Pâte à choux 

Porter à ébulition :

· 20cl d'eau

· 70g de beurre

· 1 cac de sel

· 1 cac de sucre

Retirer du feu et verser d'un coup 100g de farine.
Mélanger à la cuillère en bois pour obtenir la "panade". Puis dessécher celle-ci sur le feu en remuant jusqu'à ce qu'elle se détache des parois et forme une boule.

Laisser refroidir 5 mn et incorporer 3 oeufs un à un (au robot parceque je manque un peu de tonus en ce moment...).

A l'aide d'une poche à douille, dresser des choux d'environ 2 cm de diamètre sur une plaque. 
Dorer la surface des choux et enfourner à 190° pendant 15 à 20 minutes. Coincer le manche d'une cuillère en bois dans la porte du four et laisser encore 5 minutes.

Retirer du four et faire refroidir sur une grille.

Toujours à l'aide de la poche à douille, dresser des choux de 4 cm de diamètre sur une deuxième plaque. Dorer la surface des choux et enfourner la plaque à 190° pendant 30 minutes. Coincer le manche d'une cuillère en bois dans la porte du four et laisser encore 5 minutes dans le four éteint.

Retirer du four et faire refroidir sur une grille.

Crème pâtissière à la vanille, au rhum et à la noix de coco :

· 1 litre de lait 

· 200 gr de sucre 

· 120 gr de maïzena 

· 3 œufs entiers + un jaune 

· 1 cac de vanille liquide
· 1 cac de rhum ambré

· 2 cas de noix de coco râpée

Dans une casserole faire bouillir les 3/4 du litre de lait (1 litre moins un verre) avec le sucre.
Pendant ce temps battre ensemble le verre de lait restant avec la maïzena, les œufs et la vanille. 

Lorsque le lait et le sucre sont vraiment bouillants, retirer la casserole du feu et verser la moitié dans la préparation (œufs +verre de lait + maïzena+ vanille) tout en battant le tout au fouet, puis transvaser dans la casserole et fouetter sur le feu jusqu'à épaississement de la crème. Il faut que la crème devienne très épaisse. En 2 minutes, c'est réglé.

Verser la crème dans un saladier et recouvrir d'un film.

Quand elle est refroidie, ajouter le rhum et la noix de coco. Remuer vivement. 

On a les choux, on a la crème, y-a plus qu'à garnir les choux avec la crème : on fait un petit trou sur le dessous du choux et à l'aide d'une poche à douille, on injecte l'appareil à l'intérieur (j'avais pensé mettre de tout petits morceaux d'ananas dans la crème mais j'ai eu peur que ça ne passe pas dans l'embout !).

Glaçage au chocolat blanc coloré en jaune :
Faire fondre 50g de chocolat blanc au bain marie, avec 2 cas d'eau. Quand il est fondu, ajouter 20g de sucre glace et 15g de beurre. Remuer. Ajouter 2 gouttes de colorant jaune.

Glacer le dessus des gros choux et avant que le glaçage soit figé saupoudrer de noix de coco râpée.

Glacer les petits choux et les poser sur les gros pour former les religieuses.

Ganache à l'ananas :
Faire fondre 70g de chocolat blanc au bain-marie. Ajouter 30g de crème fleurette bouillante en 2 fois, en émulsionnant bien.
Puis, ajouter 30g de purée d'ananas. 

Avec une poche à douille et un tout petit embout, faire une colorette de ganache autour du petit chou.

