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 Pour passer  
 un chou… ette moment !  
 Un apéro ou un goûter à préparer ? Pensez aux choux et chouquettes !  
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 Les choux et chouquettes ne sont  
 pas seulement destinés à décorer  
 les vitrines des pâtisseries. En les  
 réalisant vous-même, vous pourrez  
 revisiter les grands classiques et  
 surprendre vos invités notamment  
 avec les versions salées pour  
 l’apéritif.
 Les chouquettes se mangent sans  
 fin. Bien croustillantes et garnies  
 de grains de sucre, elles plairont  
 auxpetits et grands !  

 Techniques et astuces 11  
 Techniques et astuces  
 Il existe de nombreux desserts à  
 base de pâte à choux. C’est une pâte  
 qui est très simple à réaliser, même  
 si beaucoup de gens pensent le  
 contraire.
 Voici quelques astuces pour réussir  
 sa pâte à choux comme les pâtissiers  
 professionnels.
 • Pour des choux plus moelleux, vous  
 pouvez remplacer la moitié de l’eau par  
 du lait demi-écrémé.  
 • Pour  
 des
 choux
 bien
 dorés,
 badigeonnez-les
 de
 jaune
 d’œuf
 à
 l’aide d’un pinceau avant de les cuire.  
 • Pour que les choux ne retombent pas  
 pendant la cuisson, n’ouvrez surtout  
 pas la porte du four et laissez-les cuire  
 jusqu’à ce qu’ils soient bien dorés  
 (entre 20 et 30 min selon la taille).  
 • Pour qu’ils soient bien croustillants,  
 laissez-les refroidir sur une grille.  
 • Pour  
 garnir
 les
 choux
 de
 crème
 pâtissière
 ou
 de
 mousse,
 utilisez
 une poche à douille, ou coupez tout  
 simplement le haut du chou à l’aide  
 d’un couteau à dents. Garnissez-les  
 ensuite à l’aide d’une petite cuillère.  
 • Soyez généreux avec la garniture,  
 n’hésitez pas à bien remplir les choux  
 de crème ou de mousse.  
 • Il existe plusieurs façons de glacer  
 les
 choux.
 Les
 pâtissiers
 utilisent
 du
 fondant
 qu’ils
 aromatisent
 avec
 du chocolat ou de l’extrait de café.  
 On
 en
 trouve
 en
 pots
 dans
 les
 supermarchés.
 Dans
 ce
 livre,
 vous
 trouverez des recettes de glaçage au  
 chocolat et des recettes de glaçage au  
 sucre.
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 CONSEIL
 Les choux se congèlent très  
 bien, vous pouvez en préparer  
 une grande quantité puis en  
 congeler une partie.  
 VARIANTE
 Pour la version salée de la pâte  
 à choux, supprimez le sucre.  
 Pour 35 choux ou  
 50 chouquettes  
 Préparation : 20 min  
 Cuisson : 20 à 25 min  
 Difficulté : facile  
 Coût : bon marché  
 INGRÉDIENTS
 25 cl d’eau  
 100 g de beurre  
 20 g de sucre en poudre  
 (pour des choux sucrés)  
 150 g de farine  
 4 œufs  
 1 pincée de sel  
 Matériel
 Robot (facultatif)  
 Plaque à pâtisserie  
 Grille
 Poche à douille (facultatif)  
 Papier sulfurisé  
 Faites chauffer l’eau, le beurre, le sucre et le sel  
 dans une casserole. Portez à ébullition. Hors du  
 feu, versez la farine d’un seul coup. Travaillez bien  
 la pâte, pour la « mettre en boule ». Il ne faut plus  
 que la pâte colle aux parois de la casserole.  
 Versez la pâte dans un saladier ou dans le bol  
 du robot. Ajoutez un à un les œufs battus en  
 omelette. Incorporez bien chaque œuf à la pâte  
 avant d’ajouter le suivant : faites tourner le moteur  
 du robot ou remuez soigneusement entre chaque  
 œuf. La pâte doit devenir bien lisse.  
 Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Versez la pâte  
 dans la poche à douille et faites des petits tas  
 sur la plaque de four garnie de papier sulfurisé.  
 Si vous n’avez pas de poche à douille, faites des  
 petits tas à l’aide d’une cuillère à café.  
 Enfournez les choux pour 20 à 25 min. Adaptez la  
 cuisson selon la taille des choux ou chouquettes.  
 N’ouvrez surtout pas la porte du four pendant la  
 cuisson, sinon ils risquent de retomber. Ils doivent  
 être bien dorés. Laissez-les refroidir sur la grille.  
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 Pâte à choux  
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