Pour 8-10 cygnes (selon leur taille)

Donc pour une fournée de chouquettes :

125 g de lait entier
125 g d'eau
5 oeufs
115 g de beurre
1 cuillère à soupe de sucre
1/2  cuillère à café de sel
140 g de farine

 

20 à 50 cl de crème liquide à 30% de matière grasse + 2 à 5  cuillères à soupe de sucre (selon la quantité de chantilly que l’on met dans les cygnes)

Dans une casserole, faire chauffer le lait, l'eau et le beurre.
Dès que le mélange bout, jeter la farine EN UNE FOIS et bien mélanger
 
Laisser ensuite la pâte sur le feu en mélangeant bien pour qu'elle sèche (ce qui lui permettra de bien gonfler)
Je la laisse ainsi 5 mn

Ensuite,  mettre la pâte dans un saladier et incorporer un à un les oeufs tout en mélangeant longuement après chaque ajout.
Le dernier oeuf est à mettre ou non en fonction de la consistance souhaitée (je le bats légèrement avant ce qui me permet de le mettre par petites quantités jusqu'à la consistance désirée)

Mettre la pâte dans une poche à douille et former les têtes des cygnes sur une plaque recouverte de papier sulfurisé
(réaliser des "2") En former 8-10.
Mettre dans un four préchauffé à 200° pendant 15 mn environ (le temps et la t° son à adapter en fonction du four... )

Pendant que les têtes cuisent, former les corps (déposer la pâte sur une plaque recouverte de papier sulfurisé en forme de "grosses gouttes d'eau" de 7-8 cm de long et de 4-5 cm de large avec une épaisseur de 3-4 cm)

Les faire cuire une bonne trentaine de minutes (voire plus selon le four) à 200°. La pâte doit être bien cuite.

Laisser refroidir.

Découper le haut du corps (retirer "un chapeau" de pâte)

Couper ce "chapeau" en deux, cela formera les deux ailes.

Monter la crème en chantilly avec le sucre (je ne l'aime pas trop sucrée mais on peut ajouter du sucre)

Remplir le corps de crème chantilly ou autre garniture et éventuellement de quelques fruits frais.

Déposer la tête du cygne sur la chantilly et plaquer les ailes du cygne en les enfonçant un peu dans la crème.

Recouvrir avec un voile de sucre glace.

Déguster rapidement, ils se conservent mal. 

http://chocolatatouslesetages.fr/
