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PETITS CHOUX A LA CREME
PATISSIERE

Recette par Mathilde

Recette idéale pour terminer un repas sur une touche sucrée.

Difficulté : Difficulté moyenne Cout: Bon marché

Informations nutritionnelles :

Pour la pate
1 pincée de sel
1509 de farine

i ;' POUR
En direct des producteurs sur ag POUR

2 ceufs

80g de beurre en morceaux
25 cldeau

Pour la créeme

60g de farine

i ;' POUR
En direct des producteurs sur s POUR

759 de maizena
120g de sucre

1 pincée de sel

6 jaunes d'ceuf

1 gousse de vanille
75 cl de lait

Décor
50g de sucre glace

Préchauffez votre four a 200°C (th 6-7).

Commencez par préparer la pate a choux:
Dans une casserole, faites chauffer leau, le sel et le beurre jusqua

ébullition. Hors du feu, ajoutez en une seule fois la farine puis meélangez
avec une spatule ou une cuillere en bois. Mettez la pate dans un saladier et
ajoutez les oeufs un a un et bien mélanger entre chaque ajout, versez la

pate dans une poche a douille avec un embout pas trop large.

Sur une plaque recouverte de papier sulfurise, deposez des petits tas, assez

espaces. Enfournez 20 a 25 minutes. Laissez refroidir sur une grille.
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Créme patissiere :

Faites chauffer le lait avec la gousse de vanille coupée en deux. Dans un
bol, mélangez les jaunes et le sucre. Otez la gousse de vanille. Ajoutez la
farine et la maizena. Ajoutez hors du feu la moitié de la préparation, faites
cuire doucement, ajoutez le reste et battez au fouet. Portez a ébulition au
moins 1 minute. Laissez refroidir, mélangez de temps a autre pour eviter la
formation de grumeaux.

Versez la créeme dans une poche a douille. Coupez le chapeau des choux,
ajoutez la creme. Saupoudrez de sucre glace tamise.

Vous pouvez aussi realiser une creme patissiere au chocolat, pour ceux qui
sont fans.
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