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Pour 800 Grs d"e pâtes à ehoux, solt 3O éelairs ou
JO ahoux ou 4 Paris-Erest g

T/4, ae lltnc dc tiquldc (eau et lal_t par nhltLé)
9O fre dthulle T,SSIEUR dlrarachid.e
ï4O frrs dle f,artnc tanLsdc
] Grs d.e ecl
5 Gtss de sucrc
5 Oeufs.

o
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saltes ohauffcr d.ans une grandc casseroLo r.e laLt,
I teau, l_thuf,lc, Ls ecl ct Ic suotrc. Dè.s dhullf.tton,
aJoutet 1a farinc, hore tu fcu, cn ronuant dncrgtr_
qucmcnt avoc une cuillcr de bois.

Io:rsque la préparatlon sc ddtaehe Ë.cn des paro!.s,
mcttea à nouveau La oasscrol-c gur la fcu 3o- secorrd.eg
en rcmu&nt v{goureuscncnt pour acsèche:r Ia pâtc
puis oontlnuez à rcnuer 3O seoond.es hore d.u fcu.
Incorporez alone P ocufs, méLangez blcn puls nettre
cncorè 2 ocuf,s ct cnfln Ie d.ernlGr. I,8 pôtc aott
êt:rc blcn homogànc.

r,a pâtê à choux ne dtoit pae ettcndrc, el-Ie dlolt
êt::ç ut11lsde er:seltôt' après sa pndparatlon.
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