« Pâte à choux »
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Ingrédients :
· ¼ l d’eau

· ½ cuillère à café de sel

· 1 cuillère à soupe de sucre

· 75 g de beurre

· 150 g de farine

· 4 œufs moyens
Préchauffer  le four Th°6
Dans la casserole, faire bouillir l’eau, le sel, le sucre et le beurre.

Dès l’ébullition retirer du feu, mettre la farine d’un seul coup et remuer énergiquement à la spatule, une boule se détache de la casserole.

Casser les œufs un à un en remuant bien entre chaque. La pâte doit être souple mais pas trop liquide.
Mettre dans une poche à douilles et dresser sur une toile de cuisson.
Cuisson : 20 à 25 mn (à surveiller suivant la taille des choux)

Four Th°6 (porte légèrement entrouverte)
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