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		PHILIPPE URRACA

		À ÉTÉ PROMU MEILLEUR OUVRIER DE FRANCE EN 1994.

		La profiterole. Complexe et subtile, délicate alchimie entre une excellente pâte à choux, une crème ou une glace divines, et une sauce forcément parfaite. Philippe Urraca dévoile avec cette pâtisserie « si chou » des sensations qui viennent du cœur. Référence classique de la pâtisserie française, elle devient un dessert sublime et merveilleux, réinterprété et réalisé avec passion. Gourmandes, authentiques, mais aussi surprenantes, les profiteroles de Philippe Urraca révèlent un travail minutieux d’orfèvrerie pâtissière. La cohérence des proportions, le jeu des textures et des saveurs, les contrastes chaud-froid sont pensés et réfléchis : c’est tout simplement bon ! Un dessert magique qui nous transporte vers de nouveaux sommets de gourmandise : voici la profiterole comme vous ne l’avez jamais vue, une véritable découverte gustative pour le plaisir de partager émotion et sensibilité avec ce pâtissier au grand cœur.

		Cécile Coulier
Directrice de collection
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		La pâte à choux

		Pour 18 petits choux environ de 3,5-4 cm de diamètre (13 g environ) ou 8 gros environ de 5-5,5 cm (30 g environ)

		Préparation 15 min (pâte) 

		Cuisson 30 min (petits choux) ou 40 min (gros choux)

		La pâte à choux

		50 g d'eau•50 g de lait•1 g de sel•50 g de beurre•60 g de farine•100 g d'œufs (2 œufs)

		La pâte à choux au chocolat

		50 g d'eau•50 g de lait•1 g de sel•50 g de beurre•50 g de farine•10 g de cacao en poudre•100 g d'œufs (2 œufs)

		les choux nature

		1

		Dans une casserole, mettez 50 g d'eau avec le lait, le sel et le beurre coupé en dés. Portez à ébullition. 

		2

		Hors du feu, ajoutez la farine en une seule fois. Mélangez bien avec une spatule. 

		3

		Puis remettez sur le feu pour dessécher la pâte, en mélangeant sans cesse, jusqu'à ce qu'elle se détache des parois de la casserole et forme une boule.

		4

		Mettez-la dans un cul-de-poule et ajoutez les œufs un à un en mélangeant rapidement entre chaque ajout : la pâte doit être lisse et homogène.

		5

		Garnissez une poche munie d'une douille lisse n° 8 (petits choux) ou n° 12 (gros choux) selon la taille que vous souhaitez avoir.

		Préchauffez le four à 220 °C (th. 7-8).

		6

		Sur une plaque de cuisson tapissée de papier sulfurisé, déposez des boules de pâte de 13 g (3,5-4 cm de diamètre) ou 30 g (5-5,5 cm de diamètre).

		Enfournez, éteignez le four et laissez les choux ainsi 10 minutes. Rallumez le four à 170 °C (th. 6-7) et laissez cuire environ 20 minutes (pour les petits choux) ou 30 minutes (pour les gros choux) sans ouvrir la porte du four. Au terme de la cuisson, sortez les choux et laissez-les refroidir sur une grille.

		Les choux au chocolat

		Dans une casserole, mettez 50 g d'eau avec le lait, le sel et le beurre coupé en dés. Portez à ébullition. Hors du feu, ajoutez la farine et le cacao préalablement tamisés en une seule fois. Mélangez bien avec une spatule. 

		Suivez ensuite les étapes 3 à 6 de la recette des choux nature (ci-dessus).
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		Le craquelin 

		Pour 18 petits choux de 3,5-4 cm de diamètre (13 g) ou 8 gros de 5-5,5 cm (30 g)

		Préparation 10 min + 15 min pour les choux

		Cuisson 30 min (petits choux) ou 40 min (gros choux)

		Réfrigération 15 min 

		Le craquelin

		45 g de beurre ramolli•55 g de sucre semoule•65 g de farine

		Le craquelin au cacao

		45 g de beurre ramolli•55 g de sucre semoule•55 g de farine•10 g de cacao en poudre

		Le craquelin nature

		Réalisez le craquelin en mélangeant le beurre ramolli avec le sucre, puis ajoutez la farine préalablement tamisée.

		1

		Lorsque la pâte est homogène, étalez-la sur 2 mm d'épaisseur entre 2 feuilles de papier sulfurisé avec un rouleau à pâtisserie. Posez-la sur une plaque et laissez durcir 15 minutes au frais.

		Préchauffez le four à 220 °C (th. 7-8).

		2

		Sur une plaque de cuisson tapissée de papier sulfurisé, déposez des boules de pâte à choux de 13 g (3,5-4 cm de diamètre) ou 30 g (5-5,5 cm de diamètre).

		3

		À l'aide d'un emporte-pièce, détaillez des disques de craquelin d'un diamètre légèrement supérieur à celui des choux.

		4

		Posez chaque disque de craquelin directement sur les choux crus.

		Enfournez, éteignez le four et laissez les choux ainsi 10 minutes. Rallumez le four à 170 °C (th. 6-7) et laissez cuire environ 20 minutes (pour les petits choux) ou 30 minutes (pour les gros choux) sans ouvrir la porte du four.

		5

		Au terme de la cuisson, les choux sont bien enveloppés de craquelin et ont un aspect joliment bombé.

		Le craquelin au cacao

		Réalisez le craquelin en mélangeant le beurre ramolli avec le sucre, puis ajoutez la farine et le cacao préalablement tamisés.

		Suivez ensuite les étapes 1 à 5 de la recette du craquelin nature (ci-dessus).
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Chou-chou 

Pour 18 petits choux

Préparation 50 min

Cuisson 30 min

Réfrigération 15 min

Maturation 6 h

La pâte à choux

voir recette

Le craquelin

voir recette

La glace à la vanille

500 g de lait entier•2 gousses de vanille•2 g de fleur de sel•100 g de jaunes d'œufs (5 jaunes)•80 g de sucre semoule•150 g de crème fleurette froide

La sauce au chocolat noir

110 g d'eau•110 g de lait•20 g de sucre semoule•25 g de beurre•150 g de chocolat noir (70 % de cacao)•1 pincée de fleur de sel

La glace à la vanille

Dans une casserole, mettez les gousses de vanille fendues en deux et grattées dans le lait avec la fleur de sel. Portez à ébullition, couvrez et laissez infuser 30 minutes hors du feu, à température ambiante. Filtrez dans une passoire fine.

Fouettez vigoureusement les jaunes d'œufs et le sucre dans un cul-de-poule.

Remettez la casserole de lait sur le feu et ajoutez le mélange jaunes-sucre. Sans cesser de mélanger au fouet, faites cuire l'ensemble jusqu'à ce que la crème nappe la cuillère (85 °C).

Filtrez dans une passoire très fine au-dessus d'un cul-de-poule, ajoutez la crème fleurette froide et mixez le tout au mixeur plongeant. Couvrez d'un film alimentaire et laissez maturer au moins 6 heures au frais.

Passez en sorbetière, réservez la glace au froid.

Les petits choux et les craquelins

Réalisez 18 petits choux et craquelins selon la recette et la recette.

La sauce au chocolat noir

Râpez le chocolat dans un cul-de-poule.

Dans une casserole, portez à ébullition le lait avec 110 g d'eau, le sucre, le sel et le beurre coupé en dés. Versez le mélange bouillant sur le chocolat râpé, puis mixez au mixeur plongeant pour homogénéiser la sauce. Réservez au chaud.

Le montage

Coupez chaque chou aux deux tiers de la hauteur. Garnissez-le d'une boule de glace à la vanille puis couvrez chaque profiterole de son chapeau. Nappez de sauce chocolat chaude au moment de servir.
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