PATE A’ CHOUX
(pasta per bignè)
Ingredienti:

1 l. di acqua 

400gr. di burro

600gr. di farina 

18 uova

un pizzico di sale

Procedimento:

In una casseruola mettere l’acqua, il burro e la farina e portare a cottura mescolando sempre finché si forma una palla omogenea. Togliere dal fuoco e far raffreddare. Aggiungere le uova una alla volta e procedere alla preparazione dei bignè. Mettere in forno a 200° senza aprire per 20 minuti.
