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Choux a la creme cu ciocolata

Steps: 14 Difficulty Grad:
Ingredients Portions
Pentru aluat choux: 50 ml lapte
70 ml  apa 29 sare
5¢g zahar 2 oua
759 faina 459 unt
Ganache de ciocolata 150 g ciocolata neagra
200 ml smantana lichida 10g unt
Pentru sosul de ciocolata: 150 g ciocolata neagra

150 g smantana lichida

Instructions

O reteta de choux a la creme foarte usor de facut acasa. Choux-uri crocante, umplute cu ganache fin
de ciocolata, un adevarat deliciu!

Vino la Selgros pentru toate ingredientele necesare si transforma un desert drag tie in pretextul ideal
pentru o mica pauza in care sa te bucuri de arome si amintiri.

Pasul 1. Cu 3 ore inainte (sau cu o zi inainte), se pregateste ganache-ul de ciocolata.
Pasul 2. Se toaca ciocolata si se pune intr-un bol.

Pasul 3. Se toarna smantana intr-o cratita si se incalzeste. Cand fierbe, se toarna peste ciocolata si se
amesteca bine.

Pasul 4. Se adauga untul taiat bucatele si se amesteca bine pana la omogenizare.
Pasul 5. Se lasa sa se raceasca, apoi se da la frigider.
Pasul 6. Se preincdlzeste cuptorul la 180°C.

Pasul 7. intr-o cratitad se pun untul, apa, laptele, sarea si zaharul si se lasa pana cand untul e topit, iar
amestecul incepe sa fiarba.


https://www.selgros.ro/promotii/promotii-generale

Pasul 8. Se adauga faina toata odata si se amesteca vartos pentru a obtine o pasta omogena. Se da
din nou pe foc pentru 2 minute.

Pasul 9. Se ia de pe foc, se adauga oudle unul cate unul, amestecand bine. Se va obtine o pasta fina si
omogena.

Pasul 10. Se umple o punga de patiserie cu acest aluat, iar pe o tava de copt tapetata cu hartie
pergament se formeaza choux-uri de 2 sau 3 cm in diametru.

Pasul 11. Se coc 30 de minute fara a se deschide usa cuptorului in timpul gatirii.

Pasul 12. Pentru a face sosul de ciocolata, se fierbe smantana intr-o craticioara, apoi se adauga peste
ciocolata neagra tocata.

Pasul 13. Se scoate ganache-ul de ciocolata, se bate usor cu un mixer, apoi se umple fiecare choux cu
crema de ciocolata, folosind un pos.

Pasul 14. Se decoreaza cu sosul de ciocolata.
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