Petits choux chèvre olives

base de pâte à chou : recette de C. Michalak 

  

pour 15-20 choux (selon leur taille) 

75 g d'eau 

75 g de lait 

65 g de beurre 

85 g de farine 

150 g d'oeufs (3 moyens pour moi) 

2 g de sel 

1 càc de sucre 

  

1 fromage de chèvre frais (type petit billy) 

2 grosses cuillères à soupe de fromage blanc 

20 olives dénoyautées environ 

poivre 

ciboulette ou basilic  

  

Préparer la pâte à choux. 

Préchauffer le four à 235° 

Faire bouillir le lait avec l'eau, le beurre coupé, le sel et le sucre.  Ajouter en une fois la farine Bien mélanger. Mettre à feu moyen et remuer pour permettre à la pâte de s'agglomérer et de former une boule. La laisser "dessécher" pendant 2-4 minutes en remuant sans arrêt. Retirer du feu, mettre la pâte dans un saladier et laisser tiédir. 

Peser les oeufs. Ajouter les oeufs un par un en remuant vivement. 

  

Déposer la pâte dans une poche à douille. Dresser des petits tas en quinconce sur une feuille de papier sulfurisé ou sur une plaque adaptée. Humidifier le dessus des choux (pas besoin de dorer à l'oeuf) 

Mettre au four. 

Couper le four dès que les choux sont enfournés et laisser ainsi sans ouvrir la porte pendant 10 minutes. Relancer le four à 160° et laisser cuire encore 15 minutes (les choux doivent être dorés)   

Sortir et laisser refroidir. 

  

Préparer la garniture : 

Ecraser le fromage de chèvre dans un bol, ajouter le fromage blanc. Ajouter les olives découpées en tranches et les herbes ciselées (persil, ciboulette, basilic au choix) 

Poivrer (ne pas saler, le fromage et les olives le sont déjà bien assez) 

  

Découper les choux sur le tiers supérieur et garnir d'une cuillère de fromage aux olives. 

Réserver au frais. 
http://chocolatatouslesetages.fr/
