
Saint Honoré
Je vous présente le gâteau d’anniversaire de ma moitié pour
l’année  2013.  Il  fallait  combiner  son  amour  pour  les
chouquettes, la crème vanille, le caramel… Ma foi, facile ! Le
Saint Honoré rempli parfaitement cette combinaison. On relève
ses manches et on s’y met !

Pour un Saint Honoré de 8 personnes : 1 rouleau de pâte
feuilletée – 700g de crème pâtissière à la vanille – 700g de
pâte  à  choux  –  30cl  de  crème  liquide  entière  montée  en
chantilly – 100g de sucre – 30g d’eau

Sur une plaque, déroulez votre pâte feuilletée et piquez-la.
Réservez.

Préparez votre crème pâtissière. Réservez-la au froid, filmez
au contact dans un plat type moule à tarte. La crème étalée
refroidira plus vite.

Préparez maintenant vos choux : 25 cl d’eau – 80 g de beurre
-4 œufs – 150 g de farine – un pincée de sel

Dans une casserole, faire bouillir l’eau, et le beurre coupé
en petits morceaux. Hors feu, ajoutez la farine en une seule
fois. A l’aide d’une cuillère en bois, mélangez jusqu’à ce que
le mélange se décolle tout seul de la paroi et forme une boule
autour de la cuillère.

Ajoutez vos œufs 1 à 1 en mélangeant à chaque fois.

Garnissez une poche munie d’une douille lisse de diamètre 10.

Sur la pâte feuilletée, faites un cercle de pâte à choux sur
le bord de la pâte feuilletée.

Enfournez dans un four préchauffé à 210° pendant 20/25min.
Sortez et placez sur une grille pour refroidir.

http://www.kui-zine.com/saint-honore/
http://www.kui-zine.com/2013/02/07/creme-patissiere-vanille/


Sur des plaques couvertes de papier cuisson, formez des boules
de  pâtes  bien  écartées.  Notez  que  la  pâte  va  doubler  de
volume.

Préchauffez votre four à 200°C. Enfournez alors les choux pour
15min.  Baissez  ensuite  la  température  à  180°C  et  laissez
encore 10min. N’ouvrez pas la porte du four avant la fin de la
cuisson !

Sortez les choux et laissez-les refroidir sur une grille.

Montage

Placez le récipient qui servira à faire la chantilly au froid.
Elle prendra mieux et plus vite !

Garnissez les choux, à l’aide d’une poche avec douille lisse
et fine, avec la crème pâtissière et réservez sur la grille.

Faites un caramel : 100g de sucre blanc et 30g d’eau. Faites
chauffez et stoppez quand le mélange devient couleur noisette.

Attention il faut allez assez vite, sinon le caramel durcit !
Trempez  chaque  chou  garni  rapidement  dans  le  caramel  et
collez-le sur le cercle de chou (sur la pâte feuilletée).
Continuez jusqu’à formez une couronne. Placez 4/5 choux au
centre.

Remplissez de crème pâtissière l’intérieur de la couronne ;
toujours à l’aide d’une poche mais munie d’une douille lisse
plus large. Réservez au frais.

Dans un saladier très froid. Montez la crème en la fouettant
et quand elle est bien montée, ajoutez le sucre. Attention de
ne pas trop battre la crème ou vous aurez du beurre !

Munissez-vous d’une nouvelle poche, avec cette fois-ci une
douille  en  étoile  assez  large.  Et  de  nouveau,  garnissez
l’intérieur de la couronne.



Terminez en saupoudrant de sucre glace.

Attention, risque de devenir accro �


