1. Selon Mercotte il faut de la rigueur et de l’organisation.

2. Elle cite trois recettes de macarons : une recette avec une meringue italienne à base de sirop, une avec une meringue suisse dont les blancs d’œufs sont cuits au bain-marie, une avec une meringue française dont les blancs sont montés en neige. 

3. Elle conseille de séparer les blancs à l’avance et de prendre des œufs de ferme ou des œufs bio.

4. Du sucre glace et du sucre en poudre

5. La torréfaction sert à exhaler(=faire ressortir) les arômes.

6. Le colorant liquide modifie l’appareil. Il le rend plus liquide.

7. un fouet à main, un fouet électrique, un robot, un tamis, un mixeur, un blender, une balance, une poche à douille, une plaque si possible alvéolée, une maryse, une corne, du papier siliconé ou sulfurisé.

8. Il faut travailler les blancs d’œufs progressivement, sans les agresser.

9. Il sert à faciliter le montage en neige des blancs d’oeufs.

10. Elle ajoute le sucre en trois fois.

11. Le macaronage, c’est le fait de mélanger les blancs aux poudres (amandes, sucre)

12. Une maryse est une spatule en caoutchouc.

13. Sans robot, on macarone à la main, mais pas délicatement.

14. L’appareil, c’est le mélange, la pâte du macaron.

15. Il est plus facile de mettre ensemble le macarons s’ils sont réguliers.

16. Passer un coup d’éponge mouillée sur le plan de travail avant d’y poser le papier sulfurisé. La vapeur dégagée facilite le décollage des macarons.

17. ça sert à mettre de la garniture.

18. Il faut attendre 48 heures avant de manger les macarons.

