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Pâte à choux : préparation et cuisson


POUR 8 à 10 ÉCLAIRS OU RELIGIEUSES 


OU 20 à 25 MINI-éCLAIRS OU 


CHOUQUETTES OU GOUGÈRES


PRÉPARATION : 20 MIN


CUISSON : 35 MIN ENVIRON


> 5 cl de lait


> 10 cl d'eau


> 1 cuill. à café bombée de sucre 


en poudre (pour les recettes sucrées)


> 1 pincée de sel 


(2 pincées pour les recettes salées)


> 75 g de beurre


> 90 g de farine


> 3 œufs




4  pâte à choux, crèmes et glaçages


Préchauffez le four à 180 °C (therm. 6). Recouvrez une plaque 


de four de papier sulfurisé ou d'une feuille en silicone. 


Préparation de la pâte. Versez le lait, l'eau, le sucre (sauf si vous 


réalisez une recette salée) et le sel dans une casserole, puis 


ajoutez le beurre en morceaux. Portez à ébullition. Hors du feu, 


ajoutez la farine tamisée en une seule fois et mélangez à l'aide 


d'une spatule. Remettez la casserole sur le feu ; faites dessécher 


la pâte pendant 4 ou 5 minutes à feu moyen, en remuant jusqu'à 


ce qu'elle forme une boule. Mettez-la dans un saladier, laissez-la 


refroidir pendant 5 minutes, puis ajoutez les œufs un à un 
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