
CHOUQUETTES AUX PEPITES DE CHOCOLAT 
 
INGREDIENTS  pour 20 à 24 chouquettes : 

 10 cl d'eau  
 8 cl de lait  
 1 cc de sucre  
 1/2 cc de sel  
 75 g de beurre  
 100 g de farine  
 3 œufs 
 Des pépites de chocolat   

(qui peuvent être remplacées par du sucre en grain ou du fromage rapé) 
 
J’ai besoin de  

 
 
 

Préparation de la pâte à choux 
 

Dans une casserole, mettre le lait, l’eau, le sucre, le sel et le beurre coupé en morceaux . 
Porter à ébullition, le beurre doit être fondu. 

 
  
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 



 
 

Puis jeter d'un seul coup la farine. 
Remuer énergiquement avec une spatule en bois jusqu'à ce qu'une boule de pâte se forme et 
se détache de la casserole.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Laisser la pâte se saisir  à feu moyen pendant 2 min, en remuant. 
 

Retirer la casserole du feu. 
Ajouter le 1er œuf et remuer immédiatement très vivement jusqu'à ce qu'il soit bien 
incorporé. 
Ajouter ensuite le 2ème œuf et faire de même. Puis le 3ème. 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

La pâte doit alors avoir une texture bien homogène. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
Mettre la pâte dans une poche à douille, puis faire des petits tas sur une plaque à pâtisserie 
recouverte de papier sulfurisé. 
 

Ajouter des pépites de chocolat sur le dessus des tas de 
pâtes (les fixer en appuyant légèrement) 
 
 
 
 
 
 
 
 

Enfourner dans un four préchauffé à 200°, pendant 10 à 12 min 
(bien laisser la porte fermée pendant la cuisson) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Laisser  refroidir sur une grille  et 
 

DEGUSTER  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
BON APPETIT !!!   


