
Dip betterave et anchois
Un dip très frais qui va vous étonner car la betterave se
marie sublimement avec la framboise et l’anchois vient pepser
l’ensemble!

Et pour la recette adaptée au Thermomix cliquez ici.

Dip betterave et anchois

Et  si  vous  êtes  fatiguée  des  chips,  tacos,  cacahuètes,
biscuits industriels, découvrez dans mon dernier livre  mes
recettes  pour  des  mises  en  bouches  variées,  originales,
exotiques,  bref  autant  d’exquises  petites  préparations  qui
feront de votre début de soirée une véritable fête gourmande.

Le livre est disponible dès maintenant ici, en version brochée
ou en version Kindle. Cliquez sur le lien ci-dessous pour le
commander.

https://gourmantissimes.com/dip-betterave-et-anchois/
https://daniellelions.com/dip-betterave-et-anchois-recette-entree-thermomix/
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2023/05/MG_2686.jpg


« Verrines et bouchées gourmandes pour un
apéritif réussi! »

Ingrédients pour 6/8 personnes
300 g de betterave ( il vous faudra au total 200 g de
betteraves cuites )
20 g d’oignon rouge
une douzaine de framboises
une gousse d’ail
250 g de bouillon de légume
10 g d’huile de sésame et 10 g d’huile de pépin de
raisin
piment d’Espelette ( selon votre goût)
25 g d’anchois
graines de sésame grillées

Préparation
Pelez et épluchez les betteraves. Coupez-les en petits
dés de 2 cm de côté.  Réservez.

https://www.amazon.fr/Verrines-bouch%C3%A9es-gourmandes-ap%C3%A9ritif-r%C3%A9ussi-ebook/dp/B08NC1H27F/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=verrines+et+bouch%C3%A9es+gourmandes&qid=1605534031&sr=8-1
https://www.amazon.fr/Verrines-bouch%C3%A9es-gourmandes-ap%C3%A9ritif-r%C3%A9ussi-ebook/dp/B08NC1H27F/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=verrines+et+bouch%C3%A9es+gourmandes&qid=1605534031&sr=8-1
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/11/Verrines-et-bouchees-gourmandes.png


Coupez  les  betteraves  en
petits  dés

Ciselez l’oignon et l’ail. Faites-les revenir avec 10 g
d’huile  d’olive  jusqu’à  ce  que  l’oignon  soit  bien
translucide.

Faites-le revenir avec 10 g
d’huile  d’olive  jusqu’à  ce
qu’il soit bien translucide

Ajoutez les betteraves et continuez la cuisson pendant 5
minutes.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/09/MG_9576.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2023/05/MG_2676.jpg


Ajoutez  les  betteraves  et
continuez la cuisson

Puis ajoutez les 250 g de bouillon de légume et la
douzaine de framboise. Cuire 20 min jusqu’à ce que les
betteraves soient bien cuites (testez avec la pointe
d’un couteau).

Puis  ajoutez  le  250  g  de
bouillon  de  légume  et  la
douzaine  de  framboise

Filtrez  en fin de cuisson. Puis mixez les betteraves/
framboises avec les anchois. Au besoin rajoutez un peu
de jus filtré pour obtenir une préparation bien lisse.
Rectifiez l’assaisonnement en sel.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2023/05/MG_2677.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2023/05/MG_2683.jpg


Filtrez  en fin de cuisson

Dans un petit bol mélangez l’huile de sésame, l’huile
pepin de raisin et piment d’Espelette. Salez selon votre
goût et réservez.

Mélangez et réservez

Pochez la mousse de betterave dans un bol, versez dessus
l’huile  pimentée  et  parsemez  de  graines  de  sésame
grillées. Servez avec des petits croutons de pain.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2023/05/MG_2681.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/06/MG_7715.jpg


Dip betterave et anchois

Crêpes spirales
Ce vendredi 2 février 2024 c’est la chandeleur! Cette année je
vous en propose une version façon amusante avec ces Crêpes
spirales …Un petit bonheur de gourmandise à accompagner avec
de la confiture, du caramel beurre salé, ou tout simplement du
sucre en poudre.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2023/05/MG_2684.jpg
https://gourmantissimes.com/crepes-spirales/


Crêpes spirales

Ingrédients  pour  une
quinzaine de crêpes

500 ml de lait
 4 œufs
40 g de sucre
une pincée de sel.
 250 g de farine
200 g de beurre fondu.
1 cuillère à soupe de cacao en poudre

Préparation
Faites fondre le beurre à feu doux et réservez.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2024/01/MG_3232.jpg


Faites  fondre  le  beurre  à
feu doux

Battez les œufs et passez-les au chinois.

Battez les œufs et passez-
les au chinois

Tout en fouettant ajoutez aux œufs battus le lait, le
beurre fondu, le sucre et la pincée de sel. Puis ajoutez
la farine tamisée toujours en fouettant pour qu’il n’y
ait pas de grumeaux. Laissez reposer la pâte une demi-
heure au frais.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2024/01/MG_3221.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/02/MG_8353.jpg


Laissez reposer la pâte une
demi-heure au frais

Prélevez une belle louche de pâte et mélangez-la avec
une cuillérée à soupe de cacao en poudre.

Prélevez une belle louche de
pâte et mélangez-la avec une
cuillérée à soupe de cacao
en poudre.

Versez le mélange au cacao dans une petite pipette.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2024/01/MG_3222.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2024/01/MG_3223.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2024/01/MG_3225.jpg


Versez le mélange au cacao
dans une petite pipette.

Faites chauffer votre poêle à crêpe; versez une louche
de pâte à crêpe  dans la poêle; puis à l’aide de la
pipette formez une spirale avec la pâte au cacao. Faites
cuire les crêpes à feu doux de chaque côté.

Formez une spirale avec la
pâte au cacao

Pour une jolie présentation repliez les 2 côtes de la
crêpe.

Pour une jolie présentation
repliez les 2 côtes de la
crêpe

Puis roulez la crêpe. Faites de même avec toutes les
crêpes au fur et à mesure qu’elles sont cuites.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2024/01/MG_3226.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2024/01/MG_3227.jpg


Puis roulez la crêpe

Dégustez-les avec gourmandise!

Crêpes spirales

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2024/01/MG_3228.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2024/01/MG_3231.jpg


Lieu noir et son risotto de
fenouil  (recette  Basse
température)
Rien de mieux que le fenouil pour parfumer subtilement ce plat
ainsi  qu’à  la  basse  température  pour  sublimer  la  chair
délicate du poisson!

Pour la recette adaptée au Thermomix cliquez ici.

Lieu  noir  et  son  risotto  de  fenouil  (recette  Basse
température)

Pour  plus  d’informations  sur  la  cuisson  sous  vide  basse
température cliquez ici.

https://gourmantissimes.com/lieu-noir-et-son-risotto-de-fenouil-recette-basse-temperature/
https://gourmantissimes.com/lieu-noir-et-son-risotto-de-fenouil-recette-basse-temperature/
https://gourmantissimes.com/lieu-noir-et-son-risotto-de-fenouil-recette-basse-temperature/
https://daniellelions.com/lieu-noir-et-son-risotto-de-fenouil-recette-de-poisson-au-thermomix/
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/10/MG_2310.jpg
https://gourmantissimes.com/cuisine-sous-vide-basse-temperature/


Beaucoup d’entre vous, aviez émis le souhait
d’être  informés  de  la  parution  de  mes
meilleurs  recettes  basse  température.
Retrouvez-les ainsi que des recettes inédites
dans les livres de ma collection  « Ma Cuisine
Basse Température, Best Of – ToMon Jetpackme
1″ ,  « Ma Cuisine Basse Température, Best Of

– Tome 2 », « Ma Cuisine Basse Température, Best Of – Tome 3 »
,« Ma cuisine basse température, Best Of -Tome 4 » ,  « Ma
cuisine Basse Température, Best of – Tome 5 » et enfin le tout
dernier « Ma cuisine Basse Température, Best of – Tome 6 » 

Les livres sont disponibles dès maintenant en version brochée
ou en version Kindle.

Voici les liens où vous pourrez les acquérir:

Pour le Tome 1, cliquez ici
Pour le Tome 2, cliquez ici
Pour le Tome 3, cliquez ici
Pour le Tome 4 cliquez ici
Pour le Tome 5 cliquez ici
Pour le tome 6 cliquez ici

Matériel
une machine à mise sous vide. Vous pouvez en trouver en
cliquant sur la photo ci dessous.

https://www.amazon.fr/gp/product/1718085303/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1718085303&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=dd0e98f9419cb318552af726b67349a6
https://www.amazon.fr/gp/product/1718085303/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1718085303&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=dd0e98f9419cb318552af726b67349a6
https://gourmantissimes.com/wp-admin/admin.php?page=my-jetpack
https://www.amazon.fr/gp/product/1718085303/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1718085303&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=dd0e98f9419cb318552af726b67349a6
https://www.amazon.fr/gp/product/1718085303/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1718085303&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=dd0e98f9419cb318552af726b67349a6
https://www.amazon.fr/gp/product/1729025064/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1729025064&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=560f2257bf66bb92f7a76cf4ba90063a
https://www.amazon.fr/gp/product/1729025064/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1729025064&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=560f2257bf66bb92f7a76cf4ba90063a
https://www.amazon.fr/gp/product/1794463143/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1794463143&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=2a0a5eb36012737c306fa699fd42abd9
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Best/dp/1701285819/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&crid=U7SIZLMQ6GL0&keywords=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature+tome+4&qid=1573751103&sprefix=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature%2Caps%2C162&sr=8-1
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Best/dp/B0892DP4S4/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature+tome+5&qid=1634365323&sr=8-1
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Best/dp/B0892DP4S4/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature+tome+5&qid=1634365323&sr=8-1
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Best/dp/B09GJPWTQ3/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature+tome+6&qid=1634365469&sr=8-1
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/01/Tomes-1-2-3.jpg
https://www.amazon.fr/gp/product/1718085303/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1718085303&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=dd0e98f9419cb318552af726b67349a6
https://www.amazon.fr/gp/product/1729025064/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1729025064&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=560f2257bf66bb92f7a76cf4ba90063a
https://www.amazon.fr/gp/product/1794463143/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1794463143&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=2a0a5eb36012737c306fa699fd42abd9
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Best/dp/1701285819/ref=sr_1_2?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&keywords=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature&qid=1584031738&sr=8-2
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Gourmantissimes-ebook/dp/B0892KLLYB/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=Ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature-Tome+5&qid=1592468404&sr=8-1
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Best/dp/B09GJPWTQ3/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature+tome+6&qid=1634365205&sr=8-1


FoodSaver Machine Sous Vide, avec compartiment de rangement
pour rouleau et cutter et 3 vitesses d'aspiration, inclut sacs
de mise sous vide assortis, Argent avec des touches noires
[V2860-I]

un thermoplongeur. Je vous conseille celui de la marque
Anova mais vous pouvez en trouver un grand choix en
cliquant sur la photo ci-dessous:

https://www.amazon.fr/dp/B00187DV14?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00187DV14?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00187DV14?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00187DV14?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00187DV14?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1


Aicok  Cuiseur  Sous  Vide  1500W  Calculateur  d'Immersion  de
Cuisinière  Avec  Minuterie  Numérique  et  Thermostat  Réglable
pour Circulation de Température et Cuisson Précise, Sans BPA,
Inox, Noir

Ingrédients pour 4 personnes
Pour le risotto

50 g de parmesan
500 g de fenouil
5 g de jus de citron
50 g d’échalotes
50 g de vin blanc sec
10 g d’huile d’olive
20 g de bouillon de volaille
40 g de crème liquide

https://www.amazon.fr/dp/B071NH5D13?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B071NH5D13?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B071NH5D13?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B071NH5D13?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B071NH5D13?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1


45 g d’olives  dénoyautées, coupées en morceaux
10 g de citron confit au sel, coupé finement
Sel et poivre du timut

Pour le poisson

10 g de feuilles de coriandre fraîche
10 g de persil frais
30 g d’huile d’olive
15 g de vinaigre balsamique blanc
Sel et poivre
4 morceaux de lieu noir d’environ 160 à 180 g chacun

Préparation

Versez 10 g de feuilles de coriandre fraîche, 10 g de
persil frais, 30 g d’huile d’olive , 15 g de vinaigre
balsamique  blanc  dans  un  mixeur  et  mixez  finement.
Rectifiez  l’assaisonnement  et  réservez  cette  sauce
vinaigrée.

Lieu noir et son risotto de
fenouil  (recette  Basse
température)

Coupez 10 g de citron confit au sel en tout petits
morceaux. Réservez.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/10/MG_2299.jpg


Coupez le citron confit en
petits dés

Ciselez le fenouil en petite brunoise.

Ciselez le fenouil

Ciselez  50 g d’échalote.

Ciselez  finement  les
échalotes

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2016/11/2016-11-12-IMG-07353-2.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/03/MG_6991.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/02/2018-01-25-IMG-2491.jpg


Placez les 50 g d’échalotes avec les 50 g de vin blanc,
les 10 g d’huile d’olive et les 5 g de jus de citron
 dans une sauteuse. Cuisez à feu doux: les échalotes
doivent être translucides.

Faites  revenir  l’échalote
hachée

Ajouter les 400 g de fenouil, les 20 g de bouillon de
volaille. Cuisez à feu doux et au besoin rajoutez un peu
de bouillon. Le fenouil doit être tendre. En fin de
cuisson,  ajouter  les  40  g  de  crème,   les  50  g  de
parmesan râpé, les olives et le citron confit. Rectifiez
l’assaisonnement en sel et poivre du timut. Réservez au
chaud ( four à 60°) le temps de cuire le poisson basse
température.

En fin de cuisson, ajouter
les 40 g de crème,  les 50 g
de parmesan râpé, les olives
et le citron confit

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2017/07/2017-07-20-IMG-1158.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/10/MG_2302.jpg


Placez les morceaux de lieu noir dans un plat et versez
un peu de sauce vinaigrée par dessus. Puis placez-les
sous vide. Faites cuire le poisson sous vide au bain
marie à l’aide de votre Thermoplongeur à 52° pendant 12
minutes.

Dressage

Utilisez un petit cercle pour dresser le fenouil au
centre de l’assiette . Disposez le poisson par-dessus et
assaisonnez avec le restant de vinaigrette. Décorez avec
des petites feuilles de fenouil et des olives vertes.
Versez quelques points de vinaigrette sur l’assiette.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/10/MG_2301.jpg


Lieu  noir  et  son  risotto  de  fenouil  (recette  Basse
température)

Petits  choux  vanille  et
chocolat  et  les  secrets  de
réussite pour la réalisation
de vos choux en vidéo
Voici une recette un peu technique mais super gourmande que
vous réaliserez facilement grâce aux  secrets en vidéo que je
vous dévoile sur la réalisation des choux! Vous ne les raterez
plus jamais et vous allez vous régaler avec ces Petits choux
vanille et chocolat!

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/10/MG_2304.jpg
https://gourmantissimes.com/petits-choux-vanille-et-chocolat-et-les-secrets-de-reussite-pour-la-realisation-de-vos-choux-en-video/
https://gourmantissimes.com/petits-choux-vanille-et-chocolat-et-les-secrets-de-reussite-pour-la-realisation-de-vos-choux-en-video/
https://gourmantissimes.com/petits-choux-vanille-et-chocolat-et-les-secrets-de-reussite-pour-la-realisation-de-vos-choux-en-video/
https://gourmantissimes.com/petits-choux-vanille-et-chocolat-et-les-secrets-de-reussite-pour-la-realisation-de-vos-choux-en-video/


Pour  la  recette  adaptée  au
Thermomix cliquez ICI

Petits choux vanille et chocolat

 

Matériel
une poche à douille; vous pouvez en trouver en cliquant
sur la photo ci-dessous

https://daniellelions.com/petits-choux-vanille-et-chocolat-et-les-secrets-de-reussite-pour-la-realisation-de-vos-choux-en-video-recette-dessert-video-thermomix/
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/12/MG_2404.jpg


Jizxol Lot de 100 poches à douille jetables pour décoration de
gâteaux, en Plastique Silicone

une  douille  particulière  dite  douille  à  garnir  pour
farcir  facilement  vos  choux  en  les  piquant  pas  en
dessous; vous pouvez en trouver en cliquant sur la photo
ci-dessous:

https://www.amazon.fr/dp/B09WYKTCQS?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B09WYKTCQS?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B09WYKTCQS?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1


XOPOZON Lot de 3 Douille de Pâtisserie Petit Choux, Douilles
Professionnelles en Acier Inoxydable à Garnir, Cupcake Puffs
Injection Seringue, 5/6/8mm pour la Décoration de Houppette

Ingrédients pour environ 18 petits
choux
Pour la crème pâtissière

500 g de lait entier
80 g de sucre en poudre
60 g de maïzena ou farine
1  œuf  et  2  jaunes  d’œufs  mélangés  à  l’aide  d’une
fourchette
une cuillerée à café d’extrait de vanille
une cuillérée à soupe de Grand Marnier ( facultatif)

https://www.amazon.fr/dp/B0BDYJBW56?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B0BDYJBW56?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B0BDYJBW56?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B0BDYJBW56?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1


Pour les choux

150 g d’eau
80 g de beurre, coupé en morceaux
1 pincée de sel
10 g de sucre (optionnel)
120 g de farine
3 œufs battus avec une fourchette

Pour le chocolat

80 g de chocolat noir coupé en petits morceaux

Préparation
Pour la crème pâtissière:

Dans un récipient versez le sucre et les jaunes d’œuf.

Battez le jaunes d’œufs et le sucre : le mélange doit
blanchir.  Vous  devez  voir  une  différence  de  couleur
avant et après: le mélange devient plus clair.
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Ajoutez la maïzena ou farine.

Ajoutez la maïzena

Versez  progressivement  le  lait  chaud,  l’extrait  de
vanille et le Grand Marnier sur le mélange précédant
tout en fouettant.

Versez  progressivement  le
lait chaud sur la crème
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Versez le mélange dans une casserole et faites chauffer
à  feu  doux  en  fouettant  en  permanence.  La  crème  va
progressivement épaissir. Dés qu’elle est prise ôtez du
feu et continuez à fouettez deux minutes pour qu’elle
retombe  en  température  et  prenne  une  texture  bien
crémeuse.

La crème épaissie

Versez dans un grand plat, filmez au contact (posez un
papier  film  dessus)  pour  éviter  qu’il  se  forme  une
croûte. Mettez au frigo.

Versez dans un grand plat,
filmez au contact

Pour les choux

Préparez la pâte à choux: chauffez votre four à 200°.

Tamisez votre farine : cela évitera les grumeaux.
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Tamisez le farine

Dans une grande casserole versez l’eau, le beurre, le
sucre et le sel et portez à ébullition. Prévoir une
grande casserole est important car vous allez devoir y
incorporer la totalité de la farine.

Pâte  à  choux:  dans  une
grande  casserole  versez
l’eau, le beurre, le sucre
et le sel

Dés ébullition retirez la casserole du feu et versez
d’un  coup  la  farine  hors  du  feu  dans  le  liquide
bouillant et mélangez bien. Quand la farine est bien
incorporée remettez sans attendre la casserole sur le
feu: il faut maintenant dessécher la pâte. C’est une
étape importante: la pâte ne doit plus adhérer à la
spatule et former une boule qui se détache facilement
des parois de la casserole
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Pâte  à  choux:  versez  d’un
coup la farine hors du feu
et mélangez bien

Ôtez de nouveau la casserole du feu. Versez les œufs
très  progressivement  en  mélangeant  énergiquement  à
chaque fois. La pâte doit former un ruban souple et
luisant qui ne casse pas. Tant que votre pâte n’a pas
atteint ce degré de souplesse il faut rajouter de l’œuf
à chaque fois, en très petite quantité, jusqu’à la bonne
consistance: vous n’aurez peut être pas besoin de toute
la quantité d’œuf.

Ajoutez les œufs un par un

Voici  maintenant  la  dernière  étape  délicate:  le
couchage. Remplissez une poche à douille avec la pâte.
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Placez une feuille de papier cuisson sur votre plaque;
Tenez la poche perpendiculairement à la 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.

 

A l’aide d’un petit pinceau passez de la dorure ( un
restant  d’œuf  battu)  sur  chaque  chou  et  éclair  en
tapotant 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.
Cuire 20 à 25 minutes à 200°C : les choux doivent être
bien dorés. Attention suivez bien les recommandations
ci-dessous:
N’ouvrez  surtout  pas  la  porte  du  four  pendant  la
cuisson! Vos choux retomberaient et la recette serait à
recommencer à partir du début. Quand les choux sont bien
dorés baissez le four à 150° et poursuivez la cuisson 5
mn en fonction de la grosseur des pièces pour finir de
sécher les choux. Sortez les du four et déposez les
immédiatement sur une grille: si vous les laissez sur la
plaque de cuisson vous allez favoriser la condensation
et  donc  leur  ramollissement.  Laissez  refroidir
complètement  avant  de  les  garnir.
Placez la crème pâtissière dans une poche garni de la



douille spéciale à garnir et farcissez vos petits choux
par en -dessous lorsqu’ils sont complètement refroidis.

Pour le chocolat

Faites fondre le chocolat au bain marie dans un petit
récipient.

Faites fondre le chocolat au
bain marie

Quand le chocolat est bien lisse plongez le dessus des
petits choux dans ce dernier et reposez-les sur une
grille le temps que le chocolat se fige; il ne reste
plus  qu’à  déguster  ces  petites  merveilles  de
gourmandise.

Petits  choux  vanille  et
chocolat
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