PROFITEROLES AU FOIE GRAS (18 choux)                          
Ingrédients : 50g de beurre, 150ml d’eau, 125g de farine, 2 œufs, ½ cuillère à café sel

Garniture : Foie gras et confit d’oignons ou de figues.

Préchauffer le four a 200º thermostat 6.

Mettre l’eau dans une casserole à feu doux. Ajouter le beurre. Quand le beurre est fondu et que l’eau commence à bouillir, glisser la farine mélangée au sel d’un seul coup pour obtenir une masse compacte.

Casser un œuf dans un bol, mélanger et le verser dans la casserole. Bien mélanger.

Recommencer avec le deuxième œuf pour obtenir une pate bien homogène.

Faire 18 petits tas de pates sur une plaque préalablement beurrée. 

Mettre au four chaud pendant 20 min ou jusqu'à ce que les choux soit bien montés et fermes. Laisser refroidir sur une grille en faisant un petit trou en dessous pour laisser sortir la chaleur.

Ouvrir chaque chou et le farcir avec une petite cuillérée de foie gras et un peu de confit d’oignon ou de figue.

PROFITEROLES STUFFED WITH FOIE GRAS (makes 18)
For 4 people, Haut du formulaire

ingredients : 50g Butter, 150 ml water, 125 g plain flour, 2 eggs, ½ teaspoon salt.

Filling : Foie gras and candied onions or figs


Preheat the oven in 200 ° (thermostat 6) 

Place the butter and water in a saucepan and bring to the boil. Remove from the heat and beat in the flour until the resultant dough leaves the sides of the pan. Gradually, beat in 1 egg at a time.

Arrange 18 teaspoons of dough on a lightly greased baking tray and bake in a hot oven for 20 minutes or until well risen and firm. Cool on a wire tack.

Cut open each choux bun and fill them with a small piece of Foie gras and at teaspoon of candied onion or fig. 
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