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Pâte à choux

Il vous faut : 

  

25cl d'eau (ou moitié eau et moitié lait) 

80 g de beurre doux 

1 pincée de sel 

150g de farine 

2 ou 3 œufs selon leur grosseur 

  

Faire chauffer dans une casserole l'eau, le sel et le beurre coupé en petits morceaux. 

Porter à ébullition et hors du feu ajouter la farine en une seule fois. Remuer vivement pour obtenir un bloc de pâte qui se détache de la casserole. 

Remettre la casserole sur le feu toujours en remuant la pâte et ce pour la dessécher en évacuant le maximum d'humidité. 

Lorsque se forme une légère pellicule dans le fond de la casserole on retire du feu et on verse la pâte dans un cul de poule ou tout autre récipient. 

Ajouter le premier œuf. La pâte se divise et l'œuf semble avoir du mal à s'incorporer mais il faut continuer à travailler la pâte et le mélange se fait peu à peu. 

Incorporer le deuxième œuf de la même manière. La pâte devient homogène et il ne sera peut-être pas nécessaire d'incorporer le troisième œuf. 

  

Petit test : Passer le doigt sur la pâte et si il se forme une pointe de pâte qui reste accrochée à votre doigt, c'est terminé, la pâte est prête. 

Si elle semble encore un peu sèche, battre à la fourchette le dernier œuf dans un bol et l'incorporer petit à petit dans la pâte en refaisant le test précédent pour vérifier l'adhérence de la pâte. 
Avec ces proportions vous obtiendrez entre 15 et 20 choux ou chouquettes

Cuisson de la pâte à choux
Préchauffer le four à 200°. 

Dresser la pâte à l'aide d'une poche à douille sur une plaque à pâtisserie garnie de papier sulfurisé. 

Cuire pendant environ 20 minutes. 

Lorsque la pâte est bien gonflée et qu'elle est colorée, ouvrir brièvement le four pour laisser s'échapper l'humidité, refermer le four, descendre la température à 170° et laisser cuire encore 5 bonnes minutes. La pâte à choux doit être bien cuite pour ne pas "redescendre". En fin de cuisson les gâteaux obtenus doivent être légers. 

Les laisser refroidir sur une grille. 

