
Macarons – Allo Chef Lajoie

■ Appareil à Macaron (meringue italienne)

Ingrédients :
- 3,600 kg tant pour tant (poudre d’amande + sucre glace)
- 666 g de blancs d’œufs
- Colorants : rouge, marron, nature

Meringue italienne :
- 660 g de blancs d’œufs
- 1,500 kg de sucre (cuit à 118°C)
- 450 g d’eau

Procédé :
1. Diviser en 3 les 2 premières pesées et mélanger les blancs avec la poudre.
2. Colorer 2 appareils, laisser le 3e nature.
3. Faire une meringue italienne avec la seconde pesée.
4. Incorporer la meringue en 3 fois dans les 3 appareils colorés.
5. Coucher sur plaque, laisser croûter 10 min.
6. Enfourner à 160°C pendant 20 min (vérifier qu’ils se décollent).

■ Ganache Jivara (chocolat)
- 1 L de crème
- 900 g de couverture lactée (type Jivara)

Émulsionner la ganache froide au fouet si besoin.

■ Ganache Géranium
→ Même base que la mousse citron
Remplacer l’arôme par du géranium ou une autre essence florale ou amère.


