Pâte à choux
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Ingrédients : 

· 150 ml de lait
· 100 ml d’eau

· 4 jaunes d’œufs

· 1 c à c de sucre

· 1 c à c de sel 
· 140 g de farine
· 120 g de beurre

Mettre le lait, le sel, le sucre et le beurre dans une casserole antiadhésive de préférence. Amener à ébullition, retirer la casserole du feu et verser la farine en une seule fois. Mélanger vivement avec une cuillère en bois. Remettre la casserole sur le feu et remuer sans arrêt pendant 2 min. la pâte doit être bien lisse et se détacher des parois de la casserole. Hors du feu et toujours en remuant vigoureusement, ajouter les œufs l’un après l’autre. Lorsqu’ils sont bien absorbés, la pâte doit avoir la consistance d’une mayonnaise brillante, lisse et un peu épaisse. Verser dans une poche à douille pour confectionner choux, éclairs, couronnes etc.
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