Desserten tillagades av Magnus, Mats J och Stig

Petit chou - recept pa fransk luftig bakelse
10 personer
Ingredienser

20 stycken
3 dlvatten
100 gsmor
2 dlvetemjol - (120 g)

3agg

Fyllning

3 dl vispgradde

1 msk florsocker

2 msk Cointreau - ev.

jordgubbar - ev. farska, eller andra bar

Satt ugnen pa 200°.

Koka upp vatten och smér i en kastrull sa att smoret smalter helt. Vispa i mjol och vispa
tills smeten slapper bottnen.

Lat smeten svalna nagot och vispa ner ett agg i taget.

Gor i ordning en spritspase foérsedd med tandad tyll och 1agg smeten i spritspasen.
Spritsa ut petit chouer pa en plat med bakplatspapper.

Gradda mitt i ugnen ca 30 minuter tills petit chouerna kanns latta och luftiga. Lat dem
svalna pa galler.

Skar ett lock pa varje petit chou och fyll dem strax fére serveringen med vispad gradde
smaksatt med florsocker, vaniljsocker och Cointreau. Garnera med jordgubbar eller andra
bar.

Moscato d'Asti
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Italien, Piemonte, Moscato d'Asti

Drycken finns i lager hos leverantdr, inte hos Systembolaget.

Den &r inte provad av Systembolaget och darfor visas ingen *."
smakbeskrivning. Drycken kan finnas i butiker vid lokal efterfragan. u’f
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