Aluat de choux

Dificultate mediu

Timp de preparare 20 min.
Timp total 2h

Marime portie 18 bucati
Ingrediente

150 g apa

80 g unt nesarat, taiat cuburi

1 priza sare

2 lingurite zahar (10 g) (optional)
120 g faina

3 oud (de 53-63 g)

Valori nutritive

Calorii 300 kJ / 72 kcal
Proteine2 g
Carbohidrati 6 g
Grasimi 5 g

Fibre 0.2 g

Preparare

1. Punetiin bol apa, untul, sarea si zaharul si cu cosul de inabusire pe capac, in
locul paharului de masurare, aduceti la fierbere 5 min./100°C/viteza 1.

2. Adaugati faina si amestecati 20 sec./viteza 4. Scoateti bolul din soclu si
puneti-l deoparte timp de 10 minute, pentru a permite compozitiei sa se
racoreasca.

3. Preincalziti cuptorul la 200°C. Tapetati o tava cu hartie de copt si puneti-o
deoparte.



4. Puneti din nou bolul in soclu si amestecati compozitia cu viteza 5, adaugand

ouale pe rand, prin orificiul din capac, pe cutitul in rotatie.

Dupa ce ati pus ultimul ou, mai mixati 30 sec./viteza 5.

6. Transferati compozitia intr-un pos si formatj, pe tava de copt, bile (pentru
choux) si bastonase (pentru eclere), lasand spatii de 5 cm intre ele. Coaceti
20-25 minute (200°C) sau pana se rumenesc. Stingeti cuptorul si
intredeschideti usa, lasand choux-urile in cuptor 10 minute, sa se usuce.
Scoateti tava din cuptor si lasati-le sa se raceasca complet inainte de a le
servi sau umple.

o

Obiecte utile
cuptor, tava si hartie de copt, pos cu sprit @ 10 mm

Recomandari & Sfaturi utile

e in Franta, acest aluat are diferite variante, care au nume diferite: choux a la
creme, éclairs, gougeres, profiteroles, chouquettes.

o Cu degetele ude, neteziti denivelarile de pe choux inainte de a le coace.

o Daca nu aveti un pos, taiati coltul unei pungi rezistente pentru congelator si
folositi-o pentru a forma choux pe tava de copt.

« Puteti dubla reteta: dublati toate cantitatile de ingrediente si urmati reteta.

e Choux-urile pot fi umplute cu frisca batuta, cu crema de patiserie si servite
cu fructe proaspete, pudrate cu zahar.

o Umpleti choux-urile cu branza crema si verdeata proaspata, pentru o
varianta sarata.



