Profiteroles au chocolat




Ingrédients : Pour 16 profiteroles
Pour la pâte à choux
· 100 grs de beurre coupé en dés

· 2 pincées de sel

· 2 pincées de sucre en poudre

· 12 cls d’eau

· 14 cls de lait

· 150 grs de farine fluide

· 4 œufs

Pour la crème pâtissière
· 50 cls de lait

· 1 gousse de vanille 

· 2 jaunes d’œufs

· 120 grs de sucre semoule

· 40 grs de fécule de maïs

Pour la sauce au chocolat
· 200 grs de chocolat noir

· 15 cls de crème liquide

· 15 cls de lait

Pour la décoration finale
· 20 cls de crème liquide entière bien froide

· 1 CAS de sucre glace

· 3 CAS d’amandes effilées grillées
Préparation : 
Préparation de la pâte à choux
1. Préchauffer le four à 180°

2. Faire fondre le beurre dans une casserole avec le sel et le sucre puis verser le lait et l’eau

3. Faire chauffer à feu moyen et retirer dés les 1ers bouillons

4. Ajouter en une seule fois la farine et mélanger vivement avec une spatule jusqu’à ce que le mélange se décolle des parois de la casserole

5. Ajouter les œufs un à un dans la pâte en mélangeant bien entre chaque incorporation

6. Verser la pâte à choux dans une poche à douille et former des choux en les espaçant bien de 5 cms (ou à l'aide d'une cuillère à café si vous n'avez pas de poche à douille)

7. Mettre au four pendant environ 20 minutes

8. Laisser les refroidir sur une grille

Préparation de la crème pâtissière
1. Faire chauffer le lait dans une casserole avec la gousse de vanille fendue en 2 dans le sens de la longueur (pour accentuer le goût de la vanille, gratter la et verser les grains en plus de la gousse dans le lait)

2. Dans le bol, mélanger les jaunes d’œufs et le sucre jusqu’à ce que le mélange blanchisse

3. Ajouter la fécule de maïs en pluie dans le bol et m »langer le tout

4. Verser peu à peu le lait chaud tout en mélangeant bien à l’aide du fouet

5. Reverser le tout dans la casserole

6. Faire cuire à feu moyen sans cesser de mélanger jusqu’à ébullition

7. Laisser cuire environ 2 minutes à petits bouillons en fouettant, la crème va s’épaissir

8. Verser la crème chaude dans le bol et laisser refroidir

Préparation des profiteroles
1. Quand la crème pâtissière est bien froide, garnir les petits choux à l’aide d’une poche à douille

2. Fourrer les choux part le coté en faisant un tout petit trou (si vous n’avez pas de poche à douille, vous pouvez les garnir en découpant le dessus du chou)

Préparation de la sauce au chocolat (au moment de servir)
1. Casser le chocolat en petits carrés et les déposer dans un bol

2. Faire chauffer la crème et le lait dans une casserole jusqu’aux 1ers bouillons

3. Verser le liquide chaud sur le chocolat en plusieurs fois et mélanger délicatement à l’aide d’une spatule pour obtenir une sauce bien lisse

Décoration finale
1. Disposer les profiteroles garnies dans une assiette

2. Napper de sauce au chocolat

3. Préparer la chantilly au siphon (crème liquide bien froide et sucre glace)

4. Disposer de la chantilly sur les profiteroles et parsemer d’amandes effilées grillées



