



PROFITEROLES

[image: image1.jpg]



Ingredienti per 35 bignè
     Una dose di crema pasticcera al cioccolato
     5 uova grandi biologiche
     200 gr di farina biologica
     100 gr di burro
     ½ cucchiaino di sale
     200 ml di acqua
     300 gr di cioccolato fondente
     300 ml di panna per dolci a lunga conservazione
Procedimento
Mettere l’acqua in un pentolino con il burro a pezzetti, il sale e mettere sul fuoco. Appena inizia a bollire aggiungere la farina in una volta sola. Mescolare energicamente con un cucchiaio di legno e lavorare per un paio di minuti, togliere dal fuoco e lasciare intiepidire per 10 minuti. Sbattere un uovo ed unirlo all’impasto e quando sarà ben amalgamato unire le restanti 4 uova sempre singolarmente e dopo che l’uovo precedente sia amalgamato. Mettere un foglio di carta forno sulla teglia del forno, prelevare un cucchiaino abbondante di impasto e metterlo sulla teglia, dandogli una forma tondeggiante (se si desidera, può essere usata la tasca da pasticcere).

Infornare a fuoco già caldo, a 200° per 50 minuti (nella parte alta del forno). Tirare fuori i profiteroles e con la punta di uno stuzzicadenti bucherellare la superficie in vari punti (per far asciugare bene la parte interna). Abbassare la temperatura del forno a 160° e infornare nuovamente per 20 minuti. A cottura ultimata togliere la teglia dal forno, lasciar raffreddare e farcire l'interno con la crema pasticcera al cioccolato.

A parte, far riscaldare la panna in un pentolino (a fuoco basso) per pochi minuti ed aggiungere il cioccolato a pezzetti. Appena il cioccolato si sarà sciolto, spegnere il fuoco, attendere 5 minuti ed immergere i profiteroles uno per volta nel cioccolato.

Conservare in frigo. Se si preferisce, la farcitura può essere di sola crema pasticcera senza cioccolato.
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