
Recette Pâte à Choux
 

25 cl eau ( ou moitié lait et  moitié eau pour pâtisserie)

100 g de Beurre

5  g de sel

150 G de farine

4 œufs

 

Porter à ébullition dans une casserole: l’eau, le beurre et le sel, retirer du feu après l’ébullition 

Ajouter en une seule fois la farine,  bien mélanger à la spatule jusqu’à l’absorption totale de la 
farine, 

( cette composition s’appelle une panade et peu servir d’élément de liaison pour faire des quenelles 
de poisson, terrine de poisson ou autre préparation demandant une certaine consistance).

 Remettre la casserole sur le feu et bien dessécher en remuant constamment.

Hors du feu, incorporer les œufs, un par un en remuant.

 

Même pour  des  desserts  il  n’est  pas  indispensable  de  sucrer  la  pâte  à  choux (si  pour  dessert 
uniquement, mettre moitié lait et sucrer à raison de 40G. au litre, la coloration sera accentuée à la 
cuisson).

 

Utilisations courantes, choux chantilly et à la crème, croqu’embouche, éclairs, glands, Paris-brest, 
Saint-honoré, profiteroles, chouquettes, pet de nonne, pour les desserts

Gougères, Pommes dauphine, faire des petits choux et garnir d’escargots à la place de les mettre 
dans leurs coquilles, petits profiteroles pour soupes et bisque, natures ou fourrés.


