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Activité Physique Adaptée a I'Obésité en Pédiatrie
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Préparation :


Préchauffer le four à 180°C (thermostat 6).


�        Réunir dans une casserole l’eau, le sel et le beurre 


        Porter à l’ébullition et veiller à obtenir simultanément l’ébullition de l’eau et la fusion du beurre


        Ajouter hors du feu la farine en une seule fois


        Mélanger la détrempe sur le feu à l’aide d’une spatule et la dessécher quelques seconde jusqu’à ce qu’elle n’adhère plus au récipient ni à la spatule


        Débarrasser la détrempe dans un saladier et incorporer un par un les œufs 


        Remplir une poche à douille avec la pâte à choux, puis coucher en quinconce les choux en laissant suffisamment d’espace entre eux afin qu’ils puissent gonfler et sécher correctement Les dorer soigneusement à l’aide d’un pinceau Ajouter des grains de sucre perlé sur chaque chou en les enfonçant légèrement dans la pâte


       Cuire les chouquettes à 200° pendant 25 à 30 mn











chouqettes








