Paris-Brest

PATE 3 CHOUX
Ingrédients Poidseng
[Eau 500 Faire bouillir I'eau, le lait, le sel et le beurre. Ajouter la farine

uis dessécher. Ajouter les ceufs. Dresser la pate a chou selon

?;t 500 a forme désirée, parsemer des amandes effilées ou poudre de|
< . . . N N .
16 Pistache PatisFrance. Cuire a 200°C au four a sole environ 20
Beurre 420 min.
[Farine
760
((Eufs

1100

IAmandes Effilées PatisFrance ou Poudre de
IPistache PatisFrance Qs

Mousseline pistache ou noisette

[ngrédients Poids en g [Mode d’emploi
Lait 1000
Sucre 320 Fal}'e bou1l‘11r le l:qu et ‘ajouter_ le mélange sucre-jaunes et Elsay.
faunes d'ceufs 60 uire l.? créme patissiere et ajouter 1/3 du beurre. Apres
: - efroidissement ajouter le reste du beurre en pommade et
Elsay PatisFrance 100 émulsionner. Aromatiser avec le Pralirex de votre choix (pistache
Beurre 400-450 Jou noisette).
Pralirex NoisettePatisFrance 280
Montage Finition
Garnir les Paris Brest avec la créme mousseline. Saupoudrer de Sucraneige PatisFrance ou de

Poudre de Pistache PatisFrance.



