Ckauque&es

Temps de ?répara&iov\ 1 20 minukes
Te.mps de Culsson : 15-20 minukbes
Pour 25 ckouqua&&es

16 ¢l de liktre d'eau

50 g de beurre doux

78 q de farine

1-2 cuilléres a soupe de sucre

1 cuillére & café de levure chimique
1 sachet de sucre vanillé

1 gros oeufs ou 2 petits

v
sucre Perte

‘Prépamf:iom de la recette :

Melbtre l'eau et le beurre dans une casserole et porter & ébullition.,

Lorsque le mélange bout, retirer la casserole du feu et ajouter d'un seul coup la farine et Lla levure,

Mélanger énergiquement jusqu'd ce que la pate se décolle toute seule des bords de la casserole et ne fasse plus qu'une boule

Laisser refroidir quelques instants,

Ajouter le sucre, puis le ou les oeuf(s) et fouetter énergiquement jusqud absorption compléte par La pate.

Déposer sur une plague recouverte de papier sulfurisé, mettre la pate dans un sachet de congélation couper L'embout et déposer sur La
plaque L'équi,vad.e.h& d’une grosse cuillére & café de pate.

Ajouter des grains de sucre perlé sur chaque chou en les enfongant Legérement dans La pate

Mettre & cuire dans le four préchauffé & 210°C (thermostat 7) pendant 15 & 20 minutes (190°C suffisent pour un four & chaleur tournante).


http://www.apple.fr
http://www.marmiton.org/magazine/diaporamiam_pur-beurre-c-est-meilleur_1.aspx
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