ECLAIRS MIT PASSIONSFRUCHTCREME

Eclairs mit Passionsfruchtcreme

@ @ g PORTIONSRECHNER:
Stlck: 20
Zubereitungszeit Back-/Kochzeit Kuhlzeit
90 Minuten 20 Minuten 60 Minuten
BRANDTEIG BRANDTEIG:

Den Ofen auf 200°C O/U vorheizen. Butter, Wasser und Salz aufkochen. Das Mehl in
einem Schwung dazu geben und kraftig unterriihren. Den Teig ca. 1 Min. im Topf
abbrennen, bis sich ein weiBer Belag bildet. Danach in eine groBe Rihrschissel
umfillen. Ein Ei sorgfaltig mit einem Kochléffel oder dem Handrlhrgerat einrihren.
Danach die restlichen Eier einzeln unterrihren. Die Teigkonsistenz muss so sein, dass
der Teig beim Hochziehen Spitzen bildet und glanzt. Den Teig in einen Spritzbeutel mit
groRRer Sterntulle fullen und ca. 10 cm lange Strange auf ein Backpapier spritzen. Diese
grofRRzugig mit Wasser befeuchten und im Ofen ca. 20 Min. backen bis sie goldbraun
sind. Wahrend dieser Zeit den Backofen NICHT &ffnen.

Die Eclairs komplett abkuhlen lassen. AnschlieRend mit einem Brotmesser halbieren.

FULLUNG

Passionsfrichte halbieren und das Innere auskratzen. Mit dem Orangen- oder
Maracujasaft auf 400 ml auffillen. Mit dem Eigelb, der Starke und dem Zucker
verrihren und in einem Topf bei niedriger Hitze wahrend dem Rihren einmal
aufkochen lassen. Den Pudding durch ein Sieb streichen, damit die Kerne entfernt
werden und dann direkt an der Oberflache mit Frischhaltefolie abdecken, damit sich
keine Haut bildet. Die Creme auf Raumtemperatur abkihlen lassen. Anschlieend mit
einem Schneebesen durchrihren. Sahne mit Sanapart steif schlagen und mit dem
Pudding verruhren.

Die Creme in einen Spritzbeutel mit groBer Sterntille fillen und die Eclairs damit
beflllen und den Deckel wieder aufsetzen. Bis zur Dekoration kihlen.

DEKORATION

Eiweil, Salz und Zucker in einer Metallschissel verrihren und Uber einem kochenden
Wasserbad etwa 5 Minuten erwarmen und wahrenddessen mit einem Handruhrer
rihren. So werden Keime getdtet und die Zuckerkristalle Idsen sich. Danach vom Herd
herunternehmen und mit dem Handruhrgerat rihren, bis die Masse kalt ist.

In einen Spritzbeutel mit einer mittelgroBen Sterntulle flllen und die Eclairs damit
dekorieren. Nach Belieben mit einem Brenner karamellisieren und mit Physalis
dekorieren.

Am besten am gleichen Tag verzehren.

]:| 60 g Butter
[T] 250 mlI wasser
[l 1Pr. Salz
[ 200g Mehl

[l 5 Eier
FULLUNG:

10 Passionsfriichte

O

150 ml Orangensaft
(zum Aufftllen)

[l
[l 3 Eigelbe
| 25 g Speisestarke
[l 20 g Zucker
[T] 200 mlI sahne

2 TL San-apart

O

DEKORATION:

O

3 Eiweile
| 1Pr. Salz
[T 150g Zucker
L]

200 g Physalis
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Viel Spal3 beim Nachbacken!
Eure Sally <3



