Pate a choux

Pour 50 chouquettes

7 ceufs entiers calibre 60 (gros) 1 C.A.S.R.O.L.
250 g de lait 1 cul de poule froid

250 g d’eau 1 batteur
275 g de farine

10 g sucre
10 g sel
225 g de beurre coupé en morceaux

Préchauffez le four a 180°, préparez tous les ingrédients, mettez au réfrigérateur le cul
de poule.

Dans une C.A.S.R.O.L., portez tous les ingrédients sauf les ceufs et la farine a ébullition
et hors du feu rajoutez la farine tamisée dans le mélange bouillant.

Remettez la C.A.S.R.O.L. sur feu vif afin de dessécher, a l'aide du batteur, la péate
pendant 1 minute environ, puis mettez-la dans un cul de poule froid.

Toujours, a l'aide du batteur électrique, refroidissez et aérez la pate sur vitesse
minimale, puis ajoutez les oeufs un a un sur la vitesse juste supérieure jusqu’a ce que la
pate fasse « le ruban » ; sinon rajoutez un ceuf supplémentaire.

A l'aide de la poche a douille, sur une toile silicone ou un papier sulfurisé, réalisez les
formes désirées pour :

- des chouquettes : rajoutez abondamment du sucre en grains, amandes concassées, ...

- des gougeres : rajoutez du comté rapé, fourrez de sauce béchamel au fromage, ...

- des éclairs : en triant le dessus a l'aide d’une fourchette,

- des religieuses,

- une ou des couronnes pour le Paris-Brest : rajoutez des amandes effilées,

- un Saint Honoré, ...

Pour les fourrages sucrés et salés, laissez libre court a votre imagination.
SAINT HONORE
- 1 fond de feuilletage (pate feuilletée) pour 6 personnes

Piquez le feuilletage a la fourchette et avec la pate a choux faites un cordon autour et
dans le fond de tarte (étalez de la pate a choux bien a plat : escargot en pate plate).

Faites des petits choux a coté sur la SILPAT
Faites cuire 10 mn les petits choux et 15 mn le St Honoré.

Préparez la creme patissiére et la creme chiboust.
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Préparez le caramel et glacez le dessus de chaque chou en les trempant dans le caramel
: essuyez-les soit au bord de la casserole, soit poez-les sur la SILPAT.

Collez les choux sur le pourtour de la couronne de pate a choux, les trouer a I'intérieur et
fourrez de la creme patissiére dans chaque petit chou a I'aide de la poche a douille.

Garnissez le SAINT HONORE de créeme chiboust et faire un déme. Puis avec la poche a
douille faire des boules de créme chiboust et mettre au dessus un chou et le décor
caramel.

Réservez au frais jusqu’au moment de la dégustation le jour méme.

CREME PATISSIERE
< 1 litre de lait
- 8 jaunes d’oeuf
* 250 g sucre
* 40 g farine
= 40 g maizena

Portez le lait a ébullition dans lequel vous pouvez rajouter une gousse de vanille, ou du
café soluble, ou de la menthe fraiche, etc ...

Dans un cul de poule, fouettez immédiatement les jaunes d’oeuf et le sucre puis rajoutez
la farine et la maizena.

Versez ensuite le lait chaud petit a petit sur la préparation.

Remettez la préparation a cuire a 190° jusqu’a ébullition toujours en continuant de
fouetter et a partir de I’ébullition continuez durant 3 a 4 minutes.

Retirez-la du feu et versez-la dans le bol plastique en la filmant a chaud en mettant le
film au contact de la creme.

Créme CHIBOUST nature
« 1 litre de lait
« 3 feuilles de gélatine (2 g la feuille)
= 150 g de blancs d’oeuf
« 50 g de sucre
e a rajouter pour parfumer : 50 g de praliné amandes — noisettes- 8 g de café soluble
100 g de chocolat noir Corsé et une feuille de gélatine de moins

Mettez les feuilles de gélatine a tremper dans de I'eau froide, essorez-la et incorporez-la
dans la creme péatissiere tiéde.

Montez les blancs d’oeuf avec 25 g de sucre pendant 2 a 3 minutes vitesse moyenne puis
ajoutez le reste du sucre et continuez a fouettez pendant 3 minutes vitesse soutenue.
Ajoutez a la creme patissiére une partie des blancs en neige pour dégrossir celle-ci puis
ajoutez le reste des blancs en incorporant délicatement.

Remplissez le SAINT HONORE de créme et faites un déme.
Puis avec la poche a douille, faites des boules de creme chiboust et mettez au dessus un
chou avec un décor caramel.

Régalez-vous !
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