Petit-choux

Ingredienser for 12 st

3dl \Vatten

100 g Smor

120 g Siktat vetemjol (2 dl)
3st  Agg

Eylining

3dl Vispgradde (Citrongradde) (Vaniljkram)
1 msk Florsocker (Siktat ovanpa)
Farska eller andra bar

Tillagning  Séatt ugnen pa 200°

1. Koka upp vatten och smor i en kastrull sa att smoret smalter helt.
Hall i siktat mjol, ror och pressa smeten med en slickepott tills smeten slapper bottnen
och mjélklumparna ar borta. Smeten ska vara slat och fin

2. Lat smeten svalna nagot och vispa ner ett agg i taget. (Garna med balongvisp)

3. Anvand en spritspase forsedd med tandad tyll 12 mm.

4. Spritsa ut petit-chouxer pa en plat med bakplatspapper.

5. Stall in platen mitt i ugnen, stang av ugnen i 10 minuter

6. Satt pa ugnen igen pa 200° och gradda i ca 20 minuter
tills petits-chouxerna kanns latta och luftiga. Lat dem svalna pa galler.

7. Skar ett lock pa varje petits-choux och fyll dem strax fére serveringen med vispad
gradde, citrongradde eller Vaniljkram, Garnera med jordgubbar eller andra bér.

Tips! Petits-choux ar latta att variera eftersom de kan fyllas med bade sétt eller salt.

Andra varianter &r t ex en god fromage eller vaniljkram med frukt och glass med chokladsas.

Smeten till petits-choux kokas och det &r viktigt att den vispas ordentligt nar mjolet tillsatts.

Vispa tills smeten slapper botten och kanterna.

Darefter ar det viktigt att smeten svalnar innan dggen rors ner sa att de inte koagulerar.

Till drinktilltugg eller forratter kan de fyllas med t ex rakor, ostkram, guacamole och mycket annat



