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Macarons
au caramel

Creme caramel:

® 100 g de sucre
®2casdeau

® 1 cas de jus de citron

® 50 g de créme fraiche =7 E : = 3 ,

® Extrait de caramel il il o oplSW dine a0 lgalals) disne lgr Soun o> Jlasiuly

* 30 g de beurre NIDSHE [N S s il b lgaglel &laS, saclis

Meringue italienne: Colorez la meringue Mélangez-la a la pate a macarons. A l'aide d'une poche a douille, dispo-
Ajoutez |'extrait de caramel sez des noix de pate. Enfournez

Page 24 + Colorant alimen-
taire marron

Pate a macarons:

Page 24 + Extrait de cara-

GgyKla
Asal, KL

Laal K1) gy

L £100 ©

ele AT iimle ®

dalb dnid 50 ©
Ggaalll yuac K dinls @
Lael Kl e @

dxy &30 ©

sdallay *551)9*3

s (5138 Ggle + 24 o
1ig)Klll disae

Aaaly&I e + 24

Fu.lgu_g_q.ﬁ.l."_,_q.ad..c?.ae_ml lﬁsuuj‘fd_naju.l:—ﬁl.&!.‘j.c
dsgllall o diall by
Ajoutez le jus de citron et I'eau Faites bouillir jusqu’a atteindre 165°,
Ajoutez la créme fraiche

8

Aac gl Glals) Bayll g ig> e JrohlS dab 2
! i JaahLsII dola sl o lSL

O s = E et le beurre. Mélangez. Mettez une couche de caramel sur la Refermez avec un autre macaron.
15mn  9mn 2mn  170° Ajoutez I'extrait de caramel face plate du macaron
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Macarons
bleus

Ganache:

® 100 g de chocolat

® 50 g de créme fraiche
Meringue italienne:

Page 24 + Colorant alimen- i —_
taire bleu 353l chipell gl

i IJI&Q PRNEY

Pate a macarons:
Page 24 Colorez la meringue en bleu Préparez la pate Mélangez-la a la meringue

s> p2an il s ilal Lg,ws o d.bum il asdtla b Lo Lgudals) -

u»hls aall Lg.glal dsjllad] o sl o"’"—“"i
e Remplissez une poche a douille. Mettez le chocolat dans une casserole Mélangez et faites fondre a feu doux
AN & 100 = Disposez des noix. Enfournez et ajoutez la creme fraiche
Eiz_n;,lb daid £50 @
radlay) iilge

Gl (8138 Ggle + 24 0

24 o
el o Ll ig> ole UL dads o s 63 Aoy Lgalns
. : alasall e l<LY
@ -@- R Remplissez une poche a douille Mettez une couche de ganache sur la Refermez avec un autre macaron.
15mn  9mn 5mn  170° face plate du macaron
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Macarons
Ccassis

Créme au beurre:

Page 7 +

® Colorant alimentaire
violet

® Arébme de cassis

Meringue italienne:

Page 24 + Colorant alimen-

taire violet

Pite a macarons:

Page 24

rmsniilly Cingll ol

Colorez la meringue en violet Préparez la pate

Gyl
EREYN

il el il Lgudals) discolig> 9un
- i lalblicas arall lgaglol
e = :
L Aé)“ ‘:"“-")S Homogénéisez la couleur. Disposez des noix de pate sur un

plateau. Enfournez

Remplissez une poche a douille

+7 0

(§3wadis t_g_\ﬁ'l.scujlo ®
ol jac @

rdylllny) l-{"‘-"")9@

eawdiy 0510 Ggla + 24 0
24 o

Gu

bl el il Lgudals)
g-"ls-l-‘” it
Homogénéisez la couleur.
Remplissez une poche a douille
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asdall gg,lSUI
Mettez une couche de créme sur la
face plate du macaron

O R

20mn 9 mn 2mn 170°

il go Lgalals]

Mélangez-la a la meringue

J.b.cu.n.._mi o Bayll Ay S g

omaindl gl wl <)
Préparez la creme au beurre. Ajoutez
Iarbme de cassis et le colorant violet

o3 d lgalas

Refermez avec un autre macaron.
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Macarons
aux pistaches

Créme au beurre:

Page 7 +

® Colorant alimentaire vert
® Pistaches moulues

® Aréme pistache
Meringue italienne:

Page 24 + Colorant alimen-
taire vert

Pate a macarons:

Page 24

AgyKla
ol

:dan)l dgyS

+ 7 as
yaul 1A Ggle @
Cigalag (did ©
Hiud Jac @

iy il

i) (8138 Cigle + 24 o
1igyKlall digas

24 o

O E8 = F

15mn  9mn 2mn 170S

dinell go il

galals] puns¥U il gt
osdl puilead
Colorez la meringue en vert.
Homogénéisez la couleur

===

aLs!

Mélangez la meringue a la pate

e pipanl @8 sagll 46 guas

orad! o Lgaglal diawsl]l
Disposez des noix de pate. Préparez la créme au beurre et ajou-
Enfournez tez |'arbme pistache

Fsld] s ol
: y sl ol gg,lSLU
Remplissez une poche a douille Mettez une couche de creme sur la
face plate du macaron
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dgr o bapll 468 dads yaun

Sleldl s Lol

Remplissez une poche a douille

J-u‘a_-':X, ol eu_a_._xai'
Puis le colorant vert.
Mélangez et ajoutez les pistaches

sl dou lgudas

Refermez avec un autre macaron.
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Macarons
pralinés

100 g de créme au beurre:
Page 7

Praline:

® 100 g d’amandes

® 100 g de sucre glace

® 30 gd'eau

Meringue italienne:

Page 24 + Colorant alimen-
taire marron

Pate a macarons:

Page 24 + Arome de cho-
colat

R

:aax)l d < £ 100

7

' B il

. 39 £100 e
el E100 0

sh £30 @

2y e

b (0518 Ggla + 24 0
:dwlﬂdl diaag

A¥El ac + 24 0

ol =R

15mn  9mn 2 mn 170°

o e -

59l Lgb Slalsl g duivan is

> 5
dincoler poan s Jlesiul,

ookl L duinl g dignell g s g :
Préparez la pate et ajoutez du colorant A l'aide d'une poche  douille, dispo-  Sur un plateau, mélangez les amandes
marron sez des noix de péte. Enfournez et le sucre glace. Ajoutez I'eau

disdall 8 ol oo Ba )l 46 S go gl 8 are s
il sk, g <l lass ardals]
Meélangez puis enfournez afin de les Mettez la praline dans un mixeur. Mettez dans un récipient avec [a
G Mixez creme au beurre. Mélangez

Feld s tlal ig> e gl )l dab e
Remplissez une poche a douille Mettez une couche de praline sur la Couvrez avec un autre macaron.

face plate du macaron
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Macarons
a la fraise

Meringue italienne:

Page 24 + Colorant alimentaire

rouge
Pate a macarons:

® 100 g d’amande

® 100 g de sucre glace
® 37 g de blanc d’ceuf

¢ Colorant alimentaire rouge

Garniture:
® Marmelade de fraises

Ay Kla
dghalls

1yl ‘-35'-1)34

el (813 Gl + 24 o
1Ay Kl digae

i &100

ol S £100
An Al £37 @
ol @il gl
dghall saye @ 1l

O =y |

15mn 9mn 2mn 170°

gJ.L_' g117° > Sl g gl UJ.::
digru ST Cuilg>

Faites bouillir I'eau et le sucre a 117°

S el Pj_a_q
ol g_ﬂ.n_ut:ll

en mouillant les bords de la casserole

le sirop

p)

Battez les blancs en neige et versez

doda) wliloll JS b5 Lasie
L e ¥l sl gell)

Une fois la meringue montée, ajoutez
le colorant alimentaire rouge

Ll 5os gl paly Sl
oals) ool g 5500

el puibaad Lgulals]

Homogeénéisez la couleur

7

Versez le blanc d'ceuf sur le mélange
d'amandes etde sucre glace. Mélangez

g Sle G0 danbs ean

Abne aligr Feab s> Jleesul :
ot o lg.g bl dsda il yglSUU
A l'aide d'une poche a douiille, dispo-  Mettez une couche de marmelade sur
sez des noix de pate. Enfournez laface plate du macaron

www.cuisinegarabe.com

olianisl jolll go ciilell lals)
corr bl puilnia Jasls Lo

Incorporez la meringue aux amandes,

Remplissez une poche a douille

\spl'iml.eﬂ_b_r_

Refermez avec un autre macaron.
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Macarons
a |'orange

Creme mousseline:

® s | 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 @ macarons:
Page 24

GgyKla
A

tiabusgall dgg,<
cala Vs @
Kad65 e
Aulha3 e
Ak £25 @
drg£75 ¢
Jis,all Jac ©
ey il
@l 5138 Gols + 24 0
:dg)\su'l diac
24 o

O |

15mn  9mn 6mn 170°

Lgsis) 9 0)lSUI dione s
Saspdl

Préparez la pate a macaron.
Colorez-la en orange.

o >Sanll 4y g gl Slals
duplll sl
Meélangez les ceufs avec le sucre
restant et la maizena

dineclyr oy Jlosiul,
il g
A l'aide d'une poche & douille, dispo-
sez des noix de péte. Enfournez

A Sl oia 565 ol LI als]
Sl s L_,.:J.Al
Aprés refroidissement, remplissez une
poche a doille

T WA AR (I TORE ey
Fody 445,50
Versez ce mélange sur le lait et laissez
épaissir

e plwgll 468 dals 20
dsla ] aglsLL dg>
Mettez une couche de créme mousse-
line sur la face plate du macaron

www.cuisinearabe.com

Pl dpaS Chaas g uldl e

Faites bouillir le lait avec la moitié
de sucre

oldl 3gé o a:cyil s Lasic
agpll bl L)AL b dreun
Retirez du feu aprés épaississement,
Versez dans le pétrin. Ajoutez le beurre

Refermez avec un autre macaron.







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

gyl
Sgaallls

1dganlll dgs S

Sgedl s £50 @

S £100 ©

s a2 e

4oy & 1007

dlllay) ilyge

ol @513 Ggle + 24 o
1dgyKll disae

24 o

OB |

1I5mn  9mn 3 mn 170°

_;.n_taXb aigall ol aljg> o o> Jleeswl

dinell galgulals) oridl 8 Lgeghal dsine
Colorez la meringue en jaune. A |'aide d'une poche a douille, dispo-
Mélangez-la avec la pate sez des noix de pate. Enfournez

Ajoutez les jaunes d'ceufs et le sucre Mélangez

4S5l g gabadl Lagld) al e vpoulll g da s 2
A dsda o] oglSU dg>
Ajoutez le mélange précédent et Mettez une couche de creme sur la
laissez épaissir face plate du macaron

WWwWW.cuisinegarabe.com

Mettez le jus de citron dans un réci-
pient

Bagy ) sl

Faites fondre le beurre

3l ds Lgalaz

Refermez avec un autre macaron.
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Macarons
au chocolat

Ganache montée:

® 100 g de chocolat

® 80 g de créme fraiche

® 30 g de beurre

Meringue italienne:

Page 24 + Colorant alimen-
taire couleur chocolat

Pate a macarons:

Page 24

AgyKla
AL

1d8g95a Jlils

AN £ 100 ©

injla 308 £ 80 ©
dx5£30

gy Ailg

Cals (08138 Cigla + 24 0
<)

1igyKlall disae

24 o

O = |

15mn  9mn 5 mn 170°

ol b lgighl 4leS) saclio
A l'aide d'une poche, disposez des
noix de pate assez espacées. Enfournez

Colorez la meringue avec du colorant Meélangez-la a la pate

chocolat

AigraS 2 ALAS G Saun olsddl sas assla ,b e Lgudals) a8 L) aé po Lgacy
ALl paieall il Bayi

Mettez le chocolat dans une casserole Mélangez et faites fondre & feu doux Retirez du feu puis ajoutez le beurre

etajoutez la créme fraiche

dg> ole pllall dals o
dola ) QQJISU.] A
Mettez une couche de ganache sur la
face plate du macaron

ENEY hls|

Mélangez. Refermez avec un autre macaron.

Remplissez une poche  douille

WWwWw.cuisinegarabe.com
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Macarons
a la vanille

Créme au beurre:

® 250 g de sucre

® 70 gd'eau

® 3 ceufs

® 250 g de beurre
® Vanille

Meringue italienne:
Page 24 + Colorant alimen-
taire blanc

Pate a macarons:
Page 24

1dagyll 3 S

s £250 »

cla r<:.'70 o

B3 e

day £250

il @

g i

ol (@513 Gola + 24 Lo
tigyKlal digae

24 o

OB c |

15mn  9mn 2mn 170°

oasr¥l; guig) 5 dipnel I gras

Préparez la pate et colorez-la en blanc

4 =
A bas G sl g, ll Lo
117>

Faites bouillir le sucre et I'eau jusqu'a
atteindre 117°

il Aals] g Mlall
T bl
Ajoutez la vanille et mélangez.
Remplissez une poche a douille

Ale S saclisg digse
A l'aide d'une poche a douille, dispo-
sez des noix de péte assez espacées

Tapotez le plateau contre le plan de tra-
vail afin d'enlever les pics. Enfournez

oyl délun) 20 el s 2

Battez les ceufs en versant le sirop

dsda ol g)lSLU
Mettez une couche de créme sur la
face plate du macaron

www.cuisinesarabe.com

sl plad byl
Ajoutez les morceaux de beurre.
Battez

G dus Lguall

Refermez avec un autre macaron.

23



Pate 'a macaron

Meringue italienne:

' S £100 @ Jaw bl £37 @ il dilyge
® 37 g de blanc d'ceuf ® 100 g de sucre el & 25}.
® 25 gd'eau oA A . AR 3
Pate: ® 100 g d'amande *® 100 g de sucre glace SESENETEEIRREI00 © 551 £ 100 © 1diaal

® 37 g de blanc d'ceuf ® Colorant alimentaire

@313 Cigle @

L:i-:-ﬁ_; ﬁ-ﬂuj)s-nl-” 9j5J-" g—i-h-uﬂ L_,Ja.l_v‘-l 9 'J.o..:...“ ual.y g.n.,_nai ).S_u:.” 9 gLl g_L:hL'—l djg;u-vS gn
Mixez finement les amandes et le

Passez-les au tamis Ajoutez le blanc d'ceuf et mélangez
sucre glace

Dans une casserole, versez |'eau et
le sucre

A.lg;uaSJ] u;!g.a- ,_,J.Lu 9 I“"'G‘*J" dsbin) 20 ol paly e u.n...ml wilygdl JS.uu.u LA.I...: L?J_ld_\_ul)gl_” o ailpll Sals)
L,.?-.._l‘,.l.': h_ll-rt.il_" -.L...QJ — aJ'.x.l." ug..uf L_\n.lL?u-a la..._L> U.Lc
Faites bouillira 117° en mouillant les Battez les blancs en neige en versant Une fois la meringue montée, ajoutez Mélangez meringue et amandes afin
bords de la casserole le sirop le colorant alimentaire de votre choix d’homogénéiser.
R R
24
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Les Recettes

*d

L 2 2

sy ikl ik chel

Macarons au caramel Macarons-bleus Macarons frambaoise

10

ol :_'\B)EL': eadlls u_'\wlslm ‘_g\_\_\.“)J ;._'\s)‘s‘h

Macarons cassis Macarons aux pistaches Macarons pralinés

Macarons a la fraise Macarons a I'orange : Macarons au citron

Macarons au chocolat Macarons a la vanille Pate a macaron

ATATIC MIDATTO DROTHYrmo
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Les desserts

) 3

CNadall

Les entrées

3,a)) b dilal

Plats au four
.
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