Recettes de base boulangerie/patisserie

Petits choux salés a garnir pour apéero

2 grde sel (1 cullere a café)
1 cuillére a café de levure chimique

Ingrédients pour 30 petits choux Budget : €€
« 7,5clde lait Difficulté : Moyen
« 7,5cld’eau
« 65 gr de beurre demi-sel Préparation : 30 mn
« 85 gr de farine
« 2ceufs Cuisson : 30 mn

Verser le lait, I’eau, le sel et le beurre dans une casserole et faire bouillir.
Hors de feu, verser la farine en une seule fois dans la casserole et la levure
chimique et mélanger jusqu’a ce que la pate ne colle plus aux parois de la
casserole.

Ajouter le ler ceuf et bien mélanger pour incorporer I’ceuf a la pate.

Faire de méme pour le 2éme ceuf.

Préchauffer le four a 210 °.

Mettre la pate dans une poche a douilles équipée d’une douille de 20 mm et
déposer des noix de pate sur la plaque du four recouverte de papier sulfurisé.
Enfourner pour 30 mn environ.

Défourner lorsque les choux sont bien dorés.




