Mon eetit chou

Couteau & Fourchette

Recettes de cuisine

Petits choux a la créeme padtissiere au chocolat

recouverts de glacage
Recette pour 35 choux

Faire tremper la gélatine dans de l'eau froide

Faire chauffer le lait avec la moitié du sucre et la gousse de
vanille

Mélanger les jaunes avec le sucre au fouet puis incorporer
la maizena

Ajouter le lait chaud en mélangeant puis remettre sur le feu
Cuire a feu moyen jusqu’a ce gque ¢a épaississe puis cuire
encore une minute

Ajouter la gélatine au mélange et bien mélanger

Faire fondre le chocolat au bain-marie

Mélanger avec la creme patissiere

Déposer la creme patissiere dans une poche a douille et
reserver

Préchauffer le four a 180°C

Dans une casserole, faire chauffer I'eau avec le beurre, le sel
et le sucre

Arrivé a ébullition, ajouter la farine en une fois

Bien mélanger jusqu’a ce que la pate se décolle des paroies
Disposer dans un cul-de-poule et ajouter progressivement
les oeufs

Laisser refroidir

Sur une plagque allant au four, pocher la pate pour former
des boules de Ia taille d'une grosse noix

Faire cuire pendant 25 a 30 minutes

Une fois les choux refroidis, faire un trou en dessous de
chaque chou et les remplir avec la creme patissiere, soyez
généreux !

Les disposer ensuite sur un plat et les mettre au
réfrigérateur

Faire chauffer la creme dans une casserole et une fois
chaude, ajouter le chocolat

Bien mélanger au fouet une fois le chocolat fondu

Ajouter le sucre glace en continuant de mélanger

Avec une cuillere ou un couteau, garnir le sommet de
chaque choux avec le glacage

Réserver au frais

Dautres recettes sur zoe 107couteaux fr

Ingrédients:

Creme patissiere

¢ 80 gdejaune doeufs
e 150 gde sucre

e 50 gde maizena

e 500 gdelait

e une gousse de vanille
e 3 feuilles de gélatine
e 150 g de chocolat noir

Pate a choux

e 250 mldeau

e 100 g de beurre

e une pincée de sel
e uUn peu de sucre
e 125gdefarine

e 4 ceufs

Glacage

e 120 gdecreme liquide
e 100 g de chocolat noir
e 50 gdesucreglace

Temps de repos avant de servir

e ~2N



