B CATEGORIE : ENTREMETS

LE CHEF ?

:f B

~—C'ESTVOUS !

Une recette Le Chef C’est Vous ! Bon Appétit !

TEMPS DE PREPARATION: 50mn

INGREDIENTS:

Y4 L de Péate a choux

60 g d’amandes effilées

600 g de creme « Mousseline »
100 g de praliné en pate

1 ceuf pour la dorure
Sucre glace (décor)

METHODE :

Le Paris-Brest, une référence absolue de notreagaysulinaire francais ! Une creme mousseline au
praliné dans un écrin de pate a choux agréementéatides effilées et de sucre glace. Un véritable
supplice pour les plus gourmands !

Commencez par faire votre pate a choux, soit Yuls gressez-la sur une plaque a four légérement
graissée. A l'aide d'une poche munie d'une douilke 10 mm de diamétre, dressez une premiére
couronne de pate a choux d’'un diamétre de 20 cmrsBivez en dressant une seconde couronne a
I'intérieur de la premiére (a touche-touche), puis troisieme a cheval sur les deux précédentes.
Confectionnez un peu de dorure avec I'ceuf, puiszdbensemble a l'aide d’un pinceau souple.

Rayez le tout a I'aide d’'une fourchette trempéesdardorure, sans trop appuyer, mais en marquant la
pate a choux quand méme. Dispersez les amandégsgfur le dessus des couronnes.

Préchauffez votre four & 210°C (thermostat 7) pendi@ mn, puis enfournez la pate a choux.

Laissez cuire pendant 20 mn environ, Une belleazoublonde et des amandes Iégerement grillées
doivent recouvrir la pate a choux. Laissez refroidi

Préparez votre créme « Mousseline », vous avezrbddme demi-recette, puis lorsque la creme est
terminée, ajoutez le praliné en pate. Remuez liebfe a I'aide d’'un fouet afin d’obtenir une creme
tres onctueuse et souple.

Coupez la couronne en deux a mi-hauteur, puis gg&nila partie du dessous de creme « Mousseline »
praliné a I'aide d'une poche munie d’'une grosseildooannelée. Déposez la partie du dessus sur la
creme, sans appuyer, puis saupoudrez de sucre glace

Servi sur un plat au centre de la table, vous Zaxere d’espoir de le retrouver intact ! Votreaav
faire n"aura d'égal que les applaudissements deceosives. Préparez-vous a la célébrité, le Chef
C'est Vous !

Le Chef ? C’est Vous ! Votre compagnon Patissipuietoujours !
www.lechef-cestvous.com



