simultanément, commence
de blancs d'eeufs « liquéfiés .,
ant de les incorporer dans
la préparation sucre glace-amandes tout en faisant retomber la pate.
Versez-la dans une poche munie a douille lisse n° 11.

Faconnez des ronds de pite d’environ 3,5 em de diamétre en les
espagant tous les 2 em sur les plaques a patisserie tapissées de papier
sulfurisé. Tapez les plaques sur le plan de travail recouvert d'un linge de
cuisine. Parsemez les coques de noix de coco du bout des doigrs. Laissez
crofiter les coques pendant au moins 30 min.

Préchauffez le four, chaleur tournante a 180 °C (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, glissez les coques sur le plan de
travail. ‘ ovdiialiie

Préparez la ganache au choeolat au lait et noix dvt* CoC0. t‘c ‘
le four a 160 °C (th. 5/6). Etalez la noix de coco rapee o la plaque.
Glissez-la dans le four. Laissez légérement griller la noix de coco

i \ dL '8! i IL

fendues en 2 et grattées de leurs graines. Retire;': du tcfxl. (:o'u; !‘:Zl-?mrez
Laissez infuser 10 min. Mettez le chocolat hach¢ d“"‘b-l‘m-;:z:c Citwoht.
la creme. Remettez-la & chauffer puis "'erse’z’la ?I:ia :l;:plat A gratin,
Ajoutez la noix de coco grillée. Mélangez. Versez a;*i 1 transparent.
Jollez au contact de la ganache i B 7 lle soit crémense.
Jardez au réfrigérateur jusqui ce QU : iiﬂe Hsse
Versez la ganache dans une poche i ohe la moitié
n® 11, Garnissez généreusement b g‘::: coques.
des coques. Recouvrez-les ‘:ec ¥ B:éfrigéraww-
Conservez les macarons 24 hau

Sortez-les du réfrigérateur -







¥ | kg pOIVON rouge, parmesan
"9 ) NG,
'!(.n\‘"\)ﬂ
Tamisez le suere glace ave
amisez le suere glace avee la poudre d'amandes.
Mélangez le colorants
2 . nts dans la premic ¢
S It ere pesé s S
Versez-les sur la préparati : R s ol b
SEA-ICS SUr la preparation sucre glace-amandes sans Jes mélanger
Faites bouillir l'e S SucCre 3 : | i
oo lir 'eau et le suere a 118 °CL. Des que le sirop est a
113 °C, simultanément, comme : i
) : H ' oy mmencez a monter en neige la seconde pesée
de blancs d'ceufs « liquéfiés ». Versez le suere cuit a 118 °C sur les
blancs. Fouettez et laissez refroidir a 50 °C avant de les incorporer dans
la préparation sucre glace-amandes tout en faisant retomber la pate.
Versez-la dans une poche 2 douille lisse n° 11.
'ﬂg:mel:wﬂ Fagonnez des ronds de pate d'environ 3,5 em de diamétre en les
. ‘ blancs d ceuts Rixs ? .
hgnélis » (voit les espagant tous les 2 em sur les plaques a patisserie tapissées de papier
sulfurisé. Tapez les plaques sur le plan de travail recouvert d'un linge de
t slimentaire cuisine. Parsemez-les d'un voile de poudre d'amande tamisée. Laissez
crofiter les coques pendant au moins 30 min.

;_!’q: { " ':- ;' A : "-':"‘ [£% | C \J Plde AN ii{,_,', o (8 Al i \_' «- '_‘w\_' ~s =0 A »’_“\
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| [
B MACARON - £ D/INCLURE UN ECLAT DU DELICAT PARMESAT
FRAMBOISE AU POIVRON ROUGE. _
] : e ™ 'T
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+
300 g de sucre €

poudre
75 g d'ean minérale

110 g de blanes daeuls
« liquéfiés » (voir les

secrets)

\ ANACHIE
RAMBOISE
RON ROUGH

MY Y

320 ¢ de framboises
fraiches

1/2 poivron rouge

300 ¢ de couverture
jvoire (Valhrona) ou de
chocolat blanc

50 g de poudre
d'amande

ARNITURI
Une quarantaine de
framboises fraiches
Environ 80 g de
parmesan de Vache
rouge {ou de parmesan
Reggiano de qualité)

' FINITION

Poudre d’amandes

Préchauffez le four, chaleur tournante 3 180 =(;
plaques dans le four. Laissez cuire 12 min en OUVJ . ).
rang y.
a .

la porte du four. A la sortie du four, glissez les o

travail.

Préparez la ganache framboise ag pPoivron rouge g,
les membranes blanches du demi poivroy Plonge, l Ctirg,
=_CZ - @ 3 fOiﬂ

! ills ) ™ w7l £
de I'eau bouillante puis rincez-le dans de Feau glac PR St
Retirez la peau. Mixez le poivron puis tamisez-le o « chey |

purée de poivron.

{3 .
N purée, Pese, %

: ls"‘z.leS m

les pépins. Pesez 240 g de purée de framboises et mélang,
v A

la aveg |

purée de poivron.
Mettez le chocolat haché a fondre dans une jatte ay hy;
Faites chauffer le mélange de purée 4 40 °¢ (pas plus) N-Marje
Puis Versez.|

' f‘]-hg'!u 1 Rosi, rin th
eine 2 Paris est le distribo
Cor exclusif ot notre lour
FUSSeUr pour g fromage. an
S0out « Fromitd g ue

Vous pouvez ke remplacer

par du parnmesan Reggiano

de grande qunlite,

3 fo\l: sur le chocolat. Incorporez |4 poudre d'amang

‘ersez dans un plat 4 gratin, Collez ay
ganache un film transparent Gardez-la ‘-‘0"1 v
Aiapn  Sardesla g
Jusqua ce qu’elle soit erémeuse. Coupez le parmes,
petits cubes de 5 mm de coté.

Versez la ganache dans une poche 2 douille 3 b,
lisse n° 11. Garnissez-en la moiti¢ des coques. Enfo
légerement au centre une demie framboise et un cul
parmesan. Garnissez de nouveau d'une pointe de
ganache. Recouvrez-les avec les autres coques.

Conservez les macarons 24 h au réfrigérateur. S
les du réfrigérateur 2 h avant de les déguster.

Dégustez-les le jour méme.
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He du chioonl ot it st
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4 g cr le carres > Praliné 5 s 3
I s de praling. Préchauffe, le four 4

S sur la plague dy four. Glissez-la
environ 15 min. Mettez les
a grosse maille (ou une passoire),
Roulez les noisettes afin d’éliminer les peaux. Me

170 °C (th. 5/6). Parsemez leg noisette
dans le four. Faites griller les noisettes
noisettes chaudes dans un tamis

ttez les noisettes dans
une poche plastique. Avee Je rouleau a patisserie., éerasez-les en
morceaux de taille moyenne,

Mettez le chocolat haché a fondre au bain-marie. Incorporez-y Je
praliné noisette haché, la pate de praliné et le beurre en morceaux.
Mélangez de facon homogene puis ajoutez les morceaux de noisettes et
les biscuits Gavottes émiettées.

Versez dans un plat a gratin tapissé d'un film transparent sur une
hauteur de 4 mm. Lissez le dessus. Gardez 1 h au réfrigérateur avant de
mettre le plat 2 h au congélateur. Démoulez et découpez des carrés de
1,5 em. Remettez-les au congélateur.

Préparez la pate des macarons. Tamisez le sucre glace avec la poudre
d’amandes. Mettez le cacao pite 4 fondre a 30 °C dans une jatte au bain-
marie. Mélangez I'extrait de café et le colorant dans la premiere pesée de
blancs d’ceufs « liquéfiés ». Incorporez-les dans la préparation sucre
glace-amandes sans les mélanger. ;

Faites bouillir I'eau et le suere a 118 °C. Dés que le sirop est 4
115 °C, simultanément, coninencez 3 monter en neige la seconde pesce
de blanes d’ceufs « liquéfiés ». Versez le sucre cuit a 1 lh.‘(. sur Ig:s S¥
blancs. Fouettez et laissez refroidir a 50 °C avant de les mwm.(.’iu;
la préparation sucre glace-amandes, mélangez puis "»’”"tc‘z l':t::(
fondu tout en faisant retomber la pate. Versez-la dans une poehe
douille lisse n® 11,

Fagonnez des ronds de pate d'environ ‘l plaques A pitisserie
espagant tous les 2 cm sur les BUBEEN
tapissées de papicr sulfurisé T:.;pez e pjﬂutmgrasez

scouvert d'un linge de cuisine.
plan de travail recou  acas: g o
quelques gavottes entre fes doig h;a: R
de miettes de gavotte. Laissez Croute

pendant au maoins 30 min.

3 om de diametre en les

i 1 iy

trome meibde on

WPOTE S XrGH

(s signanires



préchauffez le four, chaleur tournante 4 180 °C (th. 6). Gﬁ“"lﬂ e

45 ga:;:.mm,w plaques dans le four. Laissez cuire 12 min en ouvrant rapidemep; - -
on de chocolat au lait 3 la porte du four. A la sortie du four glissez les coques sur le dnz fois
40 % de cacao Pll n |
65 ¢ de praliné noisette travail.
fon «m‘}e préparez la ganache au chocolat au lait. Mettez le chocolag |
0 hach¢
;:..-:us du Piemont dans une jatte. Portez la créeme a ébullition. Versez-la en 3 fojg RS
85 g de biscuit chocolat. Versez dans un plat a gratin. Collez au contact de la gana
Gavottes mld]
un film transparent. Gardez au réfrigérateur jusqu'a ce qu’ e g
LAGAN “\':“\'l e crémeuse. Versez la ganache dans une poche a douille lisse n® 11
HOOOLA d 1 ;
:m; g::le couverture Garnissez de ganache la moiti¢ des coques. Enfoneez 1égeremc | |
Jivara (Valhrona) ou de centre un carré de praliné noisette congelé. Garnis B
chocolat au lait & 40 % . sez de nouveay dune
de cacao pointe de ganache. Recouvrez-les avec les autres coques. .y

300 g de créme fraiche
liquide

LA FINITION
Biscuits Gavottes

Conservez les macarons 24 h au réfrigérateur. Sortez-les du
réfrigérateur 2 h avant de les déguster.

QUAND J'Al DE y : :
SUAND 4 DECOUVER LE CHOCOLAT AU LAT JIVARA DE VALRHONA EN 1992 JAIVC
LATT ET NOJISETTES ~p<§u;~'s@o”'0"‘ DE SAVEURS D'UN CLASSIQUE ABSOLU : € {OCOL
R AR e e ;Aémome, NOUS ETIONS DANS UNE ERE D' APOTHEQSE DU CH
SIONNELS, Ni DES GOUR COLAT AU LAIT NE TROUVAIT GRACE NI AUX YEUX NI DES
RER EN CACHETTE, J'A MANDS ; ET QUI L' APPRECIAIT N'OSAIT L'AVOUER OU DEVAIT
?;?,;U g (\)/:::g ?:fg ,‘SE‘J&‘Q’&? LES ROCHERS PYRENEENS, QUI PRO)
YANN PENN MEDIATE. C'EST A CETTE EPOQUE @
LA MAISON Png?gg? CHARLES ZNATY (AVEC QU JAfiTofiggnE UEE';_OQ‘:’E
CUN PATISIER N Ao PARIS), POUR DESIGNER UN GATEAU g
EN RETRO AURAIT IMAGINE EN 1993, JAl 4%@?@;%










CARON AU JASMIN

Patou

MA

pour lo Maison Jean

-
Poar environ /<
macarons {soit enviren

A5 Tamisez le sucre glace avee la poudre d'amandes.

Diluez dans un bol I'eau tiede avee la poudre de titane ¢ mé
2 . dans la premicre pesée de blanes d'ceufs « liquéfiés ». \'ersez-les::@l
enviven 25 préparation sucre glace-amandes sans les mélanger, iy

Faites bouillir 'eau et le suere jusqu'a 118 °C. Des que le Sifop ext

30 min
113 °C. simultanément, commencez a monter en neige la secondem
e de blanes d'ceufs « liquéfiés ». Versez le sucre cuit 2 118 °C sur Jes
blanes. Fouettez et laissez refroidir a 50 °C avant de les incorporer T
TEACER la préparation sucre glace-amandes tout en faisant retomber la page.

Jamandes

300 ¢ de sucre glace Versez-la dans une poche a douille lisse n® 11.

.l :::,:,Lh }.!?:,‘.: .:uh Fagonnez des petits ronds de pite d'environ 3,5 em de diamétre en
:‘_‘"j:n BT les espacant tous les 2 em sur les plaques A patisserie tapissées de papier
e s it sulfuris¢. Tapez les plaques sur le plan de travail recouvert d'un linge de
o e i cuisine. Parsemez les coques de légéres pincées de suere cristallisé. de
[:M quelques pétales séchés de jasmin ou de scintillant argent. Laissez
,,::,:h e crotiter les coques pendant au moins 30 min.
73 ¢ d'eau minérale Préchauffez le four, chaleur tournante a 180 °C (th. 6). Glissez les
.1 ![L;:,:;: H?L: ;:j . plaques dans le four. Laissez cuire 12 min en ouvrant rapidement 2 fois
Fa la porte du four. A la sortie du four, glissez les coques sur le plan de
travail.

, Préparez la ganache au thé. Faites chauffer la créme a 83 °C. Hors du
i:;:.itk T feu, ajoutez le thé jasmin. Couvrez. Laissez infuser 3 min pas plus.
320 ¢ de couverture Filtrez la créme.
:;;::»;a\tail::;::u. S Mettez le chocolat haché a fondre dans une jatte au bain-marie.
25 ¢ de thé au jasmin Versez la ecréme en 3 fois sur le chocolat fondu. |
LA FINITION Wisons wn. the d Transvasez-la dans un plat a gratin. Collez au contact &
Sucre cristallisé blane Uhine, Perde de mde. an jas la ganache un film transparent. Gardez-la an
:‘ﬂ%de}umin A S e recommnds réfrigérateur jusqu'a ce qu'elle soit OM A0
:;d‘a e G mon ami Jeay- Versez la ganache dans unepouheimi b' !
scintillant argene Michel - Durier.  §ajoute lisse n® 11. Garnissez généreusement dﬁmm :n.
SRS ™ e moliedos o, Reconresdes ol U S

it Samhac, qull o Conservez les macarons 24 h au e i/

holsh powr 1o, Pour rey-

lorcer ke pogy dis Jasniin
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M ACA RON

-

gyjroit ¢
P‘“lr :’ v‘)s ;.\‘Ull ey roit
N'L““ > }
g SO | ille, 1 h
a veille, lavez et séchez les citrons,
7, les ns. s o 5 e
_ I'aide d'un couteau, détacl b WA e
il e aide couteau, détachez de larges ¢ ¢
S i détachez de larges copeaux de haut en bas du fruit
¥ £ > S 1 v » ’) 1P
?,;-mc sviron 1B tout en retirant en meéme temps 'écoree et un bon centimétre de pulpe
, » » u »
e ) 2 QO o v} :
e Plongez les copeaux de citrons obtenus dans une casserole deau
"m-m_uﬂ S l) il A ? )
ouillante. Dés que P'eau est : rer Shaullitic :
'. a que Peau est a nouveau a ébullition, laissez-les cuire 2 min
soi? puis égouttez-les. Rafraichissez-les sous I'eau froide. Recommencez
e cette méme opération 2 fois de suite. Egouttez les copeaux de citrons

8

g pigrons noM traites

N Ay 5 3 3
Concassez les grains de poivre. Mettez-les dans une casserole avee
TS 'eau, le sucre, le jus de citron, la badiane et la gousse de vanille fendue

en 2 et grattée. Portez sur feu doux a ébullition. Ajoutez les copeaux de

"ean - 4 N . od N
ides fruits. Couvrez la casserole au 3/4. Laissez mijoter a trés petits

i) ¢ de sucre €0
Nutih‘
1 éoile de badiane
10 érains de poivre noir
Sarawak
1 gousse de vanille

| 4euilléres & soupe de

¢ jus de citron

lendemain.

B COULES JAUN

© 150 ¢ de poudre

“~ damandes

lg; 150 § de suere glace
1 .53 gde blancs d'ceufs
[ «liguétiés » (voir les

o 115 °C, simultanément, commencez

E 3 gouttes de colorant
dlimentaire jaune d'ceuf

354 de blancs d'ceufs
I3 § + {voir Jes

Secrets)

CGardes s restapt  des
Wirons Ccontits dans  pns
buite huermétigue s réivi

goruteur. lx e conservaml

pins de 2 semusines,

| : d’amandes. Mélangez les colorants dans la premigre pesée de blan

d’ceufs « liquéfié

de blancs d'ceufs « liqué

frémissements pendant 1 h 30. Retirez du feu et laissez refroidir,

Couvrez d’un film alimentaire et gardez au réfrigérateur jusqu'au

Le lendemain, égouttez pendant 1 h les copeaunx de citrons confits
dans un tamis posé sur une jatte. Détaillez-les en cubes de 3 mm.

Préparez la pate des macarons. Tamisez le sucre glace avec la poudre

CS

s ». Versez-les sur la préparation sucre glace-amandes

sans les mélanger.
Faites bouillir 'eau et le sucre

3 118 °C. Des que le sirop est a

a2 monter en neige la seconde pesce
fiés ». Versez le sucre cuit a 118 °C sur les
°o(1 avant de les incorporer dans

Sgde i LN o
.ﬁi}mzf::’j:‘ blancs. Fouettez et laissez refroidir a 50
< jaune > 4
Siron la préparation sucre glace-amandes tout en faisant retomber la pate.
* .
3906 8 sucte o Versez-la dans une poche a douille lisse n® 11
¥ ?:dm Fagonnez des ronds de pite d'environ 3.5 em de diametre en les
- Bidegy minérale . s issees de apit".‘r
: ad espacant tous les 2 cm sur les plaques & ptisserie tapiss p

plan de travail

sulfurisé. Tapez les plaques Sur le
croier les

ert d'un linge de cuisine. Laissez

coques pendant au moins JO min. A
préchaunitez le four, chaleur tournante a 180 °C

(th. 6). Glissez les plagues dans le four. Lalssezcnm

12 min en ouvrant rapidement 2 fois la porte duiwl

recouy




LA PATT DS
CO |\\H4il‘~

150 g de

poudre

35 g d'eau minérale
55 g de blancs d'ceufs
« liquéfiés » (voir les
secrets)

LA GANACHE
AVOCAT-CITRON
2 avocats bien mirs
(pour 300 £ de purée
d'avocat)

50 ¢ de jus de citron
100 ¢ de créme fraiche
liguide

le zeste d'un
demi-citron

500 g de couverture
ivoire (Valhrona)

ou de chocolat blane

A la sortie du four, Mlﬂmwkp&b' |
Wezh@mcheavomxcitmn Coupe:hm
Je noyau. Raclez la pulpe avec une cuillere. Mixez. i
Ajoutez aussitbtlejusdecmon Meﬂezhm.m :

d;nsunepetiteeasserolemrfenutsdnuxegh

discontinuer.
Mettez le chocolat haché a fondre dans une jatte

Portez la creme a ébullition. Ajoutez 'emdlldu“,;
Versez-la sur le chocolat haché puis incorporez peu im .
d'avocat-citron. Transvasez-la dans un plat a gratin. Collk ‘
de la ganache un film transparent. Gardez-la au ré

qu’elle soit crémeuse.
Versez la ganache dans une poche a doumell-e'l' |

Conservez les macarons 24 h au réfng&m Sort
réfrigérateur 2 h avant de les déguster.
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W g de poudre

§amandes

3 ¢ de suere glace

110 ¢ dy blanes d'oeuls
Lﬁ'll&t’h" v (voir les

woneis)

W0 g de sucre en

poadre

i gd'enu minérale

110 g de blanes ("ol

: ‘Nsiu‘."h\".‘ voir les

werets)

T Lenviron de colorang

Wmeniape laune

Gron

16 e8vip de colorant

Wihientair, ouge

nin

1§ de whoram

Ml rouge fraise

S‘l’li‘ad: g

35 SWrottes
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*Jus de Citron
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La veille préparez Ia garniture, Pe
cubes d'environ 5 mm de eoté. Porter l'e
citron et d'orange, le suere, Ja cannelle,

-arottes. Laissez cuire ji

lez les carnttes Puis detailles des cn
Aau a ebullition avec fes jus de

le zeste & orange. Ajoutez Jes
1ISGUA Ce que les carottes soient fondantes.

Retirez du feu et laissez macérer Pour une nuit,

Le lendemain, tamisez le suere glace avee la poudre d amandes
Mclangez les colorants dans la premicre pesée de blanes d'aufs frais.
Versez-les sur la préparation sucre glace-amandes sans les mélanger.

Faites bouillir 'eau et le sucre & 118 °C. Des que le sirop est 2
118 °CL simultanément, commencez i monter en neige la seconde pesée
de blancs d'ceufs « liqueéfids ». Versez le sucre cuit 4 118 *C sur les
blanes. Fouettez et laissez refroidir & 50 °C avant de les incorporer dans
la préparation sucre glace-amandes tout en faisant retomber la pate.

Versez-la dans une poche a douilie lisse n® 11,

Fagonnez des ronds de pate denviron 3,3 em de diameétre en les
espagant tous les 2 cm sur les plagues & patisserie tapissées de pnpier
sulfurisé, Tapez les plagues sur le plan de travail recouvert d'un linge de
cuisine. Laissez crofter les cogques pendant au moins Jo m‘f" =

Préchauffez le four, chaleur tournante & 180 °C (th. 6). (:!Mg l‘nh
plaques dans le four. Laissez cuire 12 min en ouvrant rapidement <

1 «si .1"'11-:11!»." i Jes
IS G pural oS sohtind
hondonts & ooonr sieon. s
N J.A!u.ul W sopsaiig
e Tefurpes,.  Loitesles
avant darvdtor kewy  ohis

SO

Rehort Tn s, 3¢ toanps de
vaiasirn s ._:géanwlu ol

difftiont. Les prigenrs iy

Priiemps cuisomt - b

sur

la porte du four. A la sortie du four, glissez les cogues sur ‘
le plan de travail. 5 Ee : Y
Egouttez les umwwmm@:h s
ilu papier absorbant. Laissez-les éoutter avant ps
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ACARON AU KETCHY

pour Colefte

3 7
Pour environ (-
macarons (soit e
144 coques)

environ 1 h
environ 25 min
30 min

2h+24h

300 g de poudre

d’amandes

300 ¢ de sucre glace

110 g de blancs d'eceufs
liquéfiés » (voir les

secrets)

30 g environ de

colorant alimentaire

rouge fraise

+

300 ¢ de sucre en

poudre

75 ¢ d'eau minérale

110 g de blanes d'ceufs

« liquéfiés » (voir les

Secrets)

F11 77
700 8 de ketchup Heing
12 8 de feuilles de
gélatine (chacune

de 2 g)

80 ¢ de cornichons

8a 10 gouttes de
Tabaseo

LA FINITIO?

Sablon de tomate (en
Mmagasing Spéoialises
dans Jes Produits issyg
de l'uliviur) ou de
tomateg séchées
mixées en Poudre

ﬁ-‘;\_w’ 15 5Ur e

viron

L) RTH

Lot du

HorinGient WCr. §nve

" Conservez les macarons 24 h au rel

O 1 il V. =3 k
WC Detle préférence Sortez-les du réfrigérateur 2 h avant -
Pour e celug o lorg llllp ] -; "
iz g

m e

Tamisez le sucre glace avee la poudre d’amandes. Mélangey 1e
colorant dans la premiere pesée de blanes d'ceufs « liqugfigs >,
Versez-les sur la préparation suere glace-amandes sans Jes mélanger,

Faites bouillir 'eau et le suere a 118 °C. Des que le SiTop est 3
115 °C, simultanément, commencez & monter en neige la seconde pes,
de blanes d’'acufs « liquéfiés ». Versez le sucre cuit 4 118 °C sur les
blancs. Fouettez et laissez refroidir a 50 °C avant de les incorporer dg
la préparation sucre glace-amandes tout en faisant retomber |4 pate.
Versez-la dans une poche a douille lisse n° 11.

Fagonnez des ronds de pate d'environ 3.5 em de diamétre en les
espagant tous les 2 em sur les plaques a patisserie tapissées de papier
sulturisé. Tapez les plaques sur le plan de travail recouvert d'un linge d
cuisine. Parsemez-les d'un voile de poudre sablon de tomate. Laissez
crofiter les coques pendant au moins 30 min.

Préchautfez le four, chaleur tournante 2 180 °C (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 glissez les coques sur le plan de
travail.

Préparez la garniture ketchup. Mettez les feuilles de gélatine &
ramollir 15 min dans de I'eau froide. Egouttez et rineez les cornichons.
Séchez-les sur du papier absorbant. Coupez-les en minuscules WMM
1 mm. '

B
Egouttez la gélatine, mettez-la A fondre dans une casserole au bailt -
marie ou au four micro-onde. Incorporez environs un guart dul '“ :
Mélangez puis ajoutez le restant de ketchup et les cubes de cort i
Assaisonnez de Tabasco. Versez dans un plat a gratin. Collez au ‘ ’
de la garniture un film transparent. Gardez-la au réfrigérateut 2" .

Versez la garniture ketchup dans une Pwhe
a bout lisse n° 11. Garnissez-en géné
des coques. Recouvrez-les avee les autres:

Moy aulre

kere hup Peant
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yviron 15 min

3 ¢ de poudre

HIBAGES

¢ de sucre glace

e blancs d'eeuds

iquéties » (voir les

SOTEES

iSide poudre d'u.\_\'du

Ae'+ 3 ¢ d'eam
wrale tidde

13hsa
S UE Waere e

fotde
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Pt deau mindrgle
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CARON P/

SURE Al MAGAZ(NEP
Armf MARIE CORRE, ME C

JO'JRNAL NOUS AVONS E
MLNT D'ES A

Préparez la pite des coques blﬂnchaa MM le mmm“
poudre d"amandes. Diluez la poudre d'oxyde de titane dans Feaw
minérale titde puis mélangez-la dans la premiere pesée de blanes &@ s
« liquefiés ». Versez-les sur la préparati@n sucre ﬂmammmh. |
mélanger. : S
Faites bouillir 'eau et le sucre a 118 h # Désque le sirop esta
115 °C, simultanément, commencez 2 monter en neige ta»thnm.
pesée de blanes d'aenfs « liquéfiés ». Versez le suere cuit i 118 °C sur les
blancs. Fouettez puis laissez refroidir 4 50 °C avant de les i‘mswq
dans la préparation sucre glace-amandes tout en faisant retom ‘
pate. Versez-la dans une poehe a damﬂe llsse n® 11

[ =1

R e

espagant tous les 2 em sur les plaqms a pﬁﬁssmatamm dym -
sulfurisé. Tapez les plaques sur le plan de travail md‘m%&c p 4\
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Faites bouillir 'eau et le sucre a 118 “CL Des gue le 5

'g;;::},-unm 115 °C, simultanément, commencez a monter en ml&ﬁ :
Eom—" de blanes d'ceufs « liquéfiés » . A
300 g de suere glace ; o 3
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Tamisez le suere glace avee Ia poudre d'amandes. Hélaugez les
colorants dans la premiére pesée de blancs d'ceufs « liquéfiés »,
Versez-les sur la préparation sucre glace-amandes sans Jes mélanger.

Faites bouillir 'eau et le sucre 2 118 °C. Das que le sirop est i
1135 °C, simultanément, commencez i monter en neige la seconde pes
de blancs d'eeufs « liquéfiés ». Versez le sucre cuit 2 118 °C sur les
blancs. Fouettez et laissez refroidir a 50 °C avant de les i incorporer Ju
la préparation sucre glace-amandes tout en faisant retomber la phe
Versez-la dans une poche 2 douille lisse n® 11. : 4

Fagonnez des ronds de pate d'environ 3,5 cm de diaméu&enhs '
espagant tous les 2 om sur les plaques a patisserie tapissées de papie
sulfurisé. Tapez les plaques sur le pian de travail recouvert d’m Rnﬂ
cuisine. Laissez croiiter les coques pendant au moins 30 min.

Préchauffez le four, chaleur tournante & 180 °C (th 6). GM les
plaques dans le four. Laissez cuire 12 min en ouvrant rapidement 2 foi
la porte du four. A la sortie du four glissez les coques sur le plan da
travail.

Préparez la ganache rose a la ﬁeur d’oranger- Rirmz sous l'eau m
les moreeaux de gmgembre et d’cmmge con&t& w ;9& MM
finement.
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ant, et cest 1a sa grande originalité, un véritable regard

0 M , i les macarons autour des saveurs classiques, café,

e... des saveurs fétiches, Ispahan - biscuit macaron créeme

yte de framboise - Satine - biscuit macaron, créeme

Mmm cheese, compote d’oranges et fruits de la passion -

at - biscuit macaron, ganache au chocolat ultra amer et

éclats de féves de cacao, gelée de chocolat amer - ses créations audacieuses
sur mesure, Ketchup, Mandarine et Baies roses, Thé jasmin pour la maison

MACARON RETRACE EN FILI-
GRANE, AU FIL DES RECETTES, LES
TRENTE ANNEES DE TRAVAIL,
DINSPIRATION ET DE PHILOSO-
PHIE DE PIERRE HERME AUTOUR DU
MACARON, SES CREATIONS
AYANT FAIT EVOLUER LA
CONCEPTION ORIGINALE POUR
AMENER A UNE VERITABLE

 «MACARON MANIA ».

Jean Patou et les macarons d’exception, Truffe
blanche, Truffe noire, Vinaigre balsamique...

A la fois technique et esthétique, I'ouvrage détaille

‘ chaque recette avec précision et pédagogie et décrit
les gestes des étapes essentielles de leur réalisation
photographiés pas a pas. 1l reprend les méthodes de
fabrication des ateliers de production de macarons
de Pierre Hermé et les techniques enseignées
au sein de I’Atelier Pierre Hermé de formation

a la haute-patisserie a ’Ecole Ferrandi.
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