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		Les ustensiles de base

		1. Un robot ou, à défaut, un batteur électrique.

		2. Un tamis : il vous servira à affiner votre tant pour tant (c’est-à-dire le mélange sucre glace-poudre d’amandes), afin de retirer de la préparation les résidus d’amandes non finement broyées.

		3. Du papier sulfurisé ou des feuilles de silicone. Vous pouvez également utiliser des feuilles de silicone pour macarons, avec cercles préformés.

		4. Une poche à douille : choisissez celle avec laquelle vous êtes le plus à l’aise : en tissu, en silicone ou encore à usage unique.

		5. Une balance électronique précise : on estime à 5 % la marge d’erreur dans les pesées des ingrédients pour les macarons.

		6. Des douilles : le numéro de la douille va dépendre de la taille des coques. Pour les petits macarons, utilisez une douille n°6 ou 8 ; pour les gros, une douille n°10 ou 12.

		7. Un thermomètre de cuisson : vous pouvez le choisir en verre (c’est le thermomètre dit « de confiseur », utilisé habituellement pour les confitures) ou électrique.

		8. Des plaques de cuisson : utilisez des plaques à pâtisserie bien droites, afin que vos macarons restent ronds et ne soient pas déformés.

		9. Une corne ou une maryse : elle est indispensable pour la fameuse étape du « macaronnage ».
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		Conseils pour réussir vos Macarons

		Les blancs d’œufs 

		• Il existe deux écoles, en ce qui concerne les œufs. Certains préfèrent les casser au moment de réaliser la recette. D’autres vous conseilleront de les clarifier 3 jours à l’avance et de les conserver dans un bocal fermé. Il n’y a pas de règle, choisissez la solution qui semble le mieux fonctionner pour vous.

		La conservation 

		• Vous pouvez congeler vos macarons. Pour ce faire, garnissez-les, rangez-les dans une boîte hermétique et mettez cette dernière au congélateur immédiatement. Lorsque vous voudrez les déguster, vous n’aurez qu’à les mettre au réfrigérateur pendant 1 heure.

		• Si vous ne les congelez pas, assemblez-les, rangez-les dans une boîte et mettez-les au réfrigérateur, au minimum 24 heures avant de les déguster.

		Le croûtage 

		• Cette étape qui consiste à laisser reposer les macarons jusqu’à ce qu’une légère croûte se forme (c’est-à-dire que si l’on touche une coque avec le doigt, la pâte ne doit plus coller) n’est pas nécessaire lorsqu’il s’agit de la recette à base de meringue à l’italienne. Elle s’avère cependant préférable avec la meringue à la française.

		Et aussi…

		• Si vous mixez le tant pour tant à l’aide d’un robot muni d’une lame coupante, les coques seront bien lisses.

		• Superposez 2 ou 3 plaques de cuisson, cela permet au macaron de pousser et vous obtiendrez ainsi une jolie collerette.

		• Pour réaliser des macarons de taille identique, vous pouvez vous aider d’un gabarit : sur une feuille de papier, tracez des cercles de 4,5 cm de diamètre à l’aide d’un petit verre ; glissez cette feuille sous le papier sulfurisé et vous verrez les cercles par transparence.

		• Pour éviter que la feuille de papier sulfurisé ne s’envole dans le four, fixez-la avec une pointe de pâte aux quatre coins de la plaque de cuisson.

	
		Les recettes de base pas à pas

	
Meringue à l'italienne
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Pour 40 macarons / Préparation : 45 min / Cuisson : 11 min / Repos : 20 min / Conservation : 3 jours au réfrigérateur et 1 mois au congélateur, Dans une boîte hermétique




Crèmerie : Blancs d'œufs : 2 fois 75 g

Épicerie : Sucre glace : 200 g – Poudre d'amandes : 200 g – Sucre semoule : 200 g – Eau : 5 cl – Colorant alimentaire selon la recette choisie : 1 pointe de couteau pour les colorants en poudre et 5 gouttes environ pour les colorants liquides
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Préparez le « tant pour tant »
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Préchauffez votre four sur chaleur tournante à 150 °C (th. 5).

 

Dans un saladier, mélangez la poudre d'amandes et le sucre glace afin d'obtenir une préparation homogène. Tamisez cet appareil (c'est ce que l'on appelle le « tant pour tant »), puis incorporez 75 g de blancs d'œufs. Mélangez à la spatule jusqu'à l'obtention d'une pâte assez épaisse.
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Préparez la meringue
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À l'aide d'un robot, montez les 75 g de blancs d'œufs restants en neige très ferme. Dans une petite casserole, versez l'eau et le sucre et portez ce sirop à ébullition jusqu'à ce qu'il atteigne 118 °C. À ce moment-là, ajoutez-le sur les blancs montés tout en laissant tourner le robot à vitesse minimum (attention aux risques d'éclaboussures et de brûlures). Une fois tout le sirop incorporé, augmentez la vitesse du robot et laissez-le tourner jusqu'à ce que la préparation ait refroidi. Ajoutez ensuite le colorant et laissez tourner encore pour homogénéiser la couleur. C'est ce que l'on appelle la meringue à l'italienne. 
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Assemblez les préparations
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Incorporez une petite quantité de meringue dans le saladier contenant la pâte d'amande et détendez la préparation. Ajoutez ensuite le reste de meringue en une fois. À l'aide d'une maryse ou d'une corne, incorporez la meringue en allant du centre du saladier vers les bords et en soulevant l'appareil.
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