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Choux a la eréeme

Ingrédients

Pour la pate a choux:, , 125 g d'eau, 125 g de lait entier, 100 g beurre , 3 g sel, 5 g sucre, 150 g farine , 4
ceufs a 60 -70g, , Pour la creme pétissiere:, , 6 ceufs, 80 g de sucre, 30 g de maizena, 350 g lait entier, 2
baton de vanille, , Pour le glacage:, , 100 g de chocolat noir (61%), 100 g de sucre (pour réaliser un
caramel)

Préparation

Préparer la créme patissiére : dans un bol, mélanger le sucre et les jaunes d'oeuf. A I'aide d'un fouet, blanchir la préparation, puis y
incorporer la maizena et bien mélanger.

Porter & ébullition le lait avec la gousse de vanille.

Des I'ébullition, le verser en une seule fois sur les oeufs blanchis en remuant a I'aide d'un fouet.

Transvaser le tout dans la casserole de cuisson du lait et cuire jusqu'a épaississement.

Réserver au réfrigérateur.

Préchauffer le four a 220°C.

Préparer la pate a choux : dans une casserole, mettre l'eau, le sel, le lait, le sucre et le beurre coupé en petits morceaux. Faire
bouillir. Dés I'ébullition, couper le feu et ajouter la farine en une fois.

Remuer énergiqguement avec une cuillere en bois jusqu'a la formation d'une boule de pate qui se détache de la casserole.

Mettre la boule de pate dans un batteur et ajouter alors le premier oeuf. Mélanger, puis recommencer avec le deuxiéme et le
troisieme oeuf. Pour le dernier oeuf, le battre en omelette dans un bol au préalable et I'ajouter petit a petit (pour avoir une pate
ferme et souple et surtout pas liquide !)

A l'aide d'une poche a douille, déposer des petites boules de péate sur une plague de cuisson recouverte d'un papier sulfurisé.
Enfourner 10 minutes a 220° puis dix minutes a 200°.

Faire refroidir sur une grille.

Lorsque les choux sont froids, faire un trou dans leur base a I'aide d'un petit couteau. Avec une poche a douille, remplir de creme
patissiére.

Glacer au caramel ou au chocolat tempéré.

Al . .
Commentaires

Conseil de service : napper de chocolat puis servir. Pour la créeme pétissiére : 250 g de sucre 100 g de farine 6 jaunes d'oeufs + 2
oeufs entiers 1 gousse de vanille fendue en deux 1 litre de lait Pour les choux : 250 ml d'eau 1/2 cac de sel 1 cas de sucre 75 g de
beurre 150 g de farine 4 oeufs moyens 100 g de chocolat noir
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