Choux au caramel au beurre salé
Adaptation de la recette https://www.lacuisinedethomas.fr/recettes/eclair-caramel-beurre-sale-christophe-adam/ qui contient des illustrations qui peuvent aider

Pour environ 20 à 25 petits choux

Pâte à choux
· 250g eau
· 80g de beurre
· 1 pincée de sel
· 125g de farine T55
· 250g d’œufs (4 ou 5)
Crémeux au caramel beurre salé
· 4g de feuille de gélatine

· 90g de sucre semoule

· 115g de crème liquide 30% MG

· 60g de beurre 1/2 sel

· 250g de mascarpone

Dorure des choux
· 1 œuf 

1. Réaliser la pâte à choux :
· Faire chauffer l’eau, le beurre et le sel à feu moyen.

· Une fois à ébullition, couper le feu et verser la farine tamisée en une fois.

· Mélanger énergiquement et rapidement à la cuiller en bois.

· Sur feu moyen, faire dessécher 1 à 2 minutes. La pâte doit soit se détacher toute seule de la casserole.

· Placer la pâte (panade) dans un cul de poule (saladier).

· Ajouter un par un les œufs et veiller à bien incorporer chacun des œufs avant d’ajouter le suivant 

· Mélanger bien pour obtenir une pâte lisse et bien brillante.

2. Dresser et cuire les choux
· Dresser les choux soit à la poche à douille soit avec une petite cuiller en quinconce sur une plaque antiadhésive ou une plaque avec papier sulfu ou une plaque graissée et farinée.

· Battre l'œuf pour la dorure et appliquer la dorure au pinceau sur les choux.

· Cuire environ 20 à 25 min à 180°C.

· Les sortir et les laisser refroidir.

3. Réaliser le crémeux
· Dans un saladier, placer la gélatine dans de l'eau froide et la laisser ramollir.

· Dans une casserole, mettre la crème à chauffer à feu doux.

· Dans une autre casserole, faire un caramel à sec : faire chauffer le sucre à feu moyen.

· Une fois que le caramel obtient une belle couleur ambrée, couper le feu, ajouter le beurre coupé en morceaux et bien mélanger.

· Remettre à cuire sur feu doux puis ajouter petit à petit la crème chaude en remuant bien.

· Couper le feu et laisser refroidir quelques minutes (pour atteindre environ 50°C)

· Ajouter la gélatine essorée et mélanger.

· Ajouter petit à petit la crème mascarpone en fouettant afin que le mélange devienne bien homogène.

· Si la texture est trop liquide pour pouvoir être mis en poche et fourrer les choux, laisser refroidir un peu (au frigo).

4. Garnir les choux
· Mettre le crémeux dans une poche équipé d'une douille.

· Garnir les choux (on fait un trou avec la douille et on injecte la crème jusqu'à ce qu'elle soit sur le point de ressortir.

· Mettre le tout au frigo pour que la crème prenne.
