La Joya de la Reposteria: E1l
Viaje del Macaron a la Gloria

@AndrésMadrigal

Antes de hablaros como preparo mi Macarons de hierba luisa con
helado de té chai, un poco de literatura.

Alquimia en un Bocado.

Me encuentro frente al marmol frio de mi cocina, con el pesaje
exacto de la harina de almendras y el azicar glas frente a mi.
Hay algo casi mistico en el ritual del macaron; no es solo
reposteria, es una coreografia de precisién que ha viajado
siglos para aterrizar hoy en mis manos. A menudo pienso en
Catalina de Médici, cruzando los Alpes en 1533 con sus chefs
italianos, cargando con la receta primitiva de estos dulces de
mazapan. Me gusta imaginar que ella sentia esta misma mezcla
de ansiedad y excitacidn por el bocado perfecto.

Esa curiosidad me 1levdé a vivirla en primera persona durante
el ano y medio que trabajé en los obradores de Burdeos. Alli,
entre el aroma a mantequilla y el rigor de la pasteleria gala,
aprendi que el macaron no es una galleta, es una declaracidn
de intenciones. En Burdeos, la tradicidén pesa; alli comprendi
que el macaron italiano era radstico, pero que tras pasar por
las manos de las Hermanas Macaron en Nancy y el ingenio de la
Maison Ladurée, se convirtié en 1la joya que es hoy. Mi
estancia en Francia me ensefd que la técnica no admite atajos,
pero si admite alma.


https://www.canariasgourmet.es/la-joya-de-la-reposteria-el-viaje-del-macaron-a-la-gloria/
https://www.canariasgourmet.es/la-joya-de-la-reposteria-el-viaje-del-macaron-a-la-gloria/
https://www.instagram.com/andresmadrigal/?hl=es
https://www.canariasgourmet.es/category/sed-curiosos/
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Hoy me he propuesto una fusidon que une mis raices y mi
aprendizaje: macarons de hierba luisa con helado de té chai.

Empiezo por el helado.

Mientras caliento la leche y la nata, el vapor libera la
esencia del té negro, el cardamomo y el jengibre. Es un aroma
que me transporta a un bazar, una calidez que contrasta con el
destino helado de la mezcla. Al verter la infusidn sobre 1las
yemas y el azucar, siento la densidad de la crema inglesa
espesandose. Tras el reposo, la heladora hace su magia,
transformando el liquido en una seda especiada.

Pero el verdadero campo de batalla, el que me quitaba el suefio
en mis noches en Burdeos, es el macaronage. Tamizo con
paciencia, eliminando cualquier rastro de humedad. Bato el
merengue hasta buscar ese pico firme que parece nieve eterna.
Y entonces, llega el momento de la verdad: buscar el mitico
“punto de lava”.



Levanto la espatula y sonrio al ver que
la masa cae en una cinta continua,
permitiéndome dibujar un “ocho” perfecto
que tarda exactamente doce segundos en
fundirse. Es el aviso del éxito que mis
maestros franceses me grabaron a fuego en
la memoria.

Mientras las conchas descansan para formar su “piel”, preparo
la ganache. He infusionado hojas frescas de hierba luisa en
chocolate blanco. Es un aroma limpio, citrico, casi eléctrico,
que rompe la dulzura del azucar. El horno hace su parte y
observo a través del cristal como nace la “pollera” o el pie
rugoso, esa marca de nobleza que separa un macaron de una
simple galleta.

ELl acto final ocurre en el plato. Fondo una salsa de chocolate
negro, oscura y brillante como el azabache. Trazo una linea



firme, coloco el macaron relleno de esa crema verde palida vy,
a su lado, una quenelle perfecta de mi helado de chai.

El primer bocado es una explosién controlada. El crujido de la
cascara cede ante la frescura herbal; luego, el frio del té
chai limpia el paladar para recibir el golpe final del
chocolate amargo. Es una experiencia que te hace entender por
qué este dulce es la joya de la corona.

No te quedes mirando. La reposteria es, ante todo, un acto de
valentia. Mi tiempo en Francia me enseiid0 que el miedo es el
peor ingrediente. Saca la bascula, tamiza esa almendra y
lanzate a por ese punto de lava. El aroma que invadira tu casa
ya vale el esfuerzo.



