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Macarons par Mercotte

https://www.youtube.com/watch?v=Vsxzeehcl60
Correction - Quizz de compréhension

Mercotte est-elle une patissiéere professionnelle ?
Oui

Non

On ne sait pas

Comment se définit-elle ?

comme une perfectionniste

comme une trés bonne péatissiére

comme une patissiere professionnelle et perfectionniste

Les macarons sont-ils difficiles a réaliser ?
Oui, mais c’est possible si I’on est perfectionniste et organisé
Non, il suffit d’'un peu d’organisation

Selon Mercotte, il y a plusieurs recettes de macarons car
il y a différentes maniéres de réaliser une meringue

il y a différentes sortes de meringues

il y a les macarons a base de meringue et les autres

Qu’est-ce que la meringue italienne ?

c’est une meringue au sirop

c’est une meringue ou les oeufs sont cuits au bain-marie

c’est une meringue réalisée avec des blancs d’oeufs montés en neige

Qu’est-ce que la meringue suisse ?

c’est une meringue au sirop

c’est une meringue ou les oeufs sont cuits au bain-marie

c’est une meringue réalisée avec des blancs d’oeufs montés en neige

Qu’est-ce que la meringue francaise ?

c’est une meringue au sirop

c’est une meringue ou les oeufs sont cuits au bain-marie

c’est une meringue réalisée avec des blancs d’oeufs montés en neige

Quelle est la meringue la plus simple a réaliser ?
la meringue suisse

la meringue francaise

la meringue italienne

Pourquoi ?

parce qu’il n’est pas nécessaire de séparer les blancs des jaunes d’oeuf

parce qu’il suffit de battre les oeufs entiers et de les laisser cuire au bain-marie

parce qu’il n’y a que 3 ingrédients a mélanger : on bat les blancs des oeufs en neige, on'y
ajoute la poudre d’amande et du sucre glace, plus... un peu de colorant !

- Avant de réaliser ces fameux macarons, il est trés important

de bien choisir les ingrédients

de choisir des oeufs bio par exemple choisir des oeufs bio, c’est mieux

de séparer les blancs des jaunes un peu a I'avance

de choisir du bon sucre glace pour serrer les blancs ce qui signifie, plutot bio, sans ajout de
quoique ce soit.

de choisir de la poudre d’amande non torréfiée - non il faut qu’elle soit torrifiée

de choisir un colorant liquide

de choisir un colorant en poudre

de choisir un colorant en pate

d’avoir le bon matériel


https://www.youtube.com/watch?v=VsxzeehcI60
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d’avoir un robot : c’est indispensable - ce n’est pas indispensable, mais c’est mieux
d’avoir un tamis pour tamiser le sucre glace et la poudre d’amande

d’avoir une plaque absolument plate - non, il faut une plaque alvéolée

d’avoir une poche sans douille - il faut une poche a douille

d’avoir une balance car vous devez étre précis dans les quantités

de tout peser et respecter les quantités et les proportions

d’avoir une maryse

d’avoir une corne

d’avoir du papier sulfurisé = papier de cuisson
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11 - On passe a la réalisation. Par quoi commence-t-on ?

™ par faire monter les blancs des oeufs en neige.

O par séparer les blancs des jaunes cela a été fait avant dans la préparation des ingrédients et
ustensiles

12 - Que ne faut-il pas faire ?
™ battre les blancs a une vitesse trop importante
™ battre les blancs a une vitesse trop lente
™ battre les blancs a une vitesse constante
Il faut battre les oeufs doucement d’abord, puis un peu plus vite, puis a la vitesse maximum

13 - Quand introduit-on le sucre ?

M uniguement quand les blancs commencent a mousser
O de suite, avant de se mettre a battre les oeufs

O alafin, quand les blancs sont déja montés en neige

14 - Est-il absolument nécessaire d’ajouter une pincée de sel ?
O oui
™ non mais si vous avez I’habitude de le faire, faites-le

15 - - Est-il absolument nécessaire d’ajouter une goutte de jus de citron ?
O oui
™ non mais si vous avez I’habitude de le faire, faites-le

16 - On ajoute le sucre

[J en une seule fois

[J en deux fois

™ en trois fois, quand on augmente la vitesse de 2 a 4, de 4 a 6, de 6 au maximum.

17 - Quand dois-je ajouter le colorant ?

0 quand les blancs moussent

™ quand les blancs sont bien fermes

O quand I'appareil est a une vitesse moyenne, environ 6

18 - Ensuite, on passe au macaronage. Qu’est-ce que c’est ?

O c’est le fait de faire des macarons

O c’est le fait de dresser les macarons

M c’est le fait de mélanger aux blancs en neige les poudres de sucre glace et d’amandes
préalablement tamisées

19 - Comment doit-on mélanger ces poudres aux oeufs en neige ?
O tres doucement, a la vitesse minimum
M trés rapidement, a la vitesse maximum

20 - Quand s’arréte-t-on de mélanger ?

O apres 10 secondes

O apres 20 secondes

™ aprés 10 secondes environ : quand on ne voit plus de traces de poudre au fond du bol.
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21 - Si on n’a pas de robot, comment faut-il macaroner ?

O il faut utiliser une maryse et mélanger délicatement

™ il faut utiliser une maryse et casser les blancs d’oeufs sans délicatesse
O il faut utiliser un fouet et mélanger délicatement

22 - Quand sait-on que la préparation est préte a étre dressée ?
0 quand elle est bien mate et liquide

0 quand elle forme un ruban : autour de la maryse, elle s’allonge
™ quand elle est brillante et qu’elle forme un ruban

23 - Avec quel outil, fait-on le dressage ?
0 avec une corne

™ avec une poche a douille

OJ avec une simple cuillere

24 - Une fois qu’on a rempli la poche de la préparation, qu’est-il important de faire ?

™ de chasser 'air : de pousser la préparation au maximum dans cette poche pour étre certain
qu’il n’y a plus d’air dans la poche

™ de bien placer cette poche dans la paume de la main avec laquelle vous allez presser sur la
préparation

O de procéder au dressage immédiatement

25 - Le dressage se fait

[ directement sur une plaque alvéolée

O sur un papier de cuisson disposé sur une plague classique
™ sur un papier de cuisson disposé sur une plague alvéolée

26 - Au moment du dressage,

™ il faut faire attention a réaliser des ronds bien réguliers et espacés

™ il faut penser a pré-chauffer le four

O on peut enfin étre moins précis - évidemment non, le macaron demande de la précision !

27 - J’enfourne mes macarons
O a 145°C pendant 14 minutes
O a 155°C pendant 11 minutes
™ de 145°C a 155°C pendant 11 a 15 minutes, cela dépend du four,

28 - Quand les macarons sortent du four,

™ on fait glisser le papier sulfurisé de la plaque sur le plan de travail

™ on détache les macarons du papier et on les creuse délicatement dans leur centre
O on les déguste de suite

™ on les garnit

29 - Quand les macarons sont garnis,

O il faut les déguster de suite

O il faut les laisser reposer pendant 2 heures au réfrigérateur, les sortir et attendre environ 15 a
30 minutes avant de les déguster.

™ il faut les laisser reposer pendant une nuit au réfrigérateur et ensuite les mettre dans une boite
et les laisser a nouveau dans le réfrigérateur pendant une journée, puis les sortir et attendre
environ 15 a 30 minutes avant de les déguster.

30 - Et pour la garniture ????

M avous d’étre créatif : mousses aux fruits, ganache au chocolat...

™ utiliser le reste de votre appareil a macaron - celui que vous n’avez pas passer au four)-
ajouter des saveurs et disposez-les sur les macarons.

™ pour avoir une idée, c’est par.ici !


https://www.meilleurduchef.com/fr/achat/cuisine/ustensile/spatule/mfr-maryse-35.html
https://www.interieur-jour.fr/ustensiles-de-patisserie/7616-njam-corne-spatule-a-patisserie-pour-racler-point-virgule-5420059803547.html
https://www.mathon.fr/cat-patisserie/poche-a-douille/Westmark-Set-poche-a-douille-7-pieces-PID519078.aspx?esl-k=Google%7Cns%7Cc253955706895%7Cm%7Ckpla417636286920%7Cp%7Ct%7Cdc%7Ca55360678994%7Cg1071579080&gclid=EAIaIQobChMI6vj8-LOG4AIVEUPTCh2MWQ_5EAQYASABEgKxiPD_BwE
https://www.conranshop.fr/cuillere-a-cafe-baguette.html?pdg=aud-312766131721:pla-476863347992:kwd-476863347992:cmp-759514009:adg-40388075232:crv-181186098428:pid-960311:dev-c&gclid=EAIaIQobChMIyIaLibSG4AIVoxXTCh05dAEHEAQYAiABEgL4XPD_BwE
https://www.cuisineaddict.com/achat-plaque-perforee-aluminium-40-x-30-cm-plaques-a-patisserie-2563.htm
https://www.ebay.fr/itm/302846163732
https://www.youtube.com/watch?v=FWKIB2ho-Qk

