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      INTRODUCTION

				Les choux, les chouquettes, les éclairs et les gougères sont d’abord d’irrésistibles gourmandises, mais ce sont aussi autant de bons souvenirs tout droit venus du temps des culottes courtes et de l’insouciance.

				Beaucoup ont dans leurs souvenirs un sachet de chouquettes rassurantes et savoureuses tendu par une main maternelle, le goût délicieux des éclairs au chocolat des mercredis ou des jeudis après-midi, l’odeur d’une cuisine, chez une grand-mère ou une tante, où des gougères finissent de cuire en remplissant de leur bonne odeur toute la maison…

				Les choux, les chouquettes, les éclairs et les gougères sont bien d’irrésistibles gourmandises, et à votre tour vous allez pouvoir, en les préparant vous-même, être celle ou celui qui va provoquer d’inoubliables souvenirs !

				Alors lancez-vous sans hésiter car, grâce aux tours de main et aux astuces dévoilés dans ce livre, vous ne pourrez que réussir choux croquants remplis de crème, chouquettes au sucre craquant, éclairs au chocolat et au café, gougères toutes enfromagées et fondantes…

				Vous découvrirez aussi que l’on peut faire bien d’autres choses avec des choux, des éclairs et des gougères, pour rendre ces petits plaisirs follement exotiques, terriblement fruités ou joliment originaux, selon vos envies et vos désirs. Finalement, vous vous apercevrez que toutes ces gourmandises que vous aurez préparées vont faire briller bien des yeux et resteront dans les mémoires bien bien longtemps !

    

	
		Pâte à choux
 préparation et cuisson


		5 cl de lait • 7 cl d'eau • 45 g de beurre • 5 g de sucre • 2 g de sel • 75 g de farine • 2 gros oeufs (140 g)

		8 éclairs ou 20 petits éclairs ou 20 choux | Prépa. 20 min | Cuisson 35 min

		Préchauffez le four à 180 °C (th. 6).

		Mettez dans une casserole le lait, l'eau, le beurre, le sel et le sucre, puis portez à ébullition. Retirez du feu, ajoutez la farine en une seule fois et mélangez vivement avec une spatule jusqu'à ce que le mélange soit homogène et se décolle de la paroi de la casserole.

		Remettez alors sur feu très doux et laissez sécher la pâte pendant 1 ou 2 minutes, en la remuant sans arrêt.

		Ajoutez les œufs un à un, en remuant vivement après chaque ajout jusqu'à ce que l'œuf entier soit bien incorporé.

		Versez la pâte dans une poche munie d'une douille lisse et déposez, sur une plaque à pâtisserie recouverte de papier sulfurisé, 8 éclairs d'environ 14 cm de long et 3 cm de large (ou 20 petits éclairs de 6 cm de long et de 2,5 cm de large, ou 20 choux de 3 cm de diamètre).

		Enfournez et laissez cuire pendant 30 minutes.

		Astuces

		• Ouvrez en grand et refermez très rapidement la porte du four aux trois quarts de la cuisson, puis terminez cette dernière. En ouvrant ainsi la porte, vous évacuez une bonne partie de la vapeur présente dans le four, et vos choux seront bien croustillants.

		• Attention, le poids des œufs est important ! Entre un petit œuf et un gros, il peut y avoir plus de 20 g de différence !
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		Éclairs
 très chocolat


		L'éclair au chocolat est comme une madeleine gourmande dormant au creux des souvenirs, comme le plus gourmand de tous les souvenirs d'enfance !

		5 cl de lait • 7 cl d'eau • 45 g de beurre • 5 g de sucre • 2 g de sel • 75 g de farine • 2 gros oeufs • Pour la crème pâtissière : 50 cl de lait • 4 jaunes d'oeuf • 90 g de sucre en poudre • 40 g de Maïzena • 90 g de chocolat noir • 2 cuil. à café de cacao en poudre • Pour la ganache (décor) : 150 g de chocolat noir • 1 cuil. à café de cacao • 150 g de crème liquide

		8 éclairs | Prépa. 1 h | attente 1 h | Cuisson 45 min

		Préparez la crème pâtissière. Hachez le chocolat. Faites chauffer le lait dans une casserole portée sur feu vif. Fouettez les œufs avec le sucre dans un saladier. Ajoutez la Maïzena et fouettez de nouveau. Quand le lait bout, incorporez-le petit à petit au mélange précédent, en fouettant sans arrêt. Reversez le tout dans la casserole en mélangeant sans cesse à l'aide d'un fouet, et laissez épaissir à feu très doux jusqu'à ce que la crème prenne la consistance d'une mayonnaise un peu épaisse.

		Retirez du feu, puis incorporez le chocolat haché et le cacao, et lissez le mélange. Versez la préparation dans une assiette creuse, couvrez de film alimentaire posé à même la crème et laissez refroidir.

		Préparez la pâte à choux et faites cuire 8 éclairs (voir recette).

		Mettez la crème pâtissière au chocolat dans une poche munie d'une douille lisse de 8 mm. Percez en deux endroits le fond de chacun des éclairs, remplissez-les de crème et déposez-les sur une grille.

		Préparez la ganache du décor. Hachez le chocolat. Faites bouillir la crème liquide et versez-la sur le chocolat, puis laissez reposer pendant 3 minutes. Incorporez le cacao en poudre, lissez le mélange et plongez-y la face supérieure des éclairs. Laissez refroidir avant de déguster.

		[image: eclairs%20tres%20chocolat.eps]

	
		Les chouquettes

		  


		Les chouquettes sont faites pour peupler notre mémoire d'autant de petits souvenirs heureux. Alors n'hésitez pas à vous faire beaucoup, beaucoup, beaucoup de souvenirs !

		5 cl de lait • 7 cl d'eau • 45 g de beurre • 5 g de sucre en poudre • 2 g de sel • 75 g de farine • 2 gros oeufs • 50 g de sucre en gros grains • 15 g de sucre glace

		20 chouquettes | Prépa. 30 min | Cuisson 30 min

		Préchauffez le four à 180 °C (th. 6).

		Mettez dans une casserole le lait, l'eau, le beurre, le sel et le sucre, puis portez à ébullition. Retirez du feu, ajoutez la farine en une seule fois et mélangez vivement avec une spatule jusqu'à ce que le mélange soit homogène et se décolle de la paroi de la casserole.

		Remettez alors sur feu très doux et laissez sécher la pâte pendant 1 ou 2 minutes, en la remuant sans arrêt.

		Ajoutez les œufs un à un, en remuant vivement après chaque ajout jusqu'à ce que l'œuf entier soit bien incorporé.

		Versez la pâte dans une poche munie d'une douille lisse et déposez une vingtaine de choux de 3 cm de diamètre sur une plaque à pâtisserie recouverte de papier sulfurisé. Parsemez-les de sucre en gros grains, enfournez et laissez cuire pendant 30 minutes.

		Sortez les chouquettes du four et saupoudrez-les de sucre glace alors qu'elles sont encore chaudes. Dégustez-les tièdes.
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		Gougères
 montagnardes traditionnelles


		La gougère aime la montagne parce qu'elle sait que les meilleurs fromages se trouvent là-haut, tout là-haut sur… la montagne !

		12 cl d'eau • 40 g de beurre • 75 g de farine • 75 g de comté râpé • 2 æufs • 2 g de sel • 1 pincée de noix de muscade • poivre

		10 gougères | Prépa. 20 min | attente 15 min| Cuisson 30 min

		Préchauffez le four à 180 °C (th. 6).

		Mettez dans une casserole l'eau, le beurre et le sel, puis portez à ébullition. Retirez du feu, ajoutez la farine en une seule fois et mélangez vivement avec une spatule jusqu'à ce que le mélange soit homogène et se décolle de la paroi de la casserole.

		Remettez alors sur feu très doux et laissez sécher la pâte pendant 1 ou 2 minutes, en la remuant sans arrêt.

		Retirez du feu et ajoutez les œufs un à un, en remuant vivement après chaque ajout jusqu'à ce que l'œuf entier soit bien incorporé. Ajoutez alors 60 g de comté râpé et la noix de muscade, poivrez selon votre goût et mélangez bien.

		Versez la pâte dans une poche munie d'une douille lisse et déposez une dizaine de gougères de 5 cm de diamètre sur une plaque à pâtisserie recouverte de papier sulfurisé. Répartissez par-dessus le reste de comté, enfournez et laissez cuire pendant 30 minutes.

		Dégustez les gougères tièdes ou froides.

		Astuce

		Vous pouvez incorporer les œufs avec un batteur équipé d'une pale.
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Mini'z'éclairs
 au café


Le café, c'est pour les grands, mais l'éclair au café n'est-il vraiment que pour les grands ? Bien sûr, à condition que ceux-ci veuillent bien le partager avec les plus petits…

5 cl de lait • 7 cl d'eau • 45 g de beurre • 5 g de sucre • 2 g de sel • 75 g de farine • 2 gros oeufs • Pour la crème pâtissière : 50 cl de lait • 4 jaunes d'oeuf • 90 g de sucre en poudre • 40 g de Maïzena • 1 cuil. à café de café lyophilisé • 30 g de chocolat noir • Pour le glaçage : 150 g de fondant • 1 cuil. à café de café lyophilisé • 2 cuil. à café d'eau

20 éclairs | Prépa. 1 h | attente 1 h | Cuisson 45 min

Préparez la crème pâtissière. Hachez le chocolat.
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