
Cuisine d'Aubéry

LES SAVOUREUX MACARONS CASSIS DE M.O.F

La Recette

https://www.cuisinedaubery.com/recipe/macarons-cassis/

Voila des macarons à consommer sans modération : Des macarons exquis avec une explosion de
saveur de cassis en bouche

Temps de préparation : 1 H 30 Min
Temps de repos : 4 H
Difficulté : Niveau Intermediaire
Cuisine : Cuisine Française
Plats : Dessert, Macaron, 

Ingrédients

*Coques
Des coques de macarons INGR_DETAIL_COQUESMACARONS
*Ganache (le confit)
250 grammes de Purée de Cassis 25 Centilitres/250 Millilitres
200 grammes de Sucre à Confiture Ou 200 g de sucre semoule avec 7 g de Pectine NH

Instructions

La Ganache (un confit de fruits ici)
On appelle cela "ganache" dans le jargon des cuisines, mais pour être précis, une ganache désigne
en principe un mélange épais Lait-Creme et Chocolat.
Il s'agit ici plutôt d'un confit de fruit : un confit est une purée de fruits que l'on épaissit, le plus
souvent à la pectine.
1. Pour la Purée de Cassis, le mieux bien sur, c'est des fruits frais ! Si vous avez la chance d'en
trouver sur les marchés ou de le cueillir, il suffira de mixer au robot à lame ('robot coupe') puis de
filtrer. J'utilise des purées de fruits congelées : J'ai pris la marque BOIRON (ou parfois SICOLY).
2.  Verser la Purée de Cassis dans une casserole et on chauffe à feu très fort : On cherche une
cuisson rapide et intense afin de ne pas dénaturer le fruit

Le sucre
3. L'auteur dit d'utiliser du Sucre à Confiture. Personnellement, je préfère utiliser du Sucre semoule
auquel j'ajoute de la Pectine NH en poudre : C'est la même chose que le le Sucre à Confiture, mais
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ainsi je peux doser moi-même la pectine.
4. Si vous faites comme moi (mélange sucre/pectine): Avant d'ajouter la Pectine NH au liquide,
mélanger la Pectine NH (7 g) au Sucre semoule (200 g) au préalable
5. Sinon : Avec du Sucre à Confiture, c'est encore plus simple : il vous en faudra 200 g
6. Dès la première ébullition de la Purée de Cassis, verser le Sucre à Confiture
7.  Mélanger au fouet à main et continuer de cuire
8. Attendre de nouveau l'ébullition. La pectine ne "prend" qu'une fois l'ébullition atteinte. Cuire
quelques minutes jusqu'à épaissement
9. Transférer dans un bol propre, et attendre que la ganache refroidisse, elle va figer
10. Ici, mon confit a bien épaissi à température ambiante
11.  Si vous êtes pressés, vous pouvez refroidir en posant le bol sur un autre bol avec des glaçons,
ou de l'eau très froide
12. Une fois le confit figé, il faut le "lisser" : Pour cela, mixer au robot à lame ou comme sur la photo
avec un mixeur plongeant (parfois appelé une 'giraffe')

Les coques
13. Réaliser et cuire les coques
14. Prendre une des différentes méthodes (voir ICI)
15.  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
16. 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)

Couleur des coques
17.  Pendant la réalisation des coques, ajouter du colorant violet, d'après l'auteur. J'ai également
choisi du violet, mais en teinte plus claire que celles de Stéphane, car la ganache est déjà foncée
naturellement : je cherchais un contraste de couleurs Clair/Sombre entre les coques et la ganache
18. Suivre les instructions des coques pour préparer l'appareil à macarons
19. Laisser croûter, notamment si c'est la la méthode Française
20. Pour savoir si vous avez laissé croûter suffisamment : Le doigt n'est pas humide en touchant
délicatement les coques

Cuisson
21.  Cuire les macarons
22.  Par ailleurs il est recommandé d'ouvrir la porte du four 2 ou 3 fois pour faire sortir l'humidité (si
le four est trop humide, les macarons peuvent se fissurer). Avec certains fours, il est même
recommandé de laisser la cuillère dans la porte pendant toute la cuisson...
23. Penser à retirer les coques des plaques dès la sortie du four !
24.  On ne peut pas utiliser de coques chaudes (elles feraient fondre la ganache), mais on ne veut
pas non plus de coques laissées plus de quelques heures à l'air libre (elle sécheraient et pourraient
devenir craquantes)
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Mise en poche
Je trouve que le meilleur moyen et le plus propre est d'utiliser une poche à douilles ! Vous pouvez
sinon utiliser une cuillère
Utiliser une douille lisse de diamètre moyen : 1,4 cm de diamètre par exemple
Avant de transférer l'appareil dans la poche à douilles, on coince la poche à douilles dans la douille
pour éviter que l'appareil ne sorte
25. Visser la poche à douilles...
26. On "marrie" les coques deux par deux de même taille
27. Creuser les coques en enfonçant un doigt : cela permettra à la ganache de "pénetrer" dans les
coques et de les humidifier plus facilement
28. Remplir une 1ère coque de ganache
29. Poser la 2ème coque et presser légèrement
30. A ce stade, je sais que vous avez deja gouté au moins un macaron, en feignant d'avoir juste
voulu tester. Et ne dites pas non : je sais que vous mentez (moi aussi je le fais !)
31.  A placer au frais aussitot

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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