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 La pâte à choux  
 Pour une quinzaine  
 de choux  
 Préparation : 10 min  
 Cuisson : 20 min  
 Difficulté : facile  
 Coût : bon marché  
 Ingrédients
 • 80 g de beurre  
 • 1 cuil. à café de sucre  
 • 125 g de farine  
 • 4 œufs  
 • 1 pincée de sel  
 Préparation
 1. Préchauffez le four à 190 °C (th. 6). Dans  
 une casserole, mettez 25 cl d’eau avec le  
 beurre coupé en petits morceaux, le sel et le  
 sucre. Portez à ébullition, puis ajoutez d’un  
 coup toute la farine.  
 2. Mélangez rapidement afin d’obtenir une  
 pâte homogène et séchez-la 1 min sur le feu  
 jusqu’à ce qu’elle se décolle des parois de  
 votre casserole.  
 3. Coupez le feu et ajoutez alors dans la pâte  
 les œufs un à un. Assurez-vous d’avoir une  
 pâte homogène avant d’ajouter l’œuf suivant.  
 4. Remplissez aux deux tiers une poche à  
 pâtisserie avec une douille ronde large (au  
 moins 1 cm de diamètre). Serrez entre vos  
 mains le haut de la poche, faites tourner la  
 base afin de compresser la pâte et de faire un  
 nœud qui évitera à la pâte à choux de sortir  
 par le haut lorsque vous presserez la poche.  
 5. Sur une plaque à pâtisserie garnie de  
 papier sulfurisé, faites des choux de la taille  
 d’une balle de golf ou des tubes de 10 cm de  
 long pour réaliser des éclairs. Disposez-les  
 en quinconce avec suffisamment d’espace  
 entre eux car ils vont fortement gonfler, puis  
 enfournez pour 20 min. Les choux doivent  
 gonfler et dorer. Sortez-les du four, puis  
 laissez-les refroidir sur une grille avant  
 de les garnir.  
 Conseils : Pour un plus beau résultat, dorez vos choux à l’œuf battu. Par ailleurs, lorsque vous faites la pâte,  
 ne la laissez pas reposer avant de la cuire et essayez de tout faire cuire en une fois car les choux monteront  
 et gonfleront correctement. Enfin, sachez que les choux se congèlent très bien cuits.  
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 recettes !  
 Toutes les indications pour les réussir :  
 temps de préparation, temps de cuisson,  
 coût, difficulté.  
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 Redécouvrez les choux à travers les meilleures recettes  
 d’éclairs et de profiteroles.  
 Du classique éclair au chocolat aux profiteroles cara-  
mel et coulis de poire, en passant par l’éclair aux fruits  
 rouges et les profiteroles au lait de coco et coulis ananas-  
passion, faites vibrer vos papilles en toute occasion !  
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