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également, ¢’est le moment de
vous faire plaisir et de vous laisser
tenter par les petits gateaux, biscuits
¢t autres douceurs que vous pro-
posent nos patissiers. Parmi toutes
ces gourmandises, il y en a une qui
est reine depuis de nombreuses an-
nées, il s'agit dumacaron.,

(% I es fétes —approchent, 1'hiver
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5 toutes rondes
avoureuses salées.
utdt surprenants !

élicieux petit gteau sec de tera 1’ apéritif. cespetitet
forme ronc it de pate d’amandes, de et moelleuses sont aussi
sucre et de blanc d’oeuf, et fourré d'une Et leurs goits peuvent
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MACARON
9371760300503/XGZ/OTO/2

ganache a aujourd’hui le vent en poupe. Sucré
au chocolat, caramel au beurre salé, citron, fram-
boise, praliné, cerise...Il fait aujourd’hui 1’objet
des aromatisations les plus diverses et se renou-
velle selon les saisons comme la mode vestimen-
taire. Pour la fin d’année, les saveurs de cham-
pagne, pain d’épice, marron, praliné, forét noire,
raisin-cannelle sont a I’honneur. Une des grandes
tendances aujourd’hui est de présenter le macaron
non pas a I’heure du dessert ou du café gourmand
mais de jouer la carte de I’originalité et de 1’invi-

Pour les coques, rien ne change : du blanc d’ceuf,
du sucre, de la poudre d’amande, parfois un peu
de sel et quelques herbes sont ajoutées. C’est du
cOté de la ganache que vient I’originalité, elle per-
met toutes les folies : chévre-ciboulette, tapenade,
roquefort-poire... Les recettes sont nombreuses.
Pour une soirée chic, le macaron au foie gras ou a
la truffe fera sans aucun doute son petit effet.
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tournable de tau_ g

ries, son origine est trés ancienne et les recettes
nombreuses difféerent d’une région a I’autre. Au
XVlle siécle déja les macarons de Nancy étaient
treés réputés. De I’avis de beaucoup d’historiens
le macaron serait d’origine italienne et aurait été
introduit en France au XVle siécle par les pitis-
siers de Catherine de Médicis. Catherine de Médi-
cis aurait ainsi fait venir d'Italie pour les noces
du Duc Anne de Joyeuse une recette nouvelle de
giteaux, des pétisseries rondes & bases d’amandes
pillées, appelés Maccarone. Le Duc de Joyeuse
émerveillé par ces gourmandises les aurait ensuite
ramené a Joyeuse en Ardéche et aurait ainsi fondé
la tradition des de Joyeuse. L’implan-
—tation de ces macarons a été facilitée par la pré-
sence dans la région de nombreux amandiers dont
la culture est rendue possible par la douceur du
climat méditerranéen du sud de 1’ Ardéche.

Apprécié par la cour, le macaron a été rapide-
ment adopté par diverses congrégations reli-
~gieuses dont les bénédictines, qui n’avaient pas
le droit de manger de viande, mais qui étaient
autorisées & se rattraper sur les desserts. Ce sont
d’ailleurs deux religieuses bénédictines qui sont
a lorigine d’un des plus réputés, le macaron de
Nancy. Chassées par la Révolution, elles furent
contraintes d’ouvrir une boutique pour survivre,
le macaron de Nancy était né. Il doit sa renommée
a son secret de fabrication bien gardé, transmis
oralement depuis bientdt quatre sigcles, actuelle-

~E > NG

recette qui ne cesse, depms des générations, d’étre
’objet de recherche par des pitissiers, cuisiniers
et confiseurs de Nancy, mais qui reste inégalée
encore aujourd’hui. Contrairement 4 d’autres, le
macaron de Nangy, couvert de fines craquelures,
n’est pas fourré de ganache, il est uniquement fait
d’un délicat mélange de blanc d’oeufs, de sucre et
d*amandes de Provence ce qui en fait un macaron
fidéle a la tradition, craquant au dehors et moel-
leux au dedans.
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MACARON

‘autres régions ont aussi leur HIAG
|des macarons tout aussi réputés. Pour les
raisons que nous avons évoqué plus haut,
au XVIlle siécle I'usage s’était établi de fabri-
quer des macarons dans de nombreux couvents de
femmes. Les Visitandines de Melun par exemple
en faisaient et y joignaient d’autres friandises éga-
lement trés appréciées.

Au Pays Basque, a Saint-Jean-de-Luz le maca-
ron est apparu sous I’impulsion d’un pétissier, M.
Adam, qui en offrit a Louis XIV pour son mariage.
Depuis lors, les descendants du patissier perpé-
tuent la tradition. A Paris, et en particulier 2 la
Cour de Versailles, les officiers de bouche portant
le nom de Dalloyau, ancétres de ceux qui fonde-
ront en 1802 la maison de gastronomie du méme
nom, servaient les Rois de macarons...

9371760300503/XGZ/OTO/2

macarons sont réunies par une ganache ou une
gelée de fruits.Il est popularisé dans le quartier
Latin par le salon de thé Pons, aujourd’hui dispa-
ru, ainsi que par la maison Ladurée qui les teinte
en tons pastel indiquant leur parfum. En 1997, la
patissier parisien Pierre Hermé relance le maca-
ron et le métamorphose par des couleurs, parfums
et garnitures crémeuses. Apparaissent alors des
macarons dont le cceur a un autre parfum que le
corps : péche-rose, citron vert-basilic, café-spécu-
los, poire-orange, etc.
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La recette du macaron basique est bien

connue, figure dans nombre livres de cui- aujourd’hui su journée
sine, mais beaucoup varie dans les propor- de sbration. Depui ,a Mmitiative de
tions des trois ingrédients, dans la température SREEECEEEIUERER R
de cuisson , le temps de repos avant de mettre au

four... De nombreux cuisiniers, pétissiers et méme rons est offerte dans les boutigues parisiennes
des scientifiques se sont penchés sur ces différents  [RECNEEIESISE

parameétres pour comprendre le secret d’une réus-
site parfaite. Il semblerait que le temps de repos
de la péte avant cuisson soit déterminant pour
régler la question des craquelures. Plus le temps
de repos est long, plus le macaron sera lisse. La
quantité de blanc d’oeuf aurait en revanche peu
d’importance pour garantir le meilleur résultat.

Quoiqu’il en soit, compte tenu de la diversité des
macarons proposés chez les pétissiers, chacun
~ pourra retrouver le macaron qui lui convient au
niveau du gofit et de la texture et pour les plus
courageux et les plus audacieux nous vous li-
vrons quelques recettes qui ont déja su satisfaire
quelques gourmets.
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Temps de préparation : 20 min
Temps de cuisson : 15 min

Ingrédients (pour 12 macarons) :
2 blancs d’ceufs

110 g de poudre d’amandes

150 g de sucre glace

1 sachet de sucre vanillé

Préchauffer le four th 6 ( 180°),

Tapisser une plague de cuisson avec du papier sul-
furisé. Dans un bol, travailler les blancs d’ceufs en
ajoutant peu a peu la poudre d’amandes, le sucre
glace et le sucre vanillé, le mélange doit étre
souple mais pas liquide.

Si le mélange est trop épais, rajouter un blanc
d’ceuf,

Diviser le mélange en 12 parts et les rouler a la
main pour obtenir des boules de la taille d’une
noix.

Les déposer sur la plaque de cuisson et les aplatir
légérement. Faire cuire au four pendant 15 min
environ, jusqu’a ce que les macarons soient lége-
rement brunis.

Laisser reposer quelques minutes, puis poser les
macarons sur une grille 4 patisserie pour qu’ils
refroidissent.

MACARON
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Les ingrédients :

3 blancs d’oeufs

130 g de poudre d’amandes

180 g de sucre glace

2 c. a soupe de sucre

I pincée de sel au vinaigre balsamique
1 c. a café de sel pour la pite

Poivre, thym

Pour la garniture :
| petite terrine de foie gras
Confiture de figues

Séparer les blancs le matin pour |'aprés-midi.
Ajouter | pincée de sel avant de les battre. Quand
le blanc commence & prendre ajouter... progres-
sivement les 2 c. & soupe rases de sucre. Arréter
de fouetter lorsque les blancs sont trés fermes.
Mélanger la poudre d’amande, le sel, le poivre, le
thym, et le sucre glace. puis incorporer le mélange
doucement aux blancs montés en neige avec une
cuillére en bois.

Al’aide d’une poche a douille lisse faire des ronds
de 3 & 4 ¢cm de diametre sur une plaque de four
recouverte de papier sulfurisé. Laisser « crofiter»
au minimum | heure a I’air ambiant.

Cuire entre 13 et 15 min au four a 150°C.
Laisser refroidir. Lorsqu’ils sont froids garnir
avec un peu de confiture de figues et un morceau
de foie gras.
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Ingrédients (pour 8 personne(s)) :

150 gide blancs d’oeuf

190 g de poudre d’amandes

300 g de sucre glace

95 g de sucre en poudre

Préchauffer le four a 150°C. Mixer la poudre
d’amandes et le sucre glace. Monter les blancs en
neige ferme en y ajoutant en trois fois le sucre en
poudre. Mélanger & "aide d’une cuillére en bois
les blancs au sucre glace et & la poudre d"amandes
jusqu'a I’obtention d’un appareil lisse et brillant.
Dresser les macarons avec la poche a douille.
Enfourner pendant 10 minutes en surveillant la
cuisson.

Laisser refroidir.

RBCETIES

VIacareons
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Pour le caramel au beurre salé :
120 g de sucre

8 cl de créme liquide

30 g de beurre salé

Dans une casserole, chauffer la créme liquide
puis réserver.

Pendant ce temps, cuire le sucre & sec dans une
autre casserole. Lorsque cela forme un joli ca-
ramel bien doré, oter du feu puis incorporer le
beurre et la créme liquide.

Bien mélanger I'ensemble et laisser refroidir
avant utilisation,

Lorsque les macarons sont froids, les garnir avec
le caramel au beurre salé.

Personnellement, mon préféré est le macaron au
beurre salé. Bien fondant, moelleux, sucré mais
pas trop, juste a point, de guoi nous laisser sa-
vourer la douceur du caramel. J'aime lorsqu'on
sous la pression des doigts le macaron s'aplatit
légerement, la croiite craquéle alors délicate-
ent. Un pur moment de délice!
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