
Cuisine d'Aubéry

LES MACARONS PêCHE ABRICOT DE PIERRE HERMé

La Recette

https://www.cuisinedaubery.com/recipe/macarons-peche-abricot/

Des macarons Pêche Abricot Safran du grand Pierre Hermé. Le maître, génie des saveurs, nous
propose une ganache fruitée et épicée comme seul lui sait les inventer !

Chef : Pierre Hermé
Difficulté : Niveau Intermediaire
Cuisine : Cuisine Française
Plats : Dessert, Macaron, 

Ingrédients

Pour 24 Macarons, 5 cm de diamètre
*Coques
Des coques de macarons Choisir soit - une recette de macaron à la meringue Française, voir ICI -
ou bien une recette de macaron à la meringue Italienne, voir ICI, - ou bien une recette de macaron à
la meringue Suisse, voir ICI
du Colorant alimentaire Couleur abricot
*Ganache
200 grammes de Pêches
15 grammes de Jus de Citron pris de 0,3 Citron
15 grammes de Crème Liquide Entière 1,36 Centilitre/13,64 Millilitres
0,3 gramme de Safran
225 grammes de Chocolat Blanc
100 grammes d'Abricots
*Déco
du Chocolat Blanc
du Colorant alimentaire

Pour 12 Macarons, 5 cm de diamètre
*Coques
Des coques de macarons Choisir soit - une recette de macaron à la meringue Française, voir ICI -
ou bien une recette de macaron à la meringue Italienne, voir ICI, - ou bien une recette de macaron à
la meringue Suisse, voir ICI
du Colorant alimentaire Couleur abricot
*Ganache
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100 grammes de Pêches
7,5 grammes de Jus de Citron pris de 0,1 Citron
7,5 grammes de Crème Liquide Entière 0,68 Centilitre/6,82 Millilitres
0,1 gramme de Safran
112,5 grammes de Chocolat Blanc
50 grammes d'Abricots
*Déco
du Chocolat Blanc
du Colorant alimentaire

Pour 30 Macarons, 5 cm de diamètre
*Coques
Des coques de macarons Choisir soit - une recette de macaron à la meringue Française, voir ICI -
ou bien une recette de macaron à la meringue Italienne, voir ICI, - ou bien une recette de macaron à
la meringue Suisse, voir ICI
du Colorant alimentaire Couleur abricot
*Ganache
250 grammes de Pêches
18,7 grammes de Jus de Citron pris de 0,3 Citron
18,7 grammes de Crème Liquide Entière 1,7 Centilitre/17 Millilitres
0,3 gramme de Safran
281,2 grammes de Chocolat Blanc
125 grammes d'Abricots
*Déco
du Chocolat Blanc
du Colorant alimentaire

Pour 48 Macarons, 5 cm de diamètre
*Coques
Des coques de macarons Choisir soit - une recette de macaron à la meringue Française, voir ICI -
ou bien une recette de macaron à la meringue Italienne, voir ICI, - ou bien une recette de macaron à
la meringue Suisse, voir ICI
du Colorant alimentaire Couleur abricot
*Ganache
400 grammes de Pêches
30 grammes de Jus de Citron pris de 0,6 Citron
30 grammes de Crème Liquide Entière 2,73 Centilitres/27,27 Millilitres
0,6 gramme de Safran
450 grammes de Chocolat Blanc
200 grammes d'Abricots
*Déco
du Chocolat Blanc

- Page 2 / 3 -



Cuisine d'Aubéry

LES MACARONS PêCHE ABRICOT DE PIERRE HERMé

du Colorant alimentaire

Instructions

Voici la recette en vidéo :

Les coques
1. Réaliser et cuire les coques
2. Prendre une des différentes méthodes (voir ICI)
3.  Si c'est votre première fois, lire l'article du blog qui passe en revue les astuces pour éviter de
rater les coques de macaron, ICI
4. Egalement, je recommande de commencer par la méthode Française qui est surement plus facile
que la méthode Italienne (la seule difficulté est de savoir à quel moment arréter de macaronner)

La Ganache
5. Pour la ganache et le montage, suivre les instructions de la vidéo

Conservation
Les macarons doivent être conservés au frais pendant 24 heures minimum, et doivent être placés
dans la partie basse du réfrigérateur (l'endroit le moins froid).A la sortie du réfrigérateur, si les
macarons sont trop froids ils craquent sous la dent: Afin d'éviter cela, il faudra alors les tempérer à
température ambiante 10 minutes avant de servir

Astuces et Conseils
Pour consulter la liste des Conseils et Astuces pour réussir les macarons, voir ICI
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