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Choux craquelin passion mangue de Michalak

merzradl, 15 novemire 2017 /

Vous ['attendiez avec impatience, depuis que j'avais participé & une Masterdass Michalak le mois dernier.... et je vous avous avaoir pris le
temps nécessaire pour rédiger aves soin f le plus de détsil possible cette recette de choux de Michalak.
D'une part pour ne rien oublier sur la réalisation du craquelin de Michalak, et d'sutre part pour ne négliger aucune &tape comme |a

confection de la créme patissiére qui ici laisse place & un crémeux aux fruits ou encore la cuisson parfaite de la pate a choux.
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Les choux i la créme de Michalak ne devrait donc plus avoir de secret pour vous aprés cette recette ef si certaines étapes ne sont pas

trés claires, n'hésitez pas 4 me poser des questions |

COMMENT FAIRE LES CHOUX DE MICHALAK, AVEC I <X |

CRAQUELIN MicHALAK

EMFE DE PREFARATION: 25 MIMUTEE TEMFPE DE CUISEDN: 25 MINUTEZ2 TOTAL: 1 HELURE

ELUR: VALERIE WIRORELLC-JAMILI

INGREDIENTS INSTRUCTIONS
POUR LE CRAQUELIM PREPAREZ LE CRAQUELIM
« 50 g de beumre mou 1. Dans un saladier, mélangez |a faring, e sucre 2t le bewrre pour obtenic une pdte homogéne.

= B0 pde cassonads 2. Placez ke craquelin entre deux fevilles de papier sulfuricé et étalez finement sur 2 ou 3 mm

« B0 gde farine T55 d'épaisseur.

3. Decoupez des rends 3 ['aide d'emparte pisce de |a taille des futurs choux et déposez au

POUR L& PATE A CHOUX

congelateur
= 110 gd eau
* 110gdelatenter PREPAREZ LA PATE A CHOUX
« 4 g de sugre fin 1. Dans une casserole, versez les Bguide set ajoutez |e sucre, le sel et ke beurre coupé en dés
+ 4gdesel 2. Faites chauffer 3 feu doux pour gue le beurrs fonde

« 100 g de beurrs . . . -
E 3. Hors du feu, ajoutez en une seuls fois La farine et melangez a la spatule pour obtenir une pate

« 120 g de farine T55 homogéne
* Zd0g d" ceuf entier 4. Remetiez 1 minute environ sur le feu en remuant sans cesse pour dessecher la pate 3 choux
; (la pate doit se décoller des parois et commencer 3 laisser des traces au fend de la casserolke)
POUR LE CREMEUX MANGUE

PASSION 5. Ajoutez les oeufs au fur et & mesure pour aveir une péte parfaitement homogéne

« 133 g de purée de mangue o i
6. Mettez le four a préchaufier 3 220°C

« G gde purée de passion

=1

. Dressez |a pate 3 choux sur une plaque 3 four (recouverte de papier sulfurisé ou de slipat) 3
= 10 g de citron vert en jus . . ) L L . .

l'aide d'une peche 3 dowille unie (ou a defaut a Maide de 2 petites cuilleres). Espoez les et
= 206 g d ceuf entier disposez les en quinconce

B4pd f . ) ) .
: B8 sugr= I 8. Sortez du congelateur les disques de eraquelin et deposez-les sur les chowx en pressant

+ 160 g de chocolat blanc l&gér=ment pour les faire tenir
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=« B4 g de beums dowx (ou beurre de

» 4 g de masse de gelatine

POUR LA CREME LEGERE
GIAMDUJA

« 500 g de créme liquide 3 35%

« 250 g de Gianduja lait

POUR LA DECO
+ Mangue fraiche en cubes, zestes de

citron vert, copeaux de coco

9. Placez la plague a four avec les chowux dans le four chaud et éteignez-e | Mettez le minuteur
en route et patientez 15 minutes sans toucher au four (wous pouverz pendant ce temps 13
préparer le crémewx passion mangue par exemple)

Au bout de 15 minutes, sans ouvrir la porte du four, rallumez le 3 150° et chronometrez 3

nouveau 20 minutes.

Sortez les choux du four en fin de cuisson

PREPAREZ LE CREMEUX MANGUE PASSION

1. Déposez dans une casserole tous bes ingrédients et chaufiez les 3 températures moyenns tout
en remuant pour obtenir Bsse. Mixez le tout hors du feu & Faide d'un mixeur plongeant,

deéposez e crémewx dans un plat et filmez au contact avant dentreposer au frigo

PREPAREZ LA CREME GIAMDUJA
1. Faites fondre le Gianduja dans 100g de créme. Laissez totalement refroidir le tout avant c2

lincorporer au restant de créme et montez le tout en chantilly 3 I'aide d'un rebot

PREPAREZ LES DES DE MANGUE
1. Dans une poéle, faites compoter les dés de mangue avec un peu dhuile d'olive et du jus de

citron, et un peu de vanile en poudre

DRESSEZ LES CHOLE

1. Gamissez les choux avec le crémeux passion mangue et déposez les craquelin en dessous

{oui oui vous avez bien vu, on les dresse téte 3 Fenvers)
2. Al'aide d'une poche a douille dentelée, déposez la créme Gianduja sur ke choux

3. Décorez de copeaux de no de coco, de zestes de citron vert et de dés de mangue

LE BLOC NOTE :

Le calcul de la masse gélatine:

La masse gélatine c'est e poids de (la gélatine + eau) ka gélatine déshydrateé.

- Pour la gélatine en feuille = une feuille de gelatine de 2 gril faut ajouter T fois d'=au, {Z*7=14}, 2 une feuille de 2g on ajoute 14g d'eau ce qui

donne {2 gr + 14 gr} = 16 gr de masse gelatine.

Four retrouver k2 nombre de fevilles de gélatine 3 wtiliser, on divise par & la masse gélatine
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Préparation du

crémeux passion
mangue
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