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La pâte à choux

pour 30 petits choux

pour 6 personnes |  préparation : 20 minutes

très facile | bon marché



	10 cl de lait

	90 g de beurre

	1 cuil. à soupe de sucre en poudre

	1 pincée de sel

	100 g de farine

	3 oeufs





1Dans une casserole, versez 10 cl d’eau et le lait,ajoutez le beurre coupé en morceaux, le sucre et le sel. Faites chauffer. À la première ébullition, retirez du feu et ajoutez la farine d’un seul coup.

2Mélangez bien avec une cuillère en bois. Remettez sur feu doux et faites « sécher » la pâte : cela consiste à bien l’écraser contre les parois de la casserole pendant 2 à 3 min.

3Quand la pâte forme une boule homogène, mettez-la dans un saladier. Incorporez les oeufs un à un en remuant bien entre chaque oeuf.

4Selon la recette, dressez des petits tas de pâte plus ou moins gros, des bâtons ou une couronne sur une plaque recouverte d’une feuille de papier sulfurisé.

Conseil

★ Mieux vaut ne pas utiliser la dorure traditionnelle à l’oeuf battu pour la pâte à choux, car celle-ci peut l’empêcher de gonfler. Badigeonnez plutôt les choux salés d’un peu de lait. Quant aux choux sucrés, saupoudrez-les de sucre glace pour les rendre bien brillants.

★ La cuisson conseillée est de 180 °C (th. 6). Enfournez les choux à mi-hauteur et laissez-les cuire pendant 20 min. Puis baissez la température à 160 °C (th. 5) et entrouvrez légèrement la porte du four en la bloquant avec le manche d’une cuillère en bois. Laissez sécher les choux pendant 10 min.

★ Pour obtenir des choux bien gonflés, il est important de les mettre dans un four chaud et de ne pas ouvrir la porte en cours de cuisson.
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Éclairs au café

pour 6 personnes | préparation : 35 minutes

facile | bon marché



	Pâte à choux (voir p. 7)

	30 cl de lait

	2 jaunes d’oeufs

	60 g de sucre en poudre

	30 g de farine

	2 cuil. à café d’extrait de café liquide

	10 g de beurre



Pour le glaçage


	100 g de sucre glace

	1 blanc d’oeuf

	Le jus de 1 citron

	1/2 cuil. à café d’extrait de café liquide





La pâte à choux

1Préchauffez le four à 180 °C (th. 6).Avec une poche à douille, dressez
la pâte en 6 bâtons sur une feuille de papier sulfurisé. Espacez bien les
bâtons de pâte car les choux vont gonfler à la cuisson.

2Enfournez-les et laissez-les cuire pendant 20 min. Ramenez ensuite la
température à 160 °C (th. 5), entrouvrez la porte du four en la bloquant
avec le manche d’une cuillère en bois et laissez sécher les éclairs pendant
10 min.

La garniture et le glaçage

1Versez le lait dans une casserole et portez-le à ébullition. Dans un récipient,
fouettez les jaunes d’oeufs et le sucre jusqu’à ce que le mélange
blanchisse.

2Ajoutez la farine puis le lait chaud, en continuant de fouetter. Reversez
ce mélange dans la casserole et faites épaissir à feu doux, sans cesser
de remuer. Hors du feu, ajoutez l’extrait de café et le beurre. Laissez refroidir.

3Dans un saladier, mélangez le sucre glace, le blanc d’oeuf, le jus de
citron et l’extrait de café.

4Coupez les éclairs en deux. Garnissez-les de crème au café. Recouvrez
et nappez de glaçage.




[image: Image]



12 | Choux classiques

Paris-Brest

pour 6 personnes | préparation : 40 minutes

temps de repos : 2 heures | facile | raisonnable



	Pâte à choux (voir p. 7)

	Lait (pour la dorure)

	50 g d’amandes effilées

	125 g de beurre ramolli

	2 oeufs entiers et 1 blanc d’oeuf

	100 g de pralin

	100 g de sucre en poudre

	Sucre glace (pour la dorure et le décor)





La pâte à choux

1Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Sur une feuille de papier sulfurisé, tracez un cercle au crayon en faisant le tour d’une tourtière ou d’un saladier d’environ 22 cm de diamètre.

2Avec une poche à douille, dressez la pâte en couronne en faisant plusieurs tours. Badigeonnez de sucre glace et saupoudrez d’amandes effilées. Enfournez-la et laissez-la cuire pendant 20 min.

3Ramenez ensuite la température à 160 °C (th. 5), entrouvrez la porte du four en la bloquant avec le manche d’une cuillère en bois et laissez sécher la couronne pendant 10 min.

La garniture

1Séparez les blancs des jaunes d’oeufs. Battez le beurre avec les deux jaunes d’oeufs et ajoutez le pralin. Réservez au frais.

2Au bain-marie, montez les 3 blancs en neige en incorporant le sucre au fur et à mesure jusqu’à obtenir une consistance ferme et nacrée. Hors du feu, battez encore pendant 5 min et laissez refroidir.

3Mélangez délicatement les blancs à la crème pralinée. Mettez au frais pendant 2 heures.

4Coupez la couronne en deux dans le sens de la largeur. Garnissez la première moitié avec la crème pralinée. Recouvrez avec l’autre moitié, saupoudrez de sucre glace et servez aussitôt.
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Profiteroles

pour 6 personnes | préparation : 30 minutes

très facile | bon marché



	Pâte à choux (voir p. 7)

	Sucre glace (pour la dorure)

	200 g de chocolat noir

	50 cl de crème glacée à la vanille





La pâte à choux

1Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Dressez des petites boules de pâte à choux sur une feuille de papier sulfurisé. Pour cette opération, vous pouvez vous aider de deux petites cuillères. Espacez bien les boules de pâte car les choux vont gonfler à la cuisson.

2Saupoudrez-les de sucre glace, enfournez-les et laissez-les cuire pendant 20 min.

3Ramenez ensuite la température à 160 °C (th. 5), entrouvrez la porte du four en la bloquant avec le manche d’une cuillère en bois et laissez sécher les choux pendant 10 min.

La garniture

1Faites fondre le chocolat au bain-marie. Coupez les choux en deux et garnissez-les soigneusement de crème glacée.

2Remettez les chapeaux. Nappez les choux de chocolat fondu et servez aussitôt.Pour les plus gourmands, versez le reste de chocolat dans une saucière et apportez-la à table !
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