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Ingrédients

Pour le craquelin
- 80 g de beurre
- 80 g de farine
- 80 g de cassonade
Pour la pate a choux
- 125 g de lait
- 57 g de beurre
- 3 g de sel
- 3 g de sucre
- 70 g de farine
- 3 oeufs
Pour le caramel coulant
- 200 g de sucre
- 20 g de beurre demi-sel
- 10 cl de creme

Réalisation

Etape 1 : le craquelin

Mélanger le beurre, la farine et la cassonade.

Etaler entre deux feuilles de papier sulfurisé et réserver au
frais

Etape 2 : la pate a choux

Faire chauffer dans une casserole le lait, le beurre, le sucre et
le sel et porter a ébullition

Ajouter la farine et mélanger sur le feu pour faire sécher la
pate

Ajouter les ceufs un par un pour obtenir une pate lisse : pour
savoir si la pate est préte, tracer une tranchée avec le doigt.
La pate doit se refermer tout doucement

Déposer la pate dans une poche a douille muni d'une douille
de 10 et pocher sur une place des boules de 2cm de diamétre
Mettre des disques de craquelin dessus puis enfourner pendant
20-25minutes a 180°




