
chouquettes au sucre
Ingrédients (pour environ 35 chouquettes):

 - 125 gr de farine

 - 125 gr de beurre

 - 25 gr de sucre en poudre

 - 4 oeufs

 - 12,5 cl de lait

 - 12,5 cl d'eau

 - 2 pincées de sel

 - 50 gr de sucre perlé

 - 20 gr de sucre glace

Préparation 

Préchauffez le four sur 180°c.

Versez le lait, l'eau, le sucre en poudre et le sel dans une casserole et ajoutez le beurre préalablement coupé en petits morceaux. Portez à ébullition.

Tamisez la farine et ajoutez-la en une fois au mélange précédent, hors du feu. Mélangez à l'aide d'une spatule.

Remettez la casserole sur feu doux et remuez la pâte pendant 1 min. Versez-la dans un saladier et ajoutez les oeufs un à un en mélangeant de nouveau.

A l'aide d'une poche à douille, déposez des petits tas de pâte sur une plaque de cuisson recouverte d'une feuille de silicone ou de papier sulfurisé. Parsemez les petits choux de sucre perlé (si les morceaux sont trop gros, réduisez-les à l'aide d'un pilon). 

Enfournez et laissez cuire 30 min. Sortez du four et saupoudrez légèrement de sucre glace.

Source: http://flagrantdelice1.canalblog.com
petits gâteaux et mignardises











