	LES ATELIERS D’ERIK
Autour des macarons


Base Macarons (hors chocolat) pour une vingtaine de macarons
Blancs d'oeufs: 140  gr
Sucre en poudre : 180 gr
Poudre d'amandes : 160 gr
Sucre glace : 160 gr
Colorant : selon l’intensité de la couleur souhaitée
Tamiser la poudre d’amandes avec le sucre glace.
Monter les blancs directement avec le sucre. 

Il faut obtenir un effet de bec d’oiseau et il ne doit plus y avoir de grains de sucre.

Verser le mélange poudre d’amandes et sucre glace, sucre les blancs et macaronner le mélange.

La pâte doit être légèrement coulante et brillante.

Dresser les macarons à la poche à douille en les espaçant.

Laisser les sécher qq minutes. La surface ne doit plus coller au toucher

Préchauffer le four à 150-160 °c (selon les fours).
 Cuire 12 minutes à 14 minutes selon la grosseur des macarons.

Pour réaliser des macarons chocolat. Enlever 15 gr de sucre glace et remplacer par le cacao
LES GARNITURES
Crème citron
Œufs entiers : 1
Sucre semoule : 40 gr

Zestes 
Jus de citron : 25 gr

Beurre : 60 gr

Poudre d’amandes : 15 gr

Blanchir l’œuf avec le sucre et les zestes. Ajouter le jus de citron. Fouetter sur le feu jusqu’à 83°c ou jusqu’à disparition de l’écume.  Laisser refroidir pendant 5 minutes puis ajouter le beurre en morceaux.

Mixer pendant 1 minute, puis incorporer la poudre d’amandes et mettre en poche à douille.
Ganache chocolat noir
Crème liquide entière : 80 gr

Couverture chocolat noire à 65% minimum : 90 g

Chauffer la crème liquide puis la verser sur la couverture hachée. Lisser à la spatule, refroidir puis garnir les macarons.
Crème caramel au beurre salé
Sucre en poudre : 75 gr

Crème liquide entière : 85 gr

Beurre demi-sel : 15 gr

Beurre doux en pommade : 70 gr

Faire caraméliser le sucre en poudre. Ajouter le beurre demi sel, puis verser la crème bouillante et remettre à feu doux. Porter à ébullition.

Refroidir la crème.

Fouetter le beurre pendant qq minutes puis l’incorporer à la crème froide.

Verser en poche à douille et garnir les macarons

