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Le 20 mars, journée internationale du macaron. Cette petite douceur a base de poudre d’amande, de sucre et de blanc d’ceu
originaire d’ltalie a la Renaissance, aurait été introduite en France au XVIe siécle par les cuisiniers de Catherine de Médicis lors de
son mariage avec Henri Il. Elle aurait fait venir ses patissiers italiens, qui préparaient déja des biscuits a base d’amande appelés
maccherone. A I'époque, le macaron était un simple biscuit rond, sans garniture. Ce n’est qu’au début du XXe siécle que la maison
Ladurée a eu I'idée d’assembler deux coques avec une ganache au centre, donnant naissance au macaron moderne que I’on connait
aujourd’hui. Depuis, il est devenu un symbole incontournable de la péatisserie francaise, décliné en une multitude de saveurs et
apprécié dans le monde entier.
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