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Mini Choux de l’An Neuf à la vanille, à la framboise et à la violette:
Les ingrédients pour environ 30 mini choux:
Pour la pâte à choux: 150g de farine - 100g de beurre - 12,5cl de lait - 12,5cl d'eau - 4 gros œufs - 1CàS de sucre en poudre

Pour la crème pâtissière à la vanille: 2 jaunes d'œufs - 20cl de lait - 12g de maïzena - 45g de sucre - 1/2 gousse de vanille - 1/2 sachet de sucre vanillé

Pour la crème pâtissière à la framboise ou à la violette : 2jaunes d’œufs – 20cl de lait – 12g de maïzena – 50g de sucre – 2CàS de sirop de framboise ou de violette

Pour le glaçage blanc : 200g de sucre glace – 1 blanc d’œuf – jus de citron

Pour le glaçage coloré : 200g de sucre glace – 1 blanc d’œuf – jus de citron – quelques gouttes de colorant alimentaire

Décoration : perles de sucre

Pour les choux:
Faire bouillir l'eau, le lait et le sucre puis ajouter le beurre coupé en morceaux. Laisser le beurre fondre et ajouter la farine en une fois en remuant sans cesse avec une cuillère en bois. Mélanger jusqu'à ce que la pâte se détache des parois de la casserole et forme une boule sèche.

Verser la pâte dans un saladier et incorporer les œufs un par un. N'ajouter l'œuf suivant que lorsque le précédent est parfaitement incorporé.

A l'aide d'une poche à douille ou de petites cuillères, déposer des petits tas de pâte espacés sur la plaque du four recouverte de papier cuisson.

Enfourner environ 25mn dans le four préchauffé à 180°C. A la sortie du four, déposer les choux sur une grille à pâtisserie et les laisser refroidir.

Pour la crème pâtissière à la vanille:
Porter à ébullition le lait avec la demi gousse de vanille fendue puis, hors du feu, laisser infuser environ 1h en ayant pris soin de gratter l'intérieur de la gousse de vanille avec la pointe d'un couteau.

Mélanger les jaunes d'œufs avec le sucre en poudre et le sucre vanillé puis ajouter la maïzena. Mélanger. Verser, petit à petit, le lait et mettre la préparation à chauffer jusqu'à épaississement.

Laisser refroidir et réserver au frais.

Pour la crème pâtissière à la framboise ou à la violette :

Porter à ébullition le lait et réserver.

Mélanger les jaunes d'œufs avec le sucre en poudre puis ajouter la maïzena. Mélanger. Verser, petit à petit, le lait et mettre la préparation à chauffer jusqu'à épaississement.

Ajouter le sirop de framboise ou de violette et mélanger.

Laisser refroidir et réserver au frais.

Pour le glaçage :

Mélanger le blanc d’œuf et le sucre glace puis ajouter un filet de jus de citron pour obtenir la consistance souhaitée. Ajouter quelques gouttes de colorant alimentaire pour obtenir un glaçage coloré.

Pour le montage :

Remplir une poche à douille de crème pâtissière et garnir les choux en ayant pris soin au préalable de faire un petit trou sous chaque petit chou.

Tremper le dessus des petits choux dans le glaçage, déposer une perle de sucre et les laisser reposer au réfrigérateur quelques heures.
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