
Preparazione:





Impastare la farina con i tuorli, il burro e l'acqua, lasciare riposare in frigo per almeno 6 ore.


Tirare il composto, avvolgerlo intorno alla margarina, dargli le 4 pieghe (due a libro e due a tre) e lasciare riposare in frigo per 24 ore prima di usarla.
































Preparazione:








Mettere in una casseruola sul fuoco l'acqua col burro, il sale, quando bolle  aggiungere la farina setacciata tutta in un colpo mescolando con un cucchiaio di legno fino a ché il composto non si staccherà dal bordo del tegame. Ritirare dal fuoco e lasciare intiepidire, aggiungere le uova incorporandole una alla volta.





Ingredienti:


1\2 litro di acqua�
�
�
�
200 gr. Di burro�
�
�
�
300 gr. Di farina�
�
�
�
Uova n.  8 circa sale q.b.�
�
�
�
Un pizzico di sale�
�
�
�






Pasta choux





Ingredienti:


Farina     kg    1�
Tuorli uovo  n. 2�
�
�
Margarina   x sfogliata  kg  1�
�
�
�
Acqua   l. 0,450�
�
�
�
Burro  gr  100�
�
�
�
Sale  q.b.�
�
�
�






Pasta sfogliata
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