Graddbollar a la Dunes Blanches

Ingrédients

® 65 g vatten

* 85 g helmjslk

* 2 g salt

* 2 g socker

® 60 g smér

* 80 g mjsl

* 125 g hela dgg

® 225 g vispgrédde
® 25 g florsocker

Préparation

1. Bland de enklaste men éindé léickra desserterna finns de klassiska gréddfyllda chouxbullarna.
2. Vanligtvis bestar de av choux som delas i tvé och glaserade med ett knaprigt karamellcickert skal.

3. Det gdiller inte for de vita dynerna, som i sluténdan &r négot som liknar chouquettes (med pérlsocker) fyllda
med vispad gréidde och pudrade med lite florsocker, kort sagt den perfekta godbiten fér att avsluta en maltid
med gott kaffe Material:Perforerad plét Spritsar Munspets 8 mm Férberedelsetid: 40 minuter + 25 minuter
bakningF&r 15 till 20 choux: Pate & choux: vatten helmjslk salt socker smér mjsl hela dgg QS
pérlsocker Koka upp mislken, vattnet, sméret, sockret och saltet.

4. Tillsétt mjolet pa en géing och blanda vél utanfér vérmen.

5. Nér mjolet ar inforlivat, séitt tillbaka degen pé véirmen och torka den genom att blanda kontinuerligt i nagra
minuter.

6. Séitt sedan degen i skélen pé en mixer utrustad med blad och blanda pé lag hastighet i négra minuter fér aft
léta dngan fly ut ur degen (du kan ocksé géra detta fér hand med en spatel).

7. Tillsétt gradvis éggen och rér om vél mellan varie tillsats.

8. | slutet ska degen vara slét och glansig.

9. Hall den i en spritsp&se utrustad med en rund munstycke och spritsa ut choux pé en plé&t teickt med
bakplatspapper.

10.  Téck med pérlsocker och baka i ugnen pé 180°C i 25 minuter.

11. Lat choux svalna pé ett galler.

12. Vispgradde: vispgradde florsocker Vaniljextrakt eller vaniljstang Méngderna ovan ér eft exempel, for
choux med en diameter p& 5-6 cm efter tillagning kan uppskatta ca vispgrédde per choux, sé beroende pa
storleken pd dina choux och deras antal, anpassa méngden vispgrédde behévs  Vispa grédden pa lag
hastighet.

13. Nar den bérjar bli fast, tillsétt florsockret och vaniljen, vispa igen till dnskad konsistens.
14. Hall vispgrédden i en spritspase utrustad med en liten rund munstycke.

15. Fyll choux frén botten, pudra med florsocker och njut!
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