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 Ré hydratér la gé latiné dans dé l’éau froidé péndant uné dizainé dé minutés. Dans uné cassérolé, 
fairé chauffér doucémént lé lait avéc la vanillé. 
 Blanchir lés jaunés d’œufs avéc lé sucré sémoulé dans un cul-dé-poulé ét ajoutér la Maï zéna. Bién 
mé langér. Vérsér lé lait chaud sur lé mé langé sans céssér dé fouéttér puis réméttré sur lé féu. 
 Fairé cuiré jusqu’a  é paississémént sans jamais céssér dé fouéttér. Pré lévér  140g dé cré mé ét y 
ajoutér la gé latiné éssoré é. Filmér au contact lés déux cré més ét laissér réfroidir. 

Ingrédients pour la pâte à chou : 

• 125g d’éau 
• 125g dé lait démi-é cré mé  
• 100g dé béurré 
• 3g dé sél 
• 8g dé sucré én poudré 
• 150g dé fariné T45 
• 250g d’œufs éntiérs (voiré un péu plus) 

 Dans uné cassérolé, portér a  é bullition l’éau, lé lait, lé béurré, lé sél ét lé sucré. Ajoutér la fariné én 
uné fois ét mé langér vivémént. Laissér sur lé féu én rémuant é nérgiquémént pour déssé chér la pa té. 
Ellé doit formér uné boulé ét sé dé collér dés parois. 

 Vérsér la pa té dans la cuvé d’un robot ét mé langér rapidémént a  la féuillé jusqu’a  cé qué la témpé -
raturé déscéndé a  35/40°C.  

 Fouéttér lés œufs ét lés vérsér pétit a  pétit (50g par 50g au dé but) dans la pa té én mé langéant ra-
pidémént a  la féuillé a  chaqué ajout. Survéillér la consistancé dé la pa té ét ajustér la quantité  d’œuf : la 
pa té, lorsqu’on la fénd avéc l’indéx plongé  a  moitié  Cé cilé JAGUENEAU - Conséillé ré Guy Démarlé 
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Ingrédients pour la crème pâtissière : 
• 500ml dé lait éntiér 
• Poudré dé vanillé 
• 6 jaunés d’œufs 
• 100g dé sucré sémoulé 
• 40g dé Maï zéna 
• 2 féuillés dé gé latiné soit 4g 

Lé Saint Honoré  ést composé  d’un disqué dé pa té féuillété é sur léquél ést dréssé  trois cérclés dé pa té a  
choux, d’uné cré mé pa tissié ré a  la vanillé, dé choux garnis a  la cré mé pa tissié ré ét récouvérts dé cara-
mél ét d’uné cré mé lé gé ré  a  la vanillé. L’éntréméts mésuré 26cm dé diamé tré soit 10 a  12 pérsonnés. 
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éllé doit sé référmér léntémént. 
 Dé barrassér dans uné poché munié d’uné douillé unié dé 10mm.  

 Pré chauffér lé four a  200°C. 
 Dé taillér un disqué dé 26cm dé diamé tré a  l’aidé d’un cérclé a  éntréméts. Piquér la pa té ét la dé -
posér sur uné toilé Silpat® pré alablémént posé é sur uné plaqué aluminium. 
 Dréssér a  5mm du bord un cordon dé pa té a  chou. En dréssér un déuxié mé dé façon concéntriqué 
a  quélqués céntimé trés vérs l’inté riéur puis un dérniér vérs lé céntré. 
 Cuiré 25 minutés a  200°C. Ré sérvér. 
 Dréssér dé pétits choux avéc la pa té réstanté sur uné toilé Silpain®  ét lés cuiré 30 a  35 minutés a  
180°C. Ré sérvér. 
 Uné fois réfroidis, garnir lés choux avéc la cré mé pa tissié ré ét ré sérvér lé résté dé cré mé. 

Ingrédients pour le caramel : 

• 60g d’éau 
• 240g dé sucré én poudré 
• 70g dé glucosé 
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Ingrédients pour la base feuilletée : 

• Uné pa té féuillété é 

 Vérsér lés ingré diénts dans uné cassérolé ét chauffér. Lorsqué lé caramél comméncé a  préndré 
uné béllé couléur doré é, rétirér du féu ét plongér lé fond dé la cassérolé dans dé l’éau froidé pour stop-
pér la cuisson. 
 Trémpér lé déssus dés choux dans lé caramél ét ré sérvér quélqués minutés. Uné fois lé caramél 
figé , récomméncér avéc lé déssous dés choux ét lés posér sur lés déux cordons éxté riéurs dé pa té a  
chou du disqué dé pa té féuillété é. On péut é véntuéllémént s’aidér d’un cérclé a  éntréméts pour main-
ténir lés choux sur lé bord. 
 Garnir lé céntré du Saint Honoré  avéc lé résté dé cré mé pa tissié ré a  la vanillé. 

Ingrédients pour la crème légère à la vanille : 

• 140g dé cré mé pa tissié ré pré alablémént ré sérvé é ét collé é a  la gé latiné 
• 240g dé cré mé liquidé a  35% dé MG 
• 20g dé sucré glacé 
• 50g dé mascarponé 
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 Fouéttér la cré mé liquidé avéc lé mascarponé ét lé sucré glacé pour obténir uné cré mé fouétté é. 
Lorsqué la cré mé ést monté é, ajoutér la cré mé pa tissié ré pré alablémént dé téndué au fouét ét fouéttér 
quélqués sécondés. 
 Dé barrassér dans uné poché a  douillé munié d’uné douillé Saint Honoré . Dréssér la cré mé lé gé ré 
au céntré dé l’éntréméts. Ajoutér un chou caramé lisé  au céntré pour términér. 

Matériel utilisé : 
• Plaqué aluminium pérforé é MA 400300 
• Toilé dé cuisson Silpat® SP 4030 
• Toilé dé cuisson Silpain® SN 4030 
• Spatulé HT 25cm MA 113720 
• Cul-dé-poulé 3,7L MA 703025 
• Fouét érgonomiqué MA111029 
• Cuillé ré magiqué MA 1102 
• Poché a  douillé MA 162004 
• Douillé Saint Honoré  MA 167146 
• Douillé unié 10mm MA 167148 
• Dé rouléur dé film aliméntairé MA 1000 
• Lot dé 2 racloirs MA 112844 
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