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0 Notes


Macarons de Noël
15 - 20 pièces
Intermédiaire
60 



Laissez-vous inspirer


Imprimer

Partager









Ingrédients

Préparation




Ustensiles

Ingrédients
Pour la pâte
125 g de
beurre  ramoli

200 g de
sucre glace

1
oeuf

350 g de
farine

50 g de
cacao en poudre

1 sachet
Backin poudre à lever de Dr. Oetker

environ 250 ml de
lait battu


Pour la décoration
un peu de
sucre glace  très fin

Dr. Oetker CupCake Rolfondant geel, groen en rood

Glaçage Pâtissier de Dr. Oetker


Pour fourrer
150 g de
beurre  ramoli

225 g de
sucre  très fin

25 g de
cacao en poudre



Voir les produits
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Backin poudre à lever de Dr. Oetker
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Glaçage Pâtissier de Dr. Oetker






Préparation:


Préparation:










60 min
1


Préchauffer le four à 180°C (160°C four à air pulsé, thermostat 4). Recouvrir trois grandes plaques de cuisson de papier de cuisson. Commencer par préparer les macarons. Dans un plat, mélanger le beurre (ou la margarine) et le sucre jusqu'à obtention d'un mélange pâle et crémeux. Ensuite, ajouter l'oeuf en battant.





2


Tamiser la farine, le cacao et le Backin dans un autre bol. A l'aide d'une cuillère, ajouter petit à petit ce mélange au mélange crémeux, tout en veillant à bien mélanger à chaque fois, ensemble avec une quantité suffisante de babeurre afin d'obtenir un mélange onctueux et épais. Attention : les 250 ml de babeurre ne seront peut-être pas nécessaires.





3


A l'aide d'une cuillère à glace de 5 centimètres de diamètre, déposer six cuillerées de préparation sur chaque plaque de cuisson en veillant à les espacer suffisamment afin de leur permettre de s'étendre. Passer au four entre 12 et 14 minutes jusqu'au moment où les macarons sont montés, légèrement dorés et fermes au toucher. Laisser refroidir pendant 5 minutes sur les plaques avant de les déposer sur une grille.





4


Pour la garniture, saupoudrer légèrement le plan de travail de sucre glace et dérouler la pâte à sucre vert. Au moyen d'un petit couteau, découper 32 feuilles de houx. Former de petites baies de houx avec la pâte à sucre rouge. Verser du glaçage pâtissier sur la face supérieure de la moitié des macarons refroidis et décorer chaque face avec des feuilles et des baies de houx.





5


Pour la préparation de la garniture, verser le beurre dans un bol et battre jusqu'à ce qu'il devienne mou. Verser petit à petit le sucre glace et le cacao en veillant à battre suffisamment après chaque addition afin d'obtenir un glaçage onctueux facile à étendre. Verser une couche épaisse sur les surfaces plates des moitiés restantes à l'aide d'un couteau. Avant de servir, poser délicatement les moitiés recouvertes de glaçage sur les autres moitiés contenant la garniture.

Conseil
Pour agrémenter davantage le goût, ajouter à la pâte 7,5 ml (1 ½ cuillère à café) de cannelle en poudre, un mélange d'épices ou des zestes d'orange finement râpés avant la cuisson.








Informations complémentaires
Pour en savoir plus
Informations nutritionnelles



1 Portion =  86 g
	Pour 100 g

	Par portion



Valeur énergétique

Matières grasses

Acides gras saturés 

Glucides

Sucre

Protéines

Sel 


1562 kj
373kcal

17.68 g


11.05 g


33.51 g


30.22 g


18.36 g


35.72 g







* Apport de référence pour un adulte-type (8400 kJ/2000 kcal)
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MERCI DE NOTER CETTE RECETTE
Comment avez-vous trouvé cette recette?

MERCI DE NOTER CETTE RECETTE   
  
  
  
  
 
   
  
  
  
  
 

Je note












Recettes similaires

Autres recettes


Tarte aux cerises fourrée au pudding[image: Logo Image]
Pâtisserie


45 MinIntermédiaire
Tarte aux cerises fourrée au pudding
Voir les détails de la recette






45 MinIntermédiaire
Tarte aux cerises fourrée au pudding









Panier de Pâques[image: Logo Image]
Pâtisserie


80 MinIntermédiaire
Panier de Pâques
Voir les détails de la recette






80 MinIntermédiaire
Panier de Pâques









Fault line cake[image: Logo Image]
Pâtisserie


240 MinIntermédiaire
Fault line cake
Voir les détails de la recette






240 MinIntermédiaire
Fault line cake









Poule de Pâques[image: Logo Image]
Pâtisserie


60 MinIntermédiaire
Poule de Pâques
Voir les détails de la recette






60 MinIntermédiaire
Poule de Pâques









Macarons aux amandes[image: Logo Image]
Pâtisserie


15 MinIntermédiaire
Macarons aux amandes
Voir les détails de la recette






15 MinIntermédiaire
Macarons aux amandes









Meringues Sapin[image: Logo Image]
Pâtisserie


15 MinIntermédiaire
Meringues Sapin
Voir les détails de la recette






15 MinIntermédiaire
Meringues Sapin









Pain de campagne[image: Logo Image]
Pâtisserie


60 MinIntermédiaire
Pain de campagne
Voir les détails de la recette






60 MinIntermédiaire
Pain de campagne












Ne râtez plus aucun contenu !
Suivez-nous sur les réseaux sociaux !
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Facebook - Pizzas
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Facebook - Pâtisserie
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Instagram - Pâtisserie
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Instagram - Pizza
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YouTube
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Pinterest









Scroll to top

Newsletter
La pâtisserie et la cuisine sont notre passion et nous sommes heureux de la partager avec vous!
Grâce à notre newsletter, vous serez les premiers informés de nos dernières promotions, de nos nouveaux produits et de nos concours uniques avec de superbes prix.
Nous sommes également heureux de vous inspirer avec nos recettes savoureuses et nos conseils culinaires utiles.
Inscrivez-vous gratuitement et restez à jour!


brand *
sourceUrl *
Titre

	Madame
	Monsieur
	Famille


Prénom *
Nom *
Adresse e-mail *
Je voudrais recevoir *Newsletter Pizza
Newsletter Pâtisserie
Newsletter Pizza et Pâtisserie

Oui, mes coordonnées peuvent être utilisées pour m'informer par une newsletter gratuite au sujet de toutes informations possibles, concours, actions, promotions et offres de Dr. Oetker. Pour de plus amples informations au sujet de la portée de votre consentement, lisez notre "Politique de vie privée". Il est possible de se désinscrire à tout instant en utilisant le lien 'désinscrire ici' que vous trouvez dans chaque newsletter, en nous envoyant un e-mail à privacy@oetker.be.
 *


*Champs obligatoires

Je m'inscris



















Recettes & Produits



Pâtisser
Tous les produits



Suivez Dr. Oetker
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À propos de Dr. Oetker



À propos de Oetker
Durabilité
Carrière
Politique de Conformité



En savoir plus



Dr. Oetker Internationale
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