CIGNI ALLA PANNA MONTATA

Ingredienti:

Pate à choux

Panna montata

Zucchero a velo

Procedimento: 

Con il sac a poche con bocchetta liscia formare su placche da forno dei bignè a forma di piccolo uovo. Su altre placche usando una bocchetta più piccola, modellare delle esse in modo da imitare il collo e la testa dei cigni. Quando sono cotti prendere i bignè a forma di uovo e con un coltello tagliare la parte superiore un poco sopra la metà e riempire bene in fondo con la panna montata. Sistemare dentro il fondo, sul davanti, il collo con la testa e, subito dentro, il pezzo della parte superiore tagliando a metà longitudinalmente , appoggiandolo in modo da formare le ali. Spolverare leggermente con lo zucchero a velo.   
