	
	
	    



	La pâte à choux



	HISTORIQUE
	Auguste Escoffier, Le Guide Culinaire (page 781) :

La pâte à choux apparaît ici dans le chapitre XIV "Entremets", dans le sous-chapitre "Série des préparations auxiliaires pour entremets : Pâtes et compositions diverses (ayant leur utilisation dans le travail de l'entremets)", sous le nom de pâte à choux nordinaire.

"Il ne s'agit icic que des entremets de cuisine, et nous devons faire remarquer que leur composition variant selon les goûts dans chaque pays, on doit s'attacher à en subordonner les genres, aux goûts de ceux pour qui ils sont apprêtés. Ainsi, il ne faut servir qu'exceptionnellement des entremets légers, tels qu'on les sert en France, à des Anglais et à des Américains ; ceux-ci leur préfèreront toujours les entremets substantiels auxquels ils sont habitués. De là, pour le cuisinier, l'obligation d'avoir tout au moins queques notions des entremets étrangers, surtout de ceux de la cuisine anglaise.

Néanmoins, nous la retrouvons dans le chapitre II "Garniture", dans le sous chapitre "Série des appareils et préparations diverses pour garnitures chaudes", sous le nom de pâte à choux d'office. 

"Cette pâte à chou qui est usitée le plus souvent pour l'appareil de "Pommes à la Dauphine", pour les Gnoki, etc…, doit être tenue plus ferme que la Pâte à chou ordinaire".

La Cuisine Professionnelle (667) : 

La pâte à choux classique est réalisée à partir d'une panade (farine dans eau bouillante+sucre+sel+beurre, le tout desséché sur le feu vif) dans laquelle on incorpore hors du feu des œufs entiers. Cette pâte est ensuite couchée sur plaque, dorée et cuite au four.



	DESCRIPTEURS PRODUIT FINI
	Pâte lisse, homogène, brillante, de couleur jaune claire, de consistance souple mais non liquide. A la cuisson, elle donne des pièces de forme régulière, colorées uniformément en surface lisse, croustillante en périphérie et moelleuse à cœur.

	Pâte à choux (pour ¼ litre de pâte)

RECETTE DE BASE

PHASES ESSENTIELLES
ELEMENTS DE MAITRISE
Eau

Sel

Sucre (facultatif)

Beurre

Farine T55

Œufs entier

¼ l

5 g

5 à 10 g

75 g

0,125 kg

4 ou 0,2 kg

PESER tous les ingrédients et TAMISER la farine. Alumer ou vérifier la bonne température du four

Etre rigoureux dans la peser.

Tamiser la farine permet d'éliminer les impureté et grumeaux de la farine

CHAUFFER le liquide (eau, beurre, sel, sucre)à légers frémissement.

Eviter une ébulition trop prolongé.

Découper le beurre en parcelle pour obtenir en même temps la fusion du corps gras et l'ébulition du liquide.

REALISER la panade

Verser d'un seul coup la farine dans le liqueide bouillant. Mélanger de manière à obtenir un mélange homogène.

Réaliser cette opération hors du feu pour éviter la coagulation des grains d'amidons et donc la présence de grumeaux

DESSECHER la panade

Ecraser la panade à la spatule pour éliminer de l'humidité à cœur. Si la panade est insuffisamment desséchée, le développement sera moins important et la pâte plus longue à cuire.

Un dessèchement trop long entraîne une déxtrinisation de l'amidon en sucre et donnera une coloration trop prononcer à la cuisson.

INCORPORER les œufs, débaraser la panade dans une calotte

La pâte doit faire le "bec" quand on soulève la spatule

Pour maitriser la consistance de la pâte, il est important d'ajouter le dernier œuf battu, afin d'affiner la pâte à choux.

COUCHER et DORER les choux

Coucher les choux en quinconcepour une meilleure circulation de la chaleur entre les pièce et une meilleure gestion de la surface.

CUIRE les choux immédiatement après couchage dans une four à 230-210°C selon la taille, ouras fermé. A mi cuisson ouvrir le ouras et baisser la température.

Ne pas ouvrir en début de cuisson.

Adapter la température de cuisson à la grosseur de la pièce.



	DERIVES
	

	Pâte à choux au chocolat, au pralin
	Dans ce cas, ajouter le parfum dans le liquide et procéder à l'identique.


	Produits finis à base de pâte à choux

	Forme
	Dressage
	Garniture
	Glaçage

	Choux ronds
	Former des choux de forme phérique et bien lisse

2,5 à 3 cm pour les mignardises, des croquembouches (douille unie 7)

6 cm pour des pièces individuelles (douille10/12)
	Pâtisière, mousseline,…
	Fondant, sucre cuit, glace.

	Cygnes
	Le cygne est réalisé en 2 parties : le corps (douille unies 10/12) puis le cou (douille unie5). Le cou est ensuite disposé sur le corps, on peut fendre le corps pour former les ailes.
	Chantilly, mousseline légère…
	Sucre glace.

	Salambos
	Dresser des ovales de 3 sur 7 cm à l'aide d'une poche à douille ronde (10/12). Pour des mini-salambos utilisé une douille unie (n°7)
	Crème pâtissière aromatisée au rhum, café,…
	Caramel.

	Chouquettes
	Coucher avec une douille canalée en formant des petites boules de 2,5 à 3 cm de diamètre. Recouvrir de sucre casson.
	Pas garnie
	Sucre casson

	Religieuse Parisienne
	Réaliser 2 choux : un de 4 cm de diamètre l'autre de 2,5 cm.
	Les 2 choux sont garnis de crème pâtissière choc ou café, sont maintenues ensemble par de la crème au beurre.
	Fondant

	Eclairs longs
	Douille unie n°10/12. Coucher des batonnets de 10/12 cm de long sur 2 cm. Dorer avant cuisson, marquer à la fourchette sur la longueur.
	Crèma pâtissière au café, chocolat, à l'ananas (le martiniquais), chantilly,…
	Fondant, caramel

	Paris-brest
	Coucher une couronne le long d'un cercle beurrer, une deuxième plus vers le centre et une troisième à cur les deux premières.
	Mousseline pralinée, pâtissière, crème princesse,…
	Sucre glace, amandes (avant cuisson)

	Saint-honoré
	Coucher une couronne de pâte à choux sur lea périphérie d'une abaisse de pâte feuilletée. Former une spirale au centre (n°6/7). Cuire. Dresser et cuire des choux diamètre 2,5 cm. Monter ensuite le Saint-honoré. Les choux doivent être garnis de crème pâtissière ou de crème chibouste (douille spéciale)
	Couronne de choux garnis de crème chiboust.
	Caramel

	Beignets soufflés
	Parfumer la pâte à choux avec vanille, fleur d'oranger,…La coucher directement dans un bain de friture. Sucrer et servir sans attendre.
	
	

	TRANSFERTS
	Les hors d'œuvre chausds à base de pâte à choux
	

	Les beignets soufflés
	La pâte à choux est intimement mélangée à une garniture composée de salpicons divers (fromage, jambon). Puis on dépose des noix de cet appareil directement dans unes friture chaude.
	Beignets au fromage, de poisson, beignets farcis à la palermitaine,…

	Les gnocchi
	Les gnocchi sont des petits bouchons de pâte à choux pochés dans l'eau ou du fonds blancs. Ces bouchons sont ensuite liés avec une sauce béchamel, puis gratinés.
	Gnocchi à la tomate, à la sauce Périgueux,…

	Les pommes dauphines
	C'est un mélange d'un tier de pâte à choux et de deux tier de pulpe de pommes de terre. Taillées à la sortie d'une poche à douille en forme de petits bouchons, les pommes Dauphines sont frites de 160 à 170°C.
	Environ 4 à 6 pommes dauphines par personnes.

	BONUS PRATIQUE
	Le rendement :

Pour un litre de pâte : 

· 60 à 65 pièces induviduelle (choux ou éclairs)

· 200 à 220 demi-pièces

· 7 pièces de Paris-Brest de diamètre 28 cm

· Rendement par plaque de 60 cm*40 cm = éclairs taille magasin 3*8 = 24 ; 3*6 = 18 choux ou petit choux ; 6*10 = 60 pièces
	


