RECETTE DU PARIS-BREST

d’après Jean Claude JUBAULT
PATE A CHOUX

Eau
1 litre

Beurre
400 g

Sel
10 g

Sucre
20 g

Farine
600 g

Œufs
18 à 20 

Faire bouillir l’eau, le beurre, le sel et le sucre dans une casserole assez grande.

Retirer du feu. Mélanger la farine à la spatule. Remettre sur le feu et faire dessécher la pâte jusqu’à ce qu’elle se détache des parois de la casserole.

Retirer du feu et incorporer les œufs en 5 ou 6 fois. La pâte ne doit être ni dure, ni molle.

Avec une poche munie d’une douille, dresser sur une plaque légèrement beurrée. Dorer.

Cuire à four chaud entr’ouvert 

Laisser sécher au four afin que la pâte ne retombe pas.

CREME

Praliné
500 g

Beurre
1 kg

Crème pâtissière
1 kg 500

Mettre dans un récipient le beurre et le praliné et monter.

Ajouter progressivement la crème pâtissière froide et monter le tout au fouet.

Garnir la pâte à choux et mettre au frigidaire environ une heure.

BON APPETIT

