Choux ganache a la Nocciolata sans lait

Pour une vingtaine de choux
Ingrédients
e 165gdeau
e 165 gdelait
e 130 g de beurre
e 3gdesel
e 10 g de sucre
e 200 g de farine
e 330 g d’ceufs
Pour le craquelin
e 70 g de beurre
70 g de farine
70 g de sucre roux
Pour la ganache
e 250 gde creme liquide
150 g de chocolat noir 68 %
e 180 g de Nocciolata sans lait
e 60 g de beurre
Pour le glagage
e 120 g de creme liquide

e 50 g de chocolat noir
e 100 g de Nocciolata sans lait
¢ 30 g de beurre



Le craquelin
1. Melangez ’ensemble des elements puis abaissez a 2 mm entre deux feuilles
de papier sulfurise.
2. Placez pour 30 min au congélateur.
Les choux
1. Dans une casserole, portez I'eau, le lait, le beurre, le sucre et le sel a
ebulhtlon Versez la fatine en une fois dans le liquide bouillant et melangez
energlquernent pour homogenelser la pate.
2. Faites dessecher quelques 1 min sur feu moyen — ]usqu’z‘l ce que la pate se
decolle des bords Ajoutez les ceufs battus petit a petit.
3. Placez la pdte a chou en poche et dressez des choux de 3 em de diametre sur
une plaque recouverte d’une feuille de papier sulfurisee.
4. Detaillez des disques de 5 cm de craquelin et placez un disque sur chaque
chou.
5. Enfournez pour environ 35 minutes de cuisson dans un four prechauffé a
170°C.
La ganache
1. Dans une casserole, portez la creme a ebullition, versez-la sur le chocolat et
la Nocciolata, patientez 2 minutes puis melangez a I’ aide d’un fouet.
2. Lorsque la ganache est a 35°C, incorporez le beurre et reservez a
temperature ambiante.
Le glagage
1. Portez la creme a ébullition, versez-la sur le chocolat et la Nocciolata sans
lait, attendez deux minutes puis mixez pour homogeneiser.
2. Laissez tiedir et incorporez le beurre en parcelles en mixant.
Dressage

1. Une fois les choux refroidis, garnissez-les avec la ganache a 'aide d’une
poche equipee d’une douille n°8 puis plongez les dans le glacage.
2. Laissez prendre le glacage quelques instants et degustez le plus frais possible.

Cette recette se prépare avec de la Nocciolata sans lait Rigoni Di Asagio, disponible en GMS.
Avec son gont intense ou le lait est remplace par davantage de noisettes et de cacao, cette pate a
tartiner convient aux personnes intolerantes an lactose et vegans.
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