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Paris Brest

Recette et photo Guy Demarle

Ingrédients pour la pate a choux : 100 g (10 cl) d'eau, 45 g de beurre, 1 pince de sel, 2 g de
sucre, 60 g de farine, 2 oeufs, 50 g d'amandes effilées

Préchauffer le four a 180°C (th. 6).Verser I’eau, le beurre, le sel et le sucre dans une
casserole. Porter a ébullition puis hors du feu, ajouter la farine tamisée. Mélanger a la maryse
(spatule) jusqu’a ce que la pate soit lisse et se décolle facilement.

Battre au fouet les oeufs puis les ajouter petit a petit afin d’obtenir une pate lisse et 1égérement
élastique.Avec la poche a douilles, emplir les empreintes Paris-Brest Demarle. Parsemer
d’amandes effilées et faire cuire 25 minutes a 180°C (th. 6).

Ingrédients pour la mousseline pralinée : 3 jaunes d'oeufs, 60 g de sucre semoule, 20 g de
Maizena, 200 g + 50 g de lait (25 cl), 80 g de praliné noisettes extra Gourmandises® (voir
colonne de droite), 110g de beurre souple

Mélanger au fouet les jaunes d’oeufs et la moitié du sucre jusqu’a ce que le mélange
blanchisse. Ajouter la Maizena et un peu de lait froid.

Dans une petite casserole, faire chauffer le lait avec le reste du sucre. Verser la moitié du lait
chaud dans la préparation, mélanger puis reverser le tout dans la casserole. Maintenir une
petite ébullition tout en mélangeant afin d’obtenir une créme homogene.

Ajouter le praliné Gourmandises® Demarle, lisser au fouet et faire refroidir sur Silpat®
recouverte d’un film alimentaire. Quand la créme est froide, la placer au réfrigérateur pendant
1 heure. La lisser ensuite au batteur électrique en incorporant le beurre souple coupé en petits
morceaux.

Couper les Paris-Brest en deux et garnir de mousseline a la poche a douilles. Saupoudrer le
dessus de sucre glace.
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