Géateaux

Polkas - gateau a la creme
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Etape 1
Préparation de la pate a choux
1 Dans une casserole, chauffer a feu doux I'eau avec le
sel, le sucre et le beurre coupé en morceaux.

2 Deés I'ébullition, retirer du feu et verser la farine tamisée
d'un seul coup.

3 Remuer vivement avec une cuillere en bois jusqu'a ce
qu'elle soit completement absorbée.

a4 Remettre la casserole sur feu doux pendant 1 a 2
minutes sans cesser de mélanger avec une cuillere en
bois afin de dessécher la pate.

5 Des que la pate accroche sur le fond de la casserole,
mettre la pate dans un saladier.

6 Laisser tiédir quelgues instants puis ajouter les oeufs un
a un en mélangeant vigoureusement a chaque fois.

7 Disposer la pate brisée sur une plague a patisserie.

g Utiliser une poche a douille pour former un gros cercle
de pate a chouxle long du bord de la pate brisée.

9 Mettre a cuire au four pendant 25 min a 210°C(Th.7).
10 Au bout de 10 min, baisser le four a 180°C (Th.6).

Etape 2

Ingrédients
pour 8 personnes

Ingrédients pour la pate
a choux

2 unité(s) entiere(s)
Oeuf(s) entier(s)

12 cl Eau
50 g Beurre
75 g Farine
1 Sel

3 Cc. a soupe Sucre
semoule

Ingrédients pour la
creme patissiere

50 cl Lait demi-écrémé
40 g Maizena
90 g Sucre semoule

2 unité(s) entiere(s)
Jaune(s) d'oeuf

1 c. a soupe Rhum

Ingrédients pour le fond
de tarte

1 Pate(s) brisée(s)



Préparation de la creme patissiere

Ingrédients pour le

1 Dans un saladier, mélanger la maizena et le sucre et dressage
délayer avec un peu de lait froid. . )
E— te du lait & ébuliti 1 Fruits confits

orter le reste du lait a ébullition. o

2 10 g Pate d'amande

3 Verser le lait chaud dans le saladier, mélanger, ajouter
les jaunes d'oeuf, mélanger de nouveau puis remettre le
tout sur le feu.

4 Laisser épaissir la creme en ménageant constamment
pour que la créme n'accroche pas a la casserole.

5 Verser le rhum dans la creme patissiere.

6 Etalerla créeme encore chaude sur la pate.

Etape 3
Dressage
1 Décorer le gateau avec une cerise confite et des feuilles

2

de pate d'amande.

Servir aussitot.
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