Pâte à choux 
	Qte
	Ingrédient pour 1 personne 

	1litre 
	Eau

	400 g
	Beurre

	800 g 
	Farine 

	Pincée
	Sel

	3 à 6 
	Oeufs

	
	Garniture sucrée (chantilly,  …) ou salée (tapenade d'olives, …)

	
	Des épices.

	1
	Poche à douille


Regardez une fois le diaporama, rubrique cuisine  : www.moxalain.fr
* Mettre les dès de beurre dans l'eau + sel
* Dès ébullition, mettre en une fois la farine.
* Sur le feu, amener la pate à une consistance homogène.

* Hors du feu, incorporer UN œuf - Mélanger
* Rajouter un œuf – Mélanger. Continuer jusqu'à la consistance d'une pâte ni liquide, ni épaisse ! La pate doit tomber de la spatule en laissant un bec. Une coulure pointue qui se maintient accrochée.
* Sur du papier sulfurisé ou une plaque silicone, mettre des petits tas de pate avec une poche à douille.
* Avec un pinceau, aplatir les sommets des choux. Avec ou pas du jaune d'œuf (coloration différente)

* Mettre au four 200°C et surveiller "à la couleur". NE PAS OUVRIR le four pendant la cuisson.

* Une fois froid et sec, fourrez les choux à ce que vous voulez ;)

