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Macarons
au caramel

Créme caramel:

® 100 g de sucre

* 2 casdeau

® 1 ¢ asde jus de citron
® 50 g de créme fraiche

® Extrait de caramel hipgll igd

* 30 g de beurre
Meringue italienne:

Page 24 + Colorant alimen-
taire marron

Pate a macarons:

Page 24 + Extrait de cara-

Qe KL,

Laal KM gy <
S £100

la JS] qiiimls @

dailbh dadid £ 50 @
igasll] _,:L.ac.dﬂ dimls ®
Laly Kl e @

da55 £ 30 @

" | L
:dylling) ashyge

ohs 28188 Ggla + 24 0

tdgySlal] diune

Colorez la meringue

Mettez ke sucre dans une cassemile

daah Kl Joc + 24 5 gt
Har J,_n..._n.u.F .,1,.[:5.[.‘5-' oyl o
el L5
i et le beume. Mélangez.
170° Ajoutez I'extrait de carame]

at Ji,ﬁul'a_;_ﬁ._.; 2o lgadalsl
JuablSH dae oyl
Melangez-ia a la pate 2 macarons.
Ajoutez |'extrait de caamel

ayy . . it

Ajoutez le jus de citron et 'eau

dgr Ao JallS diide aun
) e | Q&;L{UE

Mettez une couche de caramed sur la
face plate du macaron

il 8 Lgaglal Adasy paclis
Alaide d'une poche 4 douille, dispo-
sz des noix de péte. Enfoumesz

. 165° J] Jsad s mgals
dalladl ol bl

Faites bouillir jusqu'a atteindre 165°

Ajoutez la créme fraiche

Refermez avec un autre macaron.

http:Hhénghidaexclusive.hlugsput.cnm
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Macarons
bleus

Ganache:;

* 100 g de chocolat

* 50 g de créme fraiche
Meringue italienne:

Page 24 + Colorant alimen-
taire bleu

Pate a macarons:

Fage 24

Al wmall e wailyell za I-ﬁ.u-h_]_?—l

Préparez |a pite Melanges-la 4 la meringue

Sy B @ -
)) h;_.lj.a_f..g_;,,,;;; .I__?;.I_.:,_L-F..l — \_;J_.—_-J AlgrusS ‘_,ﬂ- dlails il e obigddl i dlale b e Lgudals
kil ) 8 Lguglal dosta] Baiedl] el
Seega o Remplissez une poche a douille. Mettez le chocolat dans une casserole Mélangez et faites fondre 3 feu doux
a2 100 # Disposez des noix. Enfournesz et ajoutez la créme fraiche

ingls 3348 £ 50 o

Gl 03138 Gigla + 24 o

tig Elall dipae
24 a
'S E S ERA {7 dgr e phblad] 1.0 L2 syl e gt
—_— ¥ ﬂ_ d-hh._ul.” 1_';9._,!5[-_”
@ < Remplissez une poche 3 douille Mettez une cotiche de ganache sur Ja Refermez avec un aulre macaron,
15mn 9 mn 5 mn 170° face plate du macaron

http://benghidaexclusive.blogspot.com
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Macarons
cassls

Créme au beurre:

Page 7 +

® Colorant alimentaire
violet

* Arome de cassis

Meringue italienne:

Page 24 + Colorant alimen-

taire violet

Pite 3 macarons:

Page 24

gy Kla
kS

:agllag! ilge

2

tig,Elall dias

24 o

= I

Zmn Trg"

=1

I
[ —T_ |
ki

20mn O mn

T S :
Colorez la meringue en violet Préparez la pate Meélangez-la 3 la meringue

4

kel el puilonid Lgalalsl vae il @b basll 40 S grns

el ] s MEJL&J—Q—E' L,_-..._uu_._Jl R L § prparer R |
Homogénéisez la couleur., Disposez des noix de pate sur un Préparez la créme au beurre, Ajoutes

plateau. Enfourmez Fartme de cassis e le colorant violet

Remplissez une poche a douille

? % i il 4

g_ﬂ_c,u} 1 1 BV REER Lﬂ_.__[s_l_-;.i A ._:'J"': .d_.-:_JE da ks s ,j_,._?'.{l Ao bgdn e
,_?JIEJ_'“ R ﬂ..b-_h_-l-l-l_u Jﬂ;ljul
Homogénéisez la couleus. Mettez une couche de créme sur la Refermez avec un autre macaron,
Remplissez une poche a douille face plate du macaron

http://benghidaexclusive.blogspot.com
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Macarons
aux pistaches

Créme au beurre;

Page 7 +

® Colorant alimentaire vert
® Pistaches moulues

* Arome pistache Vs S i : |

Meringue italienne: Lgdndsl oma ¥l by o) ) i ”.a':"" il als T

Page 24 + Colorant alimen- aeldl uslaz,d

taire vert Colorez la meringue en vert Mélangez la meringue a la pate Remplissez une poche 2 douille
Homogénéisez |a couleur

Pate a macarons:

Fage 24

* m.:..;.lﬂ_w.-.u_t_ﬁe:. J..,.a._é.:h'l Q?uli.__:-&-'.-"""i
:EJJJH 3-':9 I_!‘,_n_"?ul.ﬁ_l_&_tpl : ‘ Ml ti,.l'."hla.b! -\,—h—'—‘-—l g
Drisposez des noix de pdle. Préparez la créme au beurre et ajou- Puis le colorant vert.
+7 0 Enfoumez tez I'arbme pistache Miélangez et ajoutez les pistaches

g =

ol s ilol dge AedaplldnS dals c3un sl s g e e
, dsdaaall e LS
6 l'- Remplissez une poche a douille Mettez une couche de créme sur la Refermez avec un autre macanon.,
1Smn 9mn 2Zmn  170° face plate du macaron

11
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Macarons
pralinés

100 g de créme au beurre;
Fage 7

Praline:

® 100 g d'amandes

® 100 g de sucre glace

* 30 g d'eau

Meringue italienne:

Page 24 + Colorant alimen-
taire marron

Péte a macarons:

Page 24 + Aréme de cho-
colat

7o

:;_i.l__a_'ﬂ‘.,;a

. i £100 *
el S £100 @

ela 2 30 #

ko) ilyge

s o5lAE digla + 24 a0
g Klall digac

AN e + 24 0

ol =

13 mn 8 mn

= |

2mn

padl il ol
A Faide d'une poche & douille, dispo-
sez des noix de pate. Enfournez

MIATN

il i gl ss
PR VB B0 I |
Mettez la praline dans un mixeur,

Mixez

]
Asdall Jg_;lELI|
Mettez une couche de praline sur la
face plate du macaron

L

h_,;rl Ty

Remplissez une poche 3 douille

http:Hbenghidaeﬁ:l-usive.hlugsput.cnm

_E.EJ_” L&_ﬂ- \‘,.]ﬂ.'é-‘l [ e .FF-'I-'J"
gLt d.i-...u:!-i .;.j_m_” g
Sur un plateay, mélangez les amandes
et le sucre glace. Ajoutez |'eau

Byl Ay S 2a el & aiwun
fase alalsl
Mettez dans un récipient avec la
créme au beurre, Mélangez

Couvrez avec un autre macaron.

13
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Macarons
a la fraise N

Meringue italienne:

Page 24 + Colorant alimentaire
rouge

Pate a macarons:

* 100 g d’amande e MR F S @ |
* 100 g de sucre glace oAl g117° i Canll g £l e LIS ol yaly sl ) whiladt S s Laase

® 37 g de blanc d'ceuf Asgrn Sl lye il daaml R S L

* Colorant alimentaire rouge ‘::it&; hf_.:jiliir Feau et le sucre 3 1178 Battez les blancs €n neige el versez Une fois [a nwnngup n‘qn!-ée, ajoutez
i it mouillant les hords de la casserole ke sinop le colorant alimentaire rouge

* Marmelade de fraises TR T '

*
gy Kly
)
. gl it ) Lgtalsd Euls gon i) al sl i sall) g cailpll | als!
RSN oot Homogenéisez la couleur Versez le blanc d'oeuf sur le mélange Incomporez la meri aux amandes.
}dhj oSl3E Ggla + 24 0 d'amandes et de sucre glace. Mélangez Remplissez unﬂhe a douille

g lall disac

¢ £ 100 #
el K £100 @
S el £37 ¢
gl p8138 Cigla
alalall oupe @ 2o iayll

1L S T T ]
R il 5o Lgg ol Toda sl el SE
@ : !l:j] (. l A Taide d'une poche 4 douille, dispo-  Meftez une couche de marmelade sur Refermez avec un aulre macaron.
15mn 9mn Yemn.  T0E sez des noix de pate. Enfoumez la face plate du macaron

http://benghidaexclusive.blogspot.com







Macarons
a 'orange

Créme mousseline:

s Y | de lait

® 65 g de sucre

® 3 jaunes d'ceufs

® 25 g de maizena

® 75 g de beurre

*® Extrait d'orange
Meringue italienne:

Page 24 + Colorant alimen-
taire orange

Pate 3 macarons:
Page 24

Gyl
A || P

tcighagall s
cuals d 1 e

S £65 o
oo sl 3 e

S il 25 e
Bagelae
Syl e ®
13.-!-“5:L|£—"'|~;}°
My SIS gl + 24 o
g Kl digas
24 o

T
Lguisd 5 oy U dime g
Alasdl

Préparez |a pite & macaron,
Colorez-la en orange.

Mélangez les ceufs avec le sucre
restant et la maizena

Lo '“—'-1'}9—'.'-.:,. o lozialy
all alg gLl
A l'aide d'une poche & douille, dispo-
sez des noix de péte. Enfournez

Ll g Tadd) lis oS
i Sl g
Versez ce mélange sur le fait et laissez
Epaissir

A Sl ns...t Jpd Ji | ,_;,Ja-.l.;.'-i
TN ERRRRERE DY
Aprés refroidissernent, remplissez une
poche & douille

e el dag S dads
PO R o hw'—ﬂ.ﬂié—*—
Mettez une couche de créme mousse-
line sur la face plate du macaron

3 27 e ik |
Pl daS Cisad g culdl e

G

Faites bouillir le lait avec la moitié
de sucre

gayll oa sl B Fae

Retirez du feu apris épaississement,
Veersez dans le pétrin. Ajoutez le beure

Refermez avec un autre macaron.

http:ﬂbenghidaexclusive.hldgspﬂt.cum
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Macarons
au citron

Créme au citron:

* 50 g de jus de citron

® 100 g de sucre

® 2 jaunes d'ceufs

® 100 g de beurre
Meringue italienne:

Page 24 + Colorant alimen-
taire jaune

Pate a macarons:

Page 24

Sgaallls

rhganlll day,S
Sgaalll pas £50

S £100 »
a2 e

dan &~ 100 @

tagllley) Silge

al 1A Gale + 24 o
Gy Blll disas

24 o

o Chag

15mn  9mn 3 mn 1707

whss aas s Jlozswl
farer ) ‘:’ﬂ Lguglal di o
A laide d'une poche a dowille, dispo-
sez des noix de péte. Enfoumez

s ¥l el el
dicnall ws Lgadalsl
Colorez la meringue en jaune.
Mélangez-la avec la pate

pient

fim

el

Pl g gl i bl

Baaydl | gl

Ajoutez les jaunes d'eeufs et le sucre Faites fondre le beurre

7

Syl g pleal) bl 4 e geaslll 468 dals s
fESH dolo ] el ST 4 g
Ajoutez le mélange précédent et Mettez une couche: de créme sur la Refermez avec un autre macaron.
laissez épaissir face plate du macaron

http://benghidaexclusive.blogspot.com






Macarons
au chocolat

Ganache montée:

* 100 g de chocolat

® 80 g de creme fraiche
® 30 g de beurre
Meringue italienne:

Page 24 + Colorant alimen- ALUS Tl goly iyl sl R Y S Tt [
taire couleur chocolat ol b Lgeglol adiS, saclio
Pita & rhacarans: Colorez la meringue avec du colorant Mélangez-la 4 la péte A Vaide d'une poche, disposez des

Page 24 chocolat noix de pate assez espacées. Enfournesz

Gy Kla
Aol

T FLER Aalils

e

Aligpu s o Al P abgddl s dbals L Le Lo dalsl U._ﬂ_-_luﬂ" P | P ‘_,..n Lgsc il
Lailladl B3l I_,,..:|._1._1..¢|| ’ Bauydl

e 5 Mettez le chocolat dans une casserole. Mélangex et faites fondre 3 feu doux Retirez du feu puis ajouter le beu

aniSl £ 100 # et ajoutez la créme fraiche 7

dailo 3358 £ 80 »

day &30 ¢

iy dilge

ok 8138 il + 24 Lo
Iy v |

1cigylall disac

24 o

ik

HJ-J_LEJHLLSJIMJL.&- JPELMLM
: - e |= PR ST It|'_~|9|_||£':|_1_|
@ | ] i Mélangez. Mettez une couche de ganache sur la Refermez avec un autre macaron.
15mn 9mn 5mn 1707 Remplissez une poche a douille face plate du macaron

http:Hbenghidaexblusive.hlugspnt.cnm
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Macarons
a la vanille

Creme au beurre:

® 250 g de sucre

® 70 g d'eau

® 3 eufs”

® 250 g de beurre

® Vanille

Meringue italienne:

Fage 24 + Colorant alimen-
taire blanc

Pate 3 macarons:

Fage 24

Al 28138 gl + 24 0
24 o

© I e

15 mn 9 mn 2mn 170"

e Bl gl g diunell g

Préparez la pate et colorez-la en blanc

4 g _-i.ﬂ.-:
Al doas i elll g Sl L
117°
Faites bouillir le sucre et I'eau jusqe’a

atteindre 117

ST R

walsl g Molall il
ENEIp

Ajoutez la vanille et mélangez.

Remplissez une poche & douille

Joadh alglls Lo dyipinll il
wall b Lgeglel qqall £l
Tapotez le plateau contre le plan de tra-
vail afin d'enlever les pics. Enfournez

AslaSy baclas dimr
A laide d'une poche & douille, dispo-
sez tes noix de pite assez espacées

ety Tt

E- R

bagll gl L2l

e R —
.

il .u-Ln.nll 2o gl assl

gad] Ly
Battez fes ceufs en versant le sinop Ajoutez les morceaux de beurre.
Batte:z

igr AedgSaad o ] Ay Lgealsl
PG S [ L
Mettez une couche de créme sur la Refermesz aver un autre macanon.

face plate du macarcn
23

http://benghidaexclusive.blogspot.com



Pate a macaron

Meringue italienne:

- =100 * Jau Ay £37 0 oyl il
® 37 g de blanc dceuf * 100 g de sucre o o ;I-a {LZJT
® 25 g deau e L , ! i .

Pate: ® 100 g d’amande ® 100 g de sucre glace A Al £ 37 ® acls S 2100 » 39! £100 " f-ﬂi%ﬁl"
® 37 g de blanc d'ceuf ® Colorant alimentaire oS1AE igla @

sSall g ell] ;u_-.: AigpnS b

Mixez finement les amancles et le

sutre glace Passez-les au tamis Ajoutez le blanc d'oeuf et mélangez Dans une casserole, versez l'eau et

le sucre

8]

= g - & o I =
el = T
=i L e | i o L ]

dilis) za pinl goly hds] reaal wdilig ) St Lance sl salll pa ciilgll Lals|
Lesias bt Stk vasus Sligl] el guilnia bl e
Faites bouillir 3 117° en mouillantles  Battez les blancs en neige en versant !

. Une fois [a meringue montée, ajoutez Mélangez meringue et amandes afin
e sirop le colorant alimentaire de votre choix d'homogénéiser.

5 ORI e W e
http://benghidaexclusive.blogspot.com

bortks de la casserole
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Qual S g KL Byl g Kle

Macarons au caramel Macarans-bleus

L 2

L

sl lila Bl gkl sl

Macarons cassis Macarons aux pistaches Macarons pralinés

¢

e

a3l g Kl Cgaallls g Kl

Madarons a l'ora nge Macarons au citron

Les Recettes

“idn.s,

dneills i

s gyl il g Kls

Macarons au chocolat Macarons a la vanille Pite & macaron
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