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    Introduction

	Si tous les gâteaux sont par nature appétissants, rien, à mon avis, ne peut concurrencer l'éclair ou le chou pâtissier : une pâte légère et aérienne, peu sucrée, garnie selon l'envie d'une crème moelleuse et parfumée, d'une mousse fruitée ou chocolatée, d'un nuage de crème fouettée, et surmontée d'un glaçage en sucre aromatisé, brillant et coloré ; Facile à manger, il est généralement peu coûteux et permet à chacun de laisser libre cours à sa créativité et à ses goûts, entre fourrage et glaçage.

	Toujours présent dans les vitrines des boulangers-pâtissiers, il pourra très certainement rejoindre votre panthéon de douceurs maison, dès lors que vous aurez retenu les recettes de base de la fantastique pâte à choux : protéiforme et complaisante, elle vous ouvrira les portes de succès gourmands et universellement appréciés, tels que les chouquettes, les pets-de-nonne, les churros ou encore les religieuses.

	Sans pareil pour chouchouter vos proches, l'éclair et le chou faits maison sont aussi le meilleur moyen de renouer avec quelques-uns de ces grands classiques de la pâtisserie française, connus dans le monde entier.

	Très tendance, à l'instar du macaron qui n'en finit plus de faire des émules, ce petit bâtonnet tendre et léger, qui s'avale en une ou deux bouchées et qui porte le curieux nom d'« éclair », m'a offert l'occasion de vous faire la démonstration de ses charmes inépuisables, à travers les recettes de cet ouvrage. À lire et à relire, avant de passer à l'action (pâtissière) le temps d'un éclair !

  
		Pâtes à choux

	
		Pâte à choux et à éclairs : première formule

		
			[image: Prix]   [image: Difficulté]   Pour 10 éclairs ou choux • Préparation : 10 min • Cuisson : 35 min

		

		
			4 gros œufs battus en omelette – 60 g de beurre doux – 6 g de sucre en poudre – 120 g de farine tamisée – 25 g de sucre glace (facultatif) – 3 g de sel fin

		

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

 				• Dans une grande casserole, faites bouillir 20 cl d'eau avec le sel, le sucre et le beurre, puis ajoutez la farine en une seule fois. Mélangez énergiquement avec une spatule en bois pendant 1 minute, puis desséchez la pâte en la remuant sans cesse.

 				• Hors du feu, ajoutez les œufs battus par petites quantités. Mélangez énergiquement jusqu'à ce que la pâte soit homogène.

 				• Remplissez de pâte une poche à douille munie d'un embout de 11 ou 12 mm de diamètre. Recouvrez une plaque de cuisson de papier sulfurisé, sauf si elle est en silicone. Inclinez la poche de manière à ce qu'elle soit presque perpendiculaire à la plaque. Dressez des éclairs de 12 cm de long environ ou des choux de 4 à 5 cm de diamètre, en les espaçant de 3 ou 4 cm. Selon le goût, saupoudrez-les très légèrement de sucre glace, en le tamisant avec une petite passoire fine.

 				• Enfournez et faites cuire 15 minutes. Baissez ensuite la chaleur du four à 200 °C (th. 6-7) et poursuivez la cuisson pendant 15 minutes, en gardant la porte du four entrouverte. Surveillez attentivement la cuisson : vos éclairs ou vos choux doivent rester moelleux.

  		

		
			Astuce : Idéale pour les chouquettes, les petits choux grillés aux amandes et les profiteroles, cette pâte plus légère mais aussi un peu plus sèche peut servir de base à la réalisation de pommes dauphine ou de gougères. 
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		Pâte à choux et à éclairs : seconde formule
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			4 gros œufs + 1 petit battus en omelette – 20 cl de lait entier – 120 g de beurre – 140 g de farine tamisée – 6 g de sucre en poudre – 25 g de sucre glace (facultatif) – 3 g de sel fin

		

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

 				• Dans une grande casserole, faites bouillir le lait, le sel, le sucre et le beurre, puis ajoutez la farine en une seule fois. Mélangez énergiquement avec une spatule en bois pendant 1 minute, puis desséchez la pâte en la remuant sans cesse.

 				• Hors du feu, ajoutez les œufs battus par petites quantités. Mélangez énergiquement jusqu'à ce que la pâte ait absorbé les œufs. Elle doit avoir une consistance molle, mais pas liquide, et tenir en bloc.

 				• Remplissez de pâte une poche à douille munie d'un embout de 11 ou 12 mm de diamètre. Recouvrez une plaque de cuisson de papier sulfurisé, sauf si elle est en silicone. Inclinez la poche de manière à ce qu'elle soit presque perpendiculaire à la plaque. Dressez des éclairs de 12 cm de long environ ou des choux de 4 à 5 cm de diamètre, en les espaçant de 3 ou 4 cm. Selon le goût, saupoudrez-les très légèrement de sucre glace, en le tamisant avec une petite passoire fine.

 				• Enfournez et faites cuire 15 minutes. Baissez ensuite la chaleur du four à 200 °C (th. 6-7) et poursuivez la cuisson pendant 15 minutes, en gardant la porte du four entrouverte. Surveillez attentivement la cuisson : vos éclairs ou vos choux doivent rester moelleux.

  		

		
			Astuce : Plus riche et parfaite pour confectionner petits et gros gâteaux en pâte à choux, cette pâte présente aussi l'avantage d'être plus moelleuse. 
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		Le fondant

	
 Recette du fondant


[image: Prix]   [image: Difficulté][image: Difficulté][image: Difficulté]   Pour 900 g • Préparation : 20 min • Cuisson : 10 min • Repos : 24 h




1 kg de sucre en poudre – 2 cuill. à café de glucose liquide




• Dans une casserole, faites fondre à feu doux le sucre avec 30 cl d'eau minérale et le glucose, sans cesser de remuer, jusqu'à ce que le sucre soit parfaitement dissous. Portez à ébullition à feu plus vif et laissez cuire le sirop jusqu'au stade dit du « petit boulé », soit entre 112 et 116 °C au thermomètre de confiseur.

• Humectez une plaque de marbre avec de l'eau froide et versez le sirop chaud par-dessus. À l'aide d'une raclette large en métal, ramenez plusieurs fois les bords de la préparation vers le centre, puis formez des huit pendant une dizaine de minutes, jusqu'à ce que le fondant devienne granuleux, opaque et trop ferme pour être travaillé avec un ustensile. Pétrissez-le ensuite à la main, en le pliant et en le pressant pour le rendre souple et homogène, puis roulez-le en boule.

• Mettez-le dans une terrine, couvrez d'un linge humide et laissez reposer au moins 24 heures.




Astuce : Ce sirop de sucre, travaillé en pâte lisse, est le glaçage idéal pour les éclairs et les choux : brillant, crémeux et suave, vous pouvez le colorer et l'aromatiser au gré de vos envies. Seul inconvénient : il sèche très vite et doit être réchauffé avec précaution pour ne pas perdre son bel aspect !
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