
Préparation

Mettre tous les ingrédients dans la cuve
du batteur et mélanger à l’aide de la feuille
de votre batteur jusqu'à obtenir une pâte
bien homogène. 

Former une boule avec la pâte. Étaler
la pâte entre deux grandes feuilles
de papier sulfurisé, à l’aide d’un rouleau
à pâtisserie, jusqu’à obtenir une pâte
bien fine (2 mm d’épaisseur maximum).

Laisser la pâte entre les deux feuilles
de papier sulfurisé et la mettre
au congélateur sur une plaque quelques
minutes le temps que le craquelin congèle.

Sortir le craquelin du congélateur. 
Le décoller de la feuille de papier sulfurisé
mais le laisser dessus. Puis quand
le craquelin s'est légèrement réchauffé,
détailler des disques de craquelin
avec un emporte-pièce rond de 5 ou 6 cm
(en fonction de la taille souhaitée
des choux).

Remettre la plaque et les disques
de craquelin détaillés au congélateur,
le temps de réaliser la pâte à choux. 
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Choux Café / Courge
16 choux

Chef pâtissier Pierre-Henry Lecompte

PÂTE À CHOUX

Ingrédients

4 g sel 
110 g lait
110 g eau
4 g sucre
220 g œufs
120 g farine
100 g beurre

CRAQUELIN

Ingrédients

150 g farine 
150 g cassonade
120 g beurre mou 

Préparation
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Faire bouillir le lait, l’eau, le sucre, le sel
et le beurre dans une casserole. 

Quand le mélange bout, ajouter la farine
en une seule fois, hors du feu. Mélanger
avec une spatule, puis remettre la casserole
sur le feu et dessécher la pâte en la mélangeant
énergiquement pendant environ 40 secondes,
ou jusqu’à ce que la pâte se détache des parois
de la casserole.

Débarrasser la pâte dans la cuve d’un robot
pâtissier. Mélanger avec l’outil palette à basse
vitesse jusqu’à ce que la vapeur qui 
s’en échappe disparaisse. Ajouter ensuite
les œufs petit à petit, en mélangeant
entre chaque ajout.

Pour vérifier si la pâte est suffisamment
hydratée, prendre une cuillère et tracer un gros
« trait » dans la pâte : celle-ci doit se refermer
partiellement, ni trop vite ni trop lentement.

À l’aide d’une poche à douille, pocher des
choux d’environ 4 à 5 cm de diamètre, 
avec une douille unie de 12 mm, sur une plaque
de cuisson recouverte de papier sulfurisé
ou d’une toile de cuisson perforée.



Ingrédients

100 gr eau
250 gr sucre 
QS fleur de sel 
100 gr graines de courge
400 gr amandes blanchies 

Ingrédients

620 g crème pâtissière
150 g beurre pommade
20 g extrait de café TRABLIT 1845 (IAN308743PC1190)

Mettre la crème pâtissière refroidie dans la cuve
du robot. Ajouter la pâte de gianduja et battre
à pleine puissance avec le fouet du robot
jusqu’à ce que le praliné soit bien incorporé.

Continuer de foisonner (fouetter) la crème
pâtissière au batteur à pleine vitesse et ajouter
petit à petit le beurre bien mou. Une fois 
le beurre bien incorporé (racler les bords 
de la cuve pour que le beurre soit bien
incorporé à la crème), mettre la crème
mousseline dans une poche à douille munie
d’une grosse douille cannelée. Réserver.
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CRÈME MOUSSELINE CAFÉ

Avec le praliné, remplir une poche à douille 
sans douille. 

Couper les choux en deux aux deux tiers 
de la hauteur. 

Mettre les "chapeaux" des choux de côté.

Pocher un peu de praliné dans le fond,
puis la crème mousseline dans la base des choux. 

Continuer de pocher une spirale de crème
mousseline autour.

Pocher un peu de praliné pur au cœur
de la crème mousseline.

Remettre le “chapeau” du chou
sur la crème, glacer avec
de la couverture ivoire colorée
avec les colorants liposolubles
en poudre jaune et rouge.

Décorer de quelques 
noisettes. 

Laisser au minimum 
30 minutes au réfrigérateur
pour que la crème 
se raffermisse. Puis sortir
du réfrigérateur 10 minutes
avant dégustation pour
que la crème ne soit pas trop froide.
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Torréfier les amandes et graines de courge
15min à 160°C. 

Réaliser un caramel blond avec le sucre et l’eau. 

Verser sur les amandes et graines de courge
et laisser refroidir.

Puis réaliser au robot coupe, le praliné
avec le caramel, les amandes, la poudre
de vanille, le café et la pointe de fleur de sel.
Réserver.
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Découvrez de nouvelles recettes : www.nactis.fr
Tél : +33 (0) 1 60 86 85 32  Mail : info@nactarome.com

LA FABRIQUE : 845 av. Marguerite Perey - F-77127 Lieusaint

PRALINÉ COURGE/AMANDE

Ingrédients

500 g lait
70 g sucre
40 g beurre
20 g maïzena 
100 g jaunes d’œufs
20g g poudre à crème 

CRÈME PÂTISSIÈRE

Préparation

Dans un cul de poule, fouetter les jaunes
et le sucre. Lorsque le mélange a
légèrement blanchi, ajouter la maïzena 
et la poudre à crème et fouetter à nouveau. 

Dans une casserole, faire bouillir le lait.
Quand le lait bout, retirer la casserole
du feu et verser le lait chaud dans le cul
de poule avec les jaunes d’œufs tout
en fouettant pour éviter que les jaunes
ne cuisent. Reverser alors le contenu du cul
de poule dans la casserole et remettre
à cuire sur feu vif et fouetter sans s'arrêter
le temps que la crème épaississe 
(environ 1 minute). Retirer du feu.

Ajoutez alors le beurre froid coupé
en morceaux. Fouetter pour bien faire
fondre le beurre. 

Débarrasser la crème dans un plat creux
ou un saladier et filmez au contact avec
du papier cellophane pour éviter qu’elle
ne croûte. Placer au réfrigérateur pendant
2 heures minimum ou jusqu'à complet
refroidissement.
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