ECLAIRS MIT ITALIENISCHER CREMA DIPLOMATICA

Lockerer Brandteig, gefullt mit einer italienischen Crema diplomatica und
Uberzogen mit Zartbitterganache.

PORTIONSRECHNER:
Stack: 16
Zubereitungszeit Back-/Kochzeit
30 Minuten 20 Minuten
ZUBEREITUNG TEIG CREMA DIPLOMATICA:
Milch, Eigelb, Starke, Zucker und Vanille verrihren und in einem Topf bei mittlerer D 250 ml Milch
Hitze unter standigem Rihren zum Kochen bringen. Etwa 30-60 Sek. kdcheln )
lassen und anschlieBend in eine flache Schissel umftillen und direkt auf der 3 Eigelbe
Oberflache mit Folie abdecken, damit der Pudding keine Haut bildet. 25 g Speisestarke
75 g Zucker

zubereiten: Butter, Salz und Wasser aufkochen. Das Mehl in einem Schwung dazu Vanilleextrakt

Den Ofen auf 200 °C Oberunterhitze vorheizen. Inzwischen den Brandteig [l
geben und kraftig unterrihren. Den Teig ca. 1 Min. im Topf abbrennen, bis sich ]

. N N 200 ml Sahne
ein weilBer Belag bildet. Danach in eine grofl3e Ruhrschissel umfullen. Ein Ei
sorgfaltig mit einem Kochloffel oder einer Kiichenmaschine (Flachrihrer oder ] 2TL San-apart
Handruhrgerat Knethaken) unterrihren. Danach die restlichen Eier einzeln
unterrdhren. BRANDTEIG:
Den Teig in einen Spritzbeutel mit groBer Sterntdlle fullen und ca. 10 cm lange ] 60 g Butter
fStrange auf ein Bgckpapler sprlt;en. Diese gror.Szug|g"m|t Wass.er befel.Jchten und ] 250 ml Wasser
im Ofen ca. 20 Min. backen bis sie goldbraun sind. Wahrend dieser Zeit den
Backofen NICHT 6ffnen. O 1Pr. Salz

200 g Mehl
Die Eclairs komplett abkuhlen lassen. AnschlieBend mit einem Brotmesser u 5
halbieren. |:| 4 Eier (Grofl3e M)

GANACHE:
ZUBEREITUNG CREME & GANACHE

50 g Sah
Die Creme durch einen Sieb streichen. AnschlieBend die Sahne mit dem San Apart u § sanne

steif schlagen und in den Pudding riihren. Die Creme in einen Spritzbeutel mit [ | 100g Zartbitterschokolade
Sterntdille flllen und die Eclairs damit befullen.

Fur die Ganache die Sahne aufkochen. Die Schokolade hinzufligen und so lange
rdhren, bis sie komplett geschmolzen ist. Die Eclairs mit der Ganache bestreichen
und kahl stellen.

Frisch schmecken sie am besten, sie sind aber auch am nachsten Tag noch

genielbar.
NS
- — Die Eclairs lassen sich unbefillt gut einfrieren und bei Bedarf
auftauen.

Viel Spal3 beim Nachbacken! Eure Sally <3
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