PROGRESSION POUR LA REALISATION

D’UNE PATE A CHOU
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Phases techniques

Préparation des ingrédients

Placer le avec I'eau et le sel en casserole

Mélanger rapidement a la spatule

Couper le beurre en cubes

Faire chauffer sur le feu

Pendant ce temps préparer les plaques, la poche et la douille

Retirer du feu et incorporer en une fois la farine




Retour sur le feu et faire « dessécher »

« Briser » les oeufs

Garnir une poche avec ici une douille de 15 unie
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\ \ \ « Dresser » ici des salembos
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« Dorer » a I'ceuf battu au pinceau et « rayer » a la fourchette
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« Cuire » ici en four ventilé a 180°C 25 a 30 mn
« oura » ouverte en fin de cuisson

_ . | Percer le dessous des piéces de pate a chou

Pratique souvent constatée

1 trou pour les choux
2 trous pour les salembos ou glands
3 trous pour les éclairs

« Garnir » de creme patissiere au parfum choisi

4| Mise en caissettes aussitot, réserver au froid + 4 / 6°C
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