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Choux a la creme reteta frantuzeasca

Steps: 18 Difficulty Grad:
Ingredients Portions
Pentru aluat choux 125 g faina
70 g unt 3 oua
1/41 apa 1 praf de sare
Pentru crema de patiserie 175 g zahar tos
1/2 | lapte integral 4 galbenusuri de ou
1 pastaie de vanilie 60 g amidon de porumb
Instructions

Poti Tnlocui crema de patiserie cu una de fistic, ness sau lamaie, rezultatul va fi la fel de delicios.
Pasul 1. Se preincalzeste cuptorul la 200°C.

Pasul 2. intr-o cratitd se incinge untul taiat cuburi, cu apa si sarea.

Pasul 3. Dupa ce s-a topit untul, se adauga faina cernuta dintr-odata.

Pasul 4. Se amesteca energic cu o lingura de lemn pana cand aluatul se desprinde de pe vas si se
formeaza o bila.

Pasul 5. Pe foc, se adauga ouadle intregi, unul cate unul, amestecandu-se bine de fiecare data pana
cand aluatul este omogen.

Pasul 6. Se tapeteaza cu hartie de copt o tava.

Pasul 7. Cu un pos se formeaza 12 choux-uri, la distanta unul de altul.
Pasul 8. Se ung usor choux-urile cu unt topit.

Pasul 9. Se coc 20-25 de minute pana cand sunt bine umflate si aurii.
Se prepara apoi crema de patiserie.

Pasul 10. intr-o cratita se fierbe laptele.



Pasul 11. Se adauga semintele de vanilie.

Pasul 12. intre timp, galbenusurile se bat intr-un castron cu zahéarul tos pana cand amestecul se
albeste.

Pasul 13. Se adauga usor laptele, continuandu-se amestecarea.
Pasul 14. Se pune totul inapoi in cratita la foc foarte mic.
Pasul 15. Se adauga amidonul de porumb si se amesteca mereu pana cand crema se ingroasa.

Pasul 16. Se lasa crema la racit, apoi se da la frigider cel putin 2 ore inainte de a se umple choux-
urile.

Pasul 17. Cu un cutit ascutit, se taie un capac din partea superioara a gogosilor si se umplu cu crema
de patiserie, folosindu-se un pos.

Pasul 18. Se pudreaza cu zahar sau se stropesc cu sosul preferat (de vanilie, fructe de padure,
ciocolata etc).

Descarca aplicatia Selgros si bucura-te de toate beneficiile unor ingrediente sanatoase si hranitoare,
care iti permit sa dai frau liber imaginatiei in retete inedite. La Selgros gasesti mereu produse de
calitate, care te ajuta sa prepari deserturile tale preferate.
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