Macaron aux fraises et basilic

par Cecilecooks

Réalisation : 1h (hors temps de cuisson et de repos)

Repos : 1h pour les deux disques de macaron, 3h a une nuit pour la ganache montée,
minimum 1/2 journée pour le macaron monté

Cuisson : 22 minutes pour les deux disques de macaron, 5 minutes pour la ganache montée

Quantité : un macaron de 20 cm de diametre, 4 a 6 personnes

Rétro-planning :
J-2 ou plus : les disques de macaron
J-1: la ganache montée, le montage

J : la dégustation ou on peut tout faire le méme jour

Ingrédients :

Pour le biscuit macaron

120 gr de sucre glace

85 gr de poudre d'amande
70 gr de blancs d’ceufs
40 gr de sucre

colorant rouge
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Pour la ganache montée

50 gr de creme fleurette

150 gr de creme fleurette

une trentaine de feuilles de basilic frais
6 gr de miel

100 gr de chocolat de couverture ivoire ou blanc (a 35% de beurre de cacao)

Pour le montage

500 gr de fraises (mara des bois de taille identique)

qq feuilles de basilic, des mini-macarons fraises-basilic, des petites fraises, etc.

Procédé :

Le biscuit macaron

1 - Préchauffer le four a 140°C. Placer une plaque au four pour qu'elle chauffe. Découper
deux feuilles de papier cuisson et dessiner deux cercles de 20 cm de diamétre

2 - Mélanger le sucre glace et la poudre d'amande. Tamiser ce mélange. Ajouter le colorant en
poudre. Mélanger.

3 - Monter au fouet les blancs d’ceufs en neige ferme, quand ils sont Iégérement mousseux
incorporer le sucre semoule en une pluie fine et en augmentant progressivement la vitesse du
batteur.

4 - Incorporer a la maryse en trois fois le mélange sucre glace-amandes dans le mélange blanc
d’ceufs-sucre. Macaroner un peu (mais vraiment pas beaucoup non plus) I'ensemble car on
souhaite voir de beaux sillons au moment du pochage : il faut que lorsqu'on souléve I'appareil
avec la maryse, celui-ci face un ruban continu et qui disparait lentement dans le reste
d'appareil.

Attention : si vous utilisez du colorant en gel, il faudra I'incorporer directement dans les
blancs, en méme temps que le premier mélange sucre glace+poudre d'amande.

5 - A l'aide d'une poche a douille de diamétre 10, pocher deux spirales de 20 cm de diametre
(en commencant par le centre) sur une plaque recouverte de papier sulfurisé.
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6 - Enfourner les disques sur la plaque chaude pour 22 minutes de cuisson. Retourner la
plaque a mi-cuisson.

7 - Quand les disques sont cuits, les réserver 5 minutes a température ambiante. Puis les
placer dans une boite isotherme pour 60 minutes au réfrigérateur (pour une utilisation dans la
journée) ou dans une boite isotherme a température ambiante (pour une utilisation ultérieure).

Attention : Vous pouvez congeler les disques pour les utiliser ultérieurement.

La ganache montée au basilic

8 - Mettre les feuilles de basilic, préalablement lavées et Iégérement ciselées, dans les 50 gr de
creme fleurette froide. Chauffer a peine et laisser infuser une bonne demi-heure.

¢ - Faire fondre la couverture ivoire au bain-marie. En paralléle, retirer les feuilles de basilic
et les placer dans les 150 gr de creme. Mélanger la creme infusée au basilic (50gr de créme)
avec le miel et porter a peine a ébullition.

10 - Quand la creme est chaude, ajouter la en 3 fois a la couverture ivoire fondue. Mélanger
bien au centre, en frictionnant bien la préparation et ce, jusqu'a ce que la préparation soit lisse.
Ajouter les 150 gr de creme fleurette, mélanger au mixer plongeant, puis mettre au
réfrigérateur 3h minimum et idéalement une nuit.

11 - Le lendemain ou 3h plus tard, monter la préparation avec un fouet.

Attention : la creme doit étre bien froide pour pouvoir étre montée.

Le montage

12 - Laver, essuyer et équeuter les fraises. Les calibrer en sélectionnant un nombre suffisant
de fraises de taille identique pour tout le pourtour du macaron.

13 - Pocher (avec une poche a douille, a défaut une cuillére) la moitié de la ganache montée
sur le disque du dessous du macaron. Disposer les fraises du pourtour extérieur en serrant bien
les fruits. Placer ensuite des rondelles de fraises (5mm) a l'intérieur (les fraises trop grandes
ou pas tres jolies), en garnissant généreusement.
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14 - Recouvrir les rondelles de fraises de I'autre moitié de ganache montée, vérifier que la
creme va bien jusqu'aux fraises extérieures et I'étaler légerement a la palette coudée si besoin.
Déposer le second disque de biscuit macaron. Appuyer légerement. Placer au réfrigérateur
pour au moins une demi-journée (idéalement 12h).

15 - Sortir le macaron 5 a 10 minutes avant la dégustation, afin que la créeme se réchauffe
legerement et devienne a nouveau fondante. Décorer éventuellement en déposant quelques
fraises, des feuilles de basilic ou des mini-macarons fraises-basilic.

Coup de fouet

- Pour une version mini-macaron (comme la décoration du macaron) : réaliser des coques de
macarons sans colorant. Cing minutes apres la sortie du four, creuser un peu l'intérieur des
coques en appuyant avec votre doigt. Ensuite, déposer un petit peu de ganache montée sur une
coque, puis une petite rondelle de fraises, une pointe de ganache montée (pour que la cogque
du dessus tienne) et refermer avec l'autre coque.

- Aromatiser la ganache montée a la menthe plutdt qu'au basilic ou encore avec une gousse de
vanille.

- Remplacer les fraises par d'autres baies ou des framboises.
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