Chouxdegssmet

Ingrédients

* 100g vatten

* 135g helmjslk

* 5¢ strosocker

* 59 salt

* 50g osaltat smér

* 130g vetemjsl T55

¢ 200g dgg

* 40g osaltat smér, rumstempererat
* 50g farinsocker

* 50g mjsl

Préparation

1. Hér &r ett av de viktigaste grundrecepten inom bakning: chouxdeg!

2. Den anvénds fér att géra éclairs, choux, religieuses, paris-brest, saint-honorés, chouquettes, profiteroles. ..
kort sagt, manga olika majligheter med en enkel chouxdeg Utrustning:Min spritsar kommer fran Guy Demarle /
rabattkod FLAVIE1O f&r 10 i rabatt vid registrering Perforerad plét Sprits for petit four 14mm Férberedelse tid:
25 minuter + 30 minuter gréddning + Fér 15 till 20 éclairs / 25 till 40 choux beroende pé deras

storlek: Chouxdeg: vatten helmjslk strésocker salt osaltat smér vetemisl T55 &gg Vérm vatinet och mjslken
med sockret, saltet och smoret.

3. Nar blandningen &r varm och sméret har smdlt helt, tillscitt mjslet pa en géng, blanda vél och sétt tillbaka
p& medelhdg vérme.

4.  Blanda konstant for att torka degen, i cirka 3 till 4 minuter.
5. En tunn skorpa ska bildas p& botten av kastrullen.

6.  Ta bort fran vérmen, lat svalna medan du rér om regelbundet, eller légg degen i en skl av en ksksmaskin
med en degkrok och blanda pé l&g hastighet sé att dngan kan avdunsta.

7. Nar du inte léngre ser dnga som kommer frén degen kan du tillsétta éggen; fér detta, vispa dem till en
omelett och fillsétt dem gradvis medan du rér om regelbundet, antingen med degkroken i maskinen eller med en
slickepott, tills du har en vél blandad deg.

8. Hall degen i en sprits med den sprits du véljer (vanligtvis antingen sprits for petit four eller slét sprits) och
spritsa chouxdegen pé en perforerad plét téckt med bakpapper.

9. For att f& homogena choux / éclairs efter gréiddning kan du pudra dem med florsocker, eller éinnu béttre
med en blandning av florsocker och kakaosmér.

10. Du kan ocks& anvénda en craquelin, receptet finns nedan.
11. Och sjélvklart, for att géra chouquettes, maste du pudra choux med pérlsocker.

12.  Gradda i en forvarmd ugn pa 180°C i cirka 30 minuter, justera beroende pé storleken pa dina choux,
och dppna inte ugnen under gréddningen.

13. Choux / éclairs ska vara uppblasta och gyllene.
14. Lét svalna pé galler.

15. Craquelin: osaltat smdr, rumstempererat farinsocker mjsl Blanda de 3 ingredienserna tills du fér en
homogen deg, och kavla ut den mellan tvé ark bakpapper.

16. Lagg allt i kylsk&pet s& att degen stelnar, och skér sedan ut cirklar i dnskad storlek.
17.  Légg dem pé choux precis innan du gréddar.
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