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PATE A CHOUX!

Guilherme da Silva Cattelan?

! trabalho desenvolvido na disciplina de cozinha de criagdo do curso de gastronomia da UNIJU{
2 Estudante do curso de gastronomia; professor® Etiene Meyer Johannsen

Introdug¢ao/Objetivos:A partir do século XVI, a rainha Catarina de Médicis incentivou um
dos seus cozinheiros a criarem uma nova massa simples feita apenas com ovos, farinha,
manteiga ou leite (dgua), no qual passou por algumas variagdes de nomes como paté popelin,
mais tarde por ter uma semelhanga a um repolho passou a se chamar Pate a Choux. Uma das
massas mais utilizada na confeitaria francesa como choux a la creme, éclair, profiteroles e a
paris-brest. Metodologia:Conforme o livio manual do confeiteiro a pate a choux (massa
cozida) seu método de cocgao consiste de duas em duas etapas e tem como base a farinha,
liquido e manteiga. Resultados e Discussdo: Na terminologia cldssica, a massa cozida ¢
conhecida como pate a choux ou, no brasil, como massa de bomba. No seu preparo, pode
utilizar somente dgua ou leite, o que muda ¢ a sua textura com o leite a massa fica mais
pesada e sua cor acentuada durante a coc¢do; com agua ¢ possivel fazer a coccdo em alta
temperatura dando uma leveza e crocancia. Conclusdo:A sua expansdo ocorre gragas a
formagdo de vapor dentro da propria massa durante sua coc¢do; sendo assim se ela estiver
muito seca, ndo havera o crescimento, € se estiver muito umida ndo tera um formato definido;
sua coc¢ao ¢ muito importante pois se utiliza uma temperatura alta no inicio para a massa
aquecer rapidamente; em seguida reduzir a temperatura para obter uma massa dourada e
crocante, tendo uma massa levemente umida.
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