PROFITEROLES AUX SAUMON FUME (18 choux)                          
Ingrédients : 50g de beurre, 150ml d’eau, 125g de farine, 1 pincée de piment en poudre, 2 œufs, 
½ cuillère à café sel

Garniture : 4 cuillerées à soupe de crème fraiche, 1 cuillerée à café de purée de tomate, poivre noir, 100g de saumon fumé

Décoration : piment en poudre, brins de persil, tranches de citron.

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 et au piment en poudre 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 attendant, préparer la garniture. Mélanger la crème fraîche et la purée de tomate. Assaisonner avec le poivre. Ajouter le saumon coupé en petits morceaux.

Ouvrir chaque chou et le farcir avec la garniture.

Présenter sur un plat en décorant avec du piment en poudre, du persil et des rondelles de citron.

SMOKES SALMON PROFITEROLES (makes 18)
For 4 people, Haut du formulaire

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

Filling : 4 tablespoons  “crème fraiche”, 1 teaspoon tomato purée, black pepper, 100g smoked salmon

To garnish : chilli powder, parsley sprigs, lemon wedges


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 and a pinch of chilli powder 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.

Meanwhile, prepare the filling. Stir together the “crème fraiche” and tomato purée. Season with pepper. Cut the salmon into small strips, add to the mixture and stir well.

Cut open each choux bun and fill. Dust with chilli powder and garnish with parsley and lemon wedges.
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