Flazdeskumskdal med Dunes Blanches stil

Ingrédients

* 65g vand

* 85g fuldfed maelk
® 29 salt

* 29 sukker

* 60g smer

* 80g mel

* 125g hele g

* 225¢ flede

* 25¢ flormelis

Préparation

1. Blandt de enkleste, men alligevel lsekre desserter finder man de klassiske choux med fladeskum.
2. Generelt er det dbne choux delt i to og glaseret med en spred karamel.

3. Det er ikke tilfzeldet med de hvide klitter, som i virkeligheden er chouquettes (med perlesukker) fyldt med
fladeskum og drysset med lidt flormelis, kort sagt den perfekte lekkerbisken til at afslutte et méltid med en god
kaffe Udstyr :Perforeret bageplade Sprajteposer Sprajtehuvud 8mm Forberedelsestid : 40 minutter + 25
minutters bagetidTil 15 til 20 choux : Choux-dej : vand fuldfed maelk salt sukker smer mel hele &g QS
perlesukker Bring meelk, vand, smer, sukker og salt i kog.

4. Tilszet melet p& én gang og rer godt uden varme.
5. Nér melet er inkorporeret, szt dejen tilbage pé varmen og ter den af ved konstant omrering i et par minutter.

6. Derefter, hzeld dejen i skalen p& din reremaskine med fladpiskeren og rer ved lav hastighed i et par minutter,
s& dampen kan slippe ud af dejen (du kan ogsé gere dette i handen med en dejskraber).

7. Tilseet seggene lidt ad gangen, mens du rerer godt mellem hver tilsaeting.

8. Til sidst skal dejen vaere glat og satinagtig.

9. Heeld dejen i en sprojtepose med en glat spids og sprejt choux p& en bageplade daekket med bagepapir.
10.  Drys med perlesukker, og bag derefter ved 180°C i 25 minutter.

11. Lad chouxene kele of pé en bagerist.

12. Fledeskum : flade flormelis Vaniljeekstrakt eller vaniljestang De ovenstéende maengder er vejledende, til
choux med en diameter p& 5-6 cm efter bagning skal man regne med cirka fladeskum pr.

13. choux, s& athaengigt of sterrelsen og antallet af dine choux, skal du tilpasse maengden af fledeskum, der er
nedvendig Pisk fleden ved lav hastighed.

14. Nér den begynder at stige, tilsset flormelis og vanilje, pisk igen indtil den @nskede konsistens.
15. Haeld fledeskum i en sprajtepose med en glat spids aof lille diameter.

16. Fyld chouxene fra bunden, drys med flormelis og nyd det!
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