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Recette : Macarons abricot et thym 

Pour environ 40 macarons 

 

  

 

  

 

 

 

 

100g Blancs d’œufs  
100g Sucre semoule 
150g Poudre d’amande blanche 

150g Sucre glace amylacé 
1.5g Extrait de PAPRIKA COL0004634 
 
Mélanger le sucre glace tamisé et la poudre d’amande blanche puis réserver à température ambiante.  

Dans une cuve de batteur, mélanger ensemble les blancs d’œufs et le sucre semoule. 
Faire monter à l’aide du fouet jusqu’à l’obtention d’une meringue ferme, ajouter l’extrait de paprika,  
Ajouter le premier mélange de sucre glace et poudre d’amande d’un coup puis remuer avec une spatule 
sil icone. 

Remuer jusqu’à ce que la pâte soit retombée légèrement et qu’elle s’étale toute seule doucement. 
Dresser sur plaque munie de tapis de cuisson en sil icone puis laisser crouter à l’air l ibre pendant 15 minutes 
environ (une pellicule sèche doit se former sur le macaron). 

Enfourner dans un four ventilé à 145°C et cuire pendant 15 minutes. 
Refroidir rapidement après cuisson 
 
 

 
 
 

 
 

Appareil à Macarons 

Memb er of                           and  Trad emark of         

mailto:info.sevarome@nactis.com
mailto:info@nactis.com
http://www.nactis.fr/


 
 

ADRESSE ETABLISSEM E NT : Z.A La Guide 1 - 350, impasse des technicités – F -43200 Yssingeaux – Tél. +33(0)4 71 59 04 78 – M ail : info.sevaro m e @n acti s. c o m 

SIEGE SOCIAL : 34/36, rue Gutenberg - BP 32 - ZI La M arinière - F-91070 Bondoufle - Tél. +33(0)1 60 86 85 32 – M ail : info@nactis .c o m - www.na ctis. fr  

 

 

 

500g Purée de pomme 

300g Sucre semoule 
12g Pectine pour nappage DIV0004114 
4g Gélatine poudre DIV0004074 

20g Eau froide (pour gélatine) 
2g Acide citrique dilué (avec 50% d’eau) DIV0003103 
50g Pâte aromatisante naturelle abricot colorée PFS0004108 
8g Pâte aromatisante naturelle thym PFS0004168 

 
Mélanger la gélatine et l’eau froide puis réserver au frais, 
Mélanger la pectine et le sucre puis verser sur la purée de pomme fondue froide, 
Chauffer en remuant avec un fouet, 

Faire bouill ir 30 secondes puis ajouter l’acide citrique dilué, 
Ajouter la gélatine hydratée puis remuer jusqu’à complète dissolution, 
Ajouter les pâtes aromatisantes puis réserver au frais 12h avant de garnir les macarons . 

 

Fourrage goût abricot et thym 
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