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Pâte 
50 ml de lait de soja sucré 

100 ml d’eau 
100 g de farine 

70 g de margarine végétale 
2 c. à s. de maïzena, 

diluée dans 1/2 tasse d’eau 
5 g de levure chimique 

 

Garniture 
250 ml de lait de soja sucré 

15 g de farine 
1 c. à s. de maïzena 

25 g de sucre 
1 c. à s. de café soluble 
1 sachet de sucre vanillé 

Chauffer  l ’eau, le  lait  de soja et  
la margarine.  A ébul l i t ion y je -
ter  la farine tamisée (ainsi  que 
la levure)  et  mélanger vigoureu -
sement à feu doux jusqu’à ce que 
la pâte se  décol le  de la casserole .  
 

En dehors  du feu,  ajouter ,  tout 
en pétr i ssant au fouet é lectr ique 
l ’eau addit ionnée de maïzena,  
jusqu’à ce que la pâte s ’ét i re  en 
rubans.  Déposer  des  pet i t s  tas  de 
pâte sur la plaque à pâtis ser ie  
hui lée .  Laisser  lever  au chaud 
une demi -heure . 
 

Préchauffer  le  four à 200° et  y  
faire cuire les  pâtisser ies  pendant 30 à 40 minutes .  I l  faut vér i -
f ier  régul ièrement,  après  une demi -heure,  l ’é tat  de cuisson,  avec 
une aigui l le .  L’ intér ieur doit  être  sec .  Laisser  refroidir  un peu,  
et  ouvrir  les  pâtisser ies .  
 

Préparer  la crème :  di luer  la maïzena dans une part ie  du lait  
de soja.  Chauffer  le  reste  avec le  sucre .  Ajouter  la farine en 
fouettant et  laisser  épaiss i r .  A ébul l i t ion,  verser  la l iaison au 
maïzena. Aromatiser  avec le  café et  le  sucre vani l lé .  Remplir  de 
crème les  pâtisser ies ,  faire fondre le  chocolat au bain-marie et  
en décorer  le  dessus des  éc lair s .  


