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[image: ] Ronds et bons, les macarons sont devenus incontournables ces
 dernières années.
 Ils attirent, tant par leur gourmandise que par leur délicate réalisation.
 Vous êtes nombreux à avoir envie de refaire à la maison les recettes
 des plus grands pâtissiers. C'est pourquoi j'ai souhaité partager avec
 vous toutes mes astuces pour les réussir.
 Mes années d'expérience et mon désir de transmettre l'art de la
 pâtisserie m'ont permis de réunir dans ce livre tous les gestes et toutes
 les techniques indispensables pour réaliser vos macarons. Grâce aux
 pas à pas imagés et aux nombreuses astuces de professionnels, vous
 pourrez réussir ces 14 recettes, des plus classiques aux plus originales.
 La pâtisserie est ma passion et j'espère vous la transmettre comme
 je la transmets, tout au long de l'année, à l'École de Cuisine Alain
 Ducasse. Suivez le guide et vous aurez toutes les clés en main pour
 confectionner des macarons dignes des plus grands!
 À vos macarons!
 Franck GEUFFROY
 Chef pâtissier formateur de l'École de Cuisine Alain Ducasse
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 Le macaron, n'en déplaise aux Français qui ne
 s'en lassent pas, est italien ! Ses origines remon-
teraient probablement au VIIIe siècle. Fruits de
 la gourmandise des moines, les macarons s'ap-
parentent à l'époque aux amaretti dont le nom
 rappelle l'amertume des amandes, alors très
 appréciées pour leurs qualités nutritives.
 En France, l'ancêtre du macaron – un petit gâteau
 sec aux amandes – est également l'apanage des
 ordres religieux. Dès le Moyen Âge, ce biscuit est
 fabriqué par les moines de Cormery ou de Saint-
Émilion. Dans son
 Quart Livre
 , Rabelais parle
 alors d'une « petite pâtisserie ronde aux amandes ».
 Pour goûter un macaron français plus moelleux,
 il faut attendre le XVIe siècle. Catherine de Médi-
cis, qui s'en délectait à Rome et à Florence dans
 sa jeunesse, en rapporte la recette à la Cour lors
 de son mariage avec le Duc d'Orléans, futur roi
 Henri II. Très appréciés pendant la Renaissance,
 le macaron et son parfum d'amande tombent ce-
pendant peu à peu en désuétude.
 À la fin du XVIIe siècle, c'est François Massialot, cui-
sinier à la Cour de France, qui les remet à la mode.
 Au XVIIIe siècle, la recette des macarons est dif-
fusée à travers toute la France et des versions
 régionales voient le jour, souvent concoctées par
 les nonnes au sein de certains monastères.
 De Nancy à Montmorillon, de Saint-Émilion à
 Amiens en passant par Reims, Pau, Melun, Châ-
teaulin, Boulay, Niort ou Saint-Jean-de-Luz, les
 spécificités des différents macarons se précisent.
 Le «macaron parisien» se fait remarquer en
 1862 avec l'ouverture de la Maison Ladurée, rue
 Royale à Paris. Louis-Ernest Ladurée a l'idée de
 coller deux coques de macaron autour d'une ga-
nache ou d'une confiture. Ce macaron garni fait
 fureur et est servi dans tous les salons de thé !
 En 1993, la famille Holder rachète la Maison
 Ladurée et donne un coup de frais au macaron
 grâce à la réinterprétation qu'en fait Pierre Her-
mé, son chef pâtissier. Ce dernier crée de nou-
velles saveurs inédites et métamorphose ce petit
 gâteau en véritable objet de désir.
 Aujourd'hui,
 tous
 les
 amateurs
 éclairés
 de
 pâtisserie se lancent dans la fabrication des
 macarons. Ce livre les accompagne.

[image: ][image: ] PETIT TOUR DE FRANCE
 DES RECETTES RÉGIONALES
 DE MACARONS :
 Gaillot et Marie-Élisabeth Morlot ont commencé à
 commercialiser leurs macarons à partir de 1792 en
 créant la « Maison des Sœurs Macarons ». Il s'agit
 de petits gâteaux craquelés et moelleux au bon
 goût d'amande. La maison a développé, encore
 récemment, une gamme de macarons de qualité.
 À Nancy, les sœurs bénédictines Marguerite
 À Châteaulin dans le Finistère, Louis Le Meur crée
 en 1907 une recette de macaron restée célèbre. Il
 s'agit d'un gros macaron, recouvert d'une onctueuse
 crème aux amandes et d'un glaçage au café.
 Le macaron d'Amiens, fabriqué depuis le XVIe siècle
 par la Maison Trogneux, a la particularité de
 contenir des fruits, des amandes et du miel.
 À Montmorillon, les macarons prennent la
 forme de petites couronnes ducales et sont
 vendus dans leur papier de cuisson.
 À Saint-Jean-de-Luz, dans le Pays basque, les
 macarons sont accompagnés d'une crème de noix. La
 maison Adam, créée en 1660, fabrique ses macarons
 à la main depuis trois siècles. Très moelleux, ils ont
 même été servis au banquet du mariage de Louis XIV.
 À Niort, les macarons sont truffés
 de morceaux d'angélique.
 DU
 MACARON
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 BLANCS D'ŒUFS
 LES CARACTÉRISTIQUES
 Pour une bonne réussite des macarons, il faut des
 blancs d'œufs « vieillis » et à température ambiante.
 L'albumine présente dans les blancs d'œufs (les
 protéines) sera diluée dans l'eau qu'ils contiennent.
 Les blancs d'œufs ainsi liquéfiés montent mieux en
 neige.
 CONSERVATION
 Pensez à séparer vos œufs 2-3 jours avant de réaliser
 vos macarons et conservez-les au réfrigérateur.
 LA PRÉPARATION
 Pour les monter en neige, commencez à petite vitesse
 pour créer un réseau de micro-bulles d'air. Cela vous
 permettra d'obtenir des blancs en neige plus fermes
 et plus résistants.
 ASTUCES
 Ajoutez le sucre en poudre sur les blancs d'œufs une
 fois qu'ils sont mousseux. Versez-le petit à petit et
 accélérez la vitesse du batteur crescendo. Le sucre
 sert de stabilisateur.
 La pincée de sel, le jus de citron ou le vinaigre,
 souvent recommandés pour obtenir de beaux œufs en
 neige, ne sont pas nécessaires pour les macarons.
 POUDRE D'AMANDE
 LES CARACTÉRISTIQUES
 Pour réaliser de beaux macarons lisses, il est
 préférable d'utiliser de la poudre d'amande blanche.
 Pour certaines recettes plus rustiques, il est possible
 d'utiliser de la poudre d'amande brute (les amandes
 sont mixées avec la peau). La poudre d'amande ne
 doit pas être trop grasse, ni humide, et sa texture
 doit être bien fine.
 CONSERVATION
 Conservez-la dans une boîte hermétique à l'abri
 de l'humidité. La veille du jour de fabrication des
 macarons, étalez la poudre sur une plaque pour la
 faire sécher.
 LA PRÉPARATION
 Pour réaliser une poudre d'amande maison, mondez
 les amandes entières en les plongeant pendant 2 min
 environ dans une casserole d'eau bouillante.
 Une fois débarrassées de leur peau, faites-les
 torréfier : étalez-les sur la plaque du four et faites-les
 chauffer pendant 15 min à 150 °C (th. 5). Laissez
 refroidir, puis mixez finement.
 ASTUCES
 Si votre poudre d'amande est humide, passez-la au
 four pendant 30 min à 80 °C (th. 3). Si elle est trop
 grossière et a besoin d'être affinée, passez-la au
 mixeur. Veillez à ne la mixer que par à-coups de 20 s
 maximum pour ne pas faire chauffer la matière et
 faire ressortir le gras qu'elle contient.
 10
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