
Couchage des éclairs et des
choux: conseils et vidéos
Deux petites astuces de base: tout défaut sur votre choux lors
du couchage (bulle, écart dans le couchage, rétrécissement
etc) sera multiplié par 4 lors de la cuisson. Donc plus votre
couchage sera régulier plus vos éclairs ou choux seront beaux.
Au début n’hésitez  pas à récupérer la pâte que vous aurez mal
couchée  et  à  la  remettre  dans  la  poche  à  douille  et
recommencer le couchage jusqu’à ce qu’il soit satisfaisant:
vous connaissez tous le proverbe  » c’est en forgeant que l’on
devient forgeron »!

La  position  de  la  douille  sera  différente  si  vous
couchez des éclairs ou des choux.

Pour les choux tenez la poche perpendiculairement à la1.
plaque à un bon centimètre au dessus (vous ne devez pas
toucher la plaque avec la douille). Exercez une pression
lente et régulière . Arrêtez la pression lorsque le chou
a atteint la grosseur que vous désirez. Coupez alors la
pâte d’un mouvement sec, semi circulaire et horizontal à
la surface du chou ( parallèle à la plaque de cuisson).
Ne tirez pas la poche vers le haut : vous obtiendrez une
pointe  qu’il  faudra  faire  disparaître  lorsque  vous
dorerez les choux. Couchez les choux en quinconce pour
qu’ils ne collent pas entre eux: n’oubliez pas qu’ils
vont gonfler à la cuisson.
Pour les éclairs tenez la poche à 45° par rapport à la2.
plaque de cuisson , la douille étant en contact avec la
plaque. Exercez une pression lente et régulière ( encore
plus que pour les choux!) en amenant la poche vers vous.
Couchez  les  éclairs  en  biais  et  espacez  les
bien. Arrêtez la pression dés que vous avez atteint la
longueur désirée et coupez la pâte d’un mouvement sec ,
en remontant sur l’éclair.

https://gourmantissimes.com/couchage-des-eclairs-et-des-choux-conseils-et-videos/
https://gourmantissimes.com/couchage-des-eclairs-et-des-choux-conseils-et-videos/


Bon écartement des éclairs:

Bon écartement des éclairs

Bon écartement des choux:

Bon écartements des choux

 

A l’aide d’un petit pinceau passez de la dorure ( un
restant  d’oeuf  battu)  sur  chaque  chou  et  éclair  en
tapotant tout doucement et surtout en évitant de la
laisser couler sur la plaque: cela peut empêcher la pâte
de monter. Le tapotage délicat est important surtout sur
les  choux  pour  obtenir  une  surface  la  plus  lisse
possible et ainsi éviter les boursouflures à la cuisson.
Prenez une fourchette et rayez délicatement la surface
des éclairs sur toute leur longueur. Faites de même pour
les  choux  mais  il  faut  les  quadriller.  Ces  rayures
permettent une meilleure adhérence du fondant par la
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