Alliance

Fondée en 1935

Ingredienser

-300 g vetemjol

-250 g vatten (2.5 dl)
-250 g mjolk (2.5 dl)

-5 g fint havssalt

-5 g strosocker

-250 g osaltat smor

-500 g agg (8-10 stycken)

-Parlsocker till garnering

Tillredning

1 Satt ugnen pa 210 grader.

2 Sikta mjolet Over ett bakplatspapper eller i en bunke.

3 Varm upp vatten, mjolk, salt, socker och smor pa lag varme.
4 Ta kastrullen fran varmen precis nar det borjar bubbla.

5 Blanda ner mjolet i vatskan och ror kraftigt med en traslev.
6 Stall tillbaka kastrullen pa varmen och fortsatt att rora tills
smeten slapper fran kanterna och torkar till en kompakt och

glansig massa.

7 Nar smeten lossnar fran trasleven utan att lamna nagra spar ar
den fardig.

8 Ta kastrullen fran varmen och lagg dver smeten i en ren skal.

9 Blanda ner aggen, ett i taget, i den varma smeten under kraftig
omrdrning. Det ar viktigt att varje agg arbetas in ordentligt innan
du ror i nasta.

10 Smeten ska vara trogflytande - nar den rinner fran sleven och
far en nabbliknande form har den ratt konsistens.

11 Lagg smeten i en spritspase med en smal tyll och spritsa ut
sma bollar pa ett bakplatspapper.

12 Eftersom chouquetterna kommer att expandera och bli
ungefar tre ganger sa stora ar det viktigt att inte spritsa for tatt.

13 Stro over rikligt med parlsocker och gradda i 20-25 minuter
mitt i ugnen. Oppna inte ugnsluckan under graddningen, da kan
chouquetterna kollapsa. De ar fardiga nar de har fatt en gyllene
farg men fortfarande ar lite vita pa kanterna.

Kredit for receptet: Recept-nu, www.recept.nu/den-franske-bagaren/sebastien-boudet/chouquette/



