Eclairs au caramel (Christophe Adam)

Catégorie : Pate a choux

Ingrédients

» 559 de lait

» 559 de beurre

* 29 de sel

* 29 de sucre semoule

* 3g de vanille liquide

» 559 de farine T55

» 959 d’'ceufs entiers

e 7g d'eau

* 90g de sucre semoule

 115¢g de créme liquide a 35% de matiere grasse
* 569 de beurre

* 1 pincée de fleur de sel

» 175g de mascarpone

» 20g de glucose

* 55g de créme liquide a 35% de matiere grasse
* 59 de beurre demi-sel

» 240g de fondant blanc (recette ici)

* 10g de granulés fins en chocolat

Préparation
1. Voila a nouveau une recette issue de A la Folie (Raphaéle Marchal), et cette fois-ci je me suis décidée
pour les éclairs au caramel de Christophe Adam.

2. Javais eu l'occasion de godter cet éclair dans une des boutiques parisiennes de I'Eclair de génie et jai
donc eu envie de refaire ces petits éclairs chez moi.

3. Ensuite, ajoutez la farine en une fois hors du feu et mélangez bien pour avoir une pate homogeéne.
4. Ca n’est pas indiqué mais je suppose gu'il faut dessécher la pate quelques minutes.

5. Ensuite, mettez la pate dans le bol du robot muni du fouet et ajoutez les ceufs petit a petit, en faisant
tourner le robot a vitesse moyenne.

6. Une fois que la pate est lisse et homogéne, mettez-la dans une poche a douille munie d’une douille &
petit four de 15mm et pochez les éclairs.

7. Préchauffez le four a 250°C, éteignez-le puis enfournez les éclairs.

8. Quand la pate a choux a gonflé (entre 12 et 16 minutes), rallumez le four & 160°C, et continuez la
cuisson pendant environ 20 minutes.

9. Laissez les éclairs refroidir sur une grille aprés cuisson.
10. Placez la gélatine dans I'eau froide pour la réhydrater pendant quelques minutes.
11. Préparez un caramel a sec avec le sucre semoule, et faites chauffer la créme liquide.

12. Quand le caramel a une jolie couleur, déglacez-le avec la créme chaude en fouettant bien pour avoir un
caramel bien lisse.

13. Ajoutez le beurre et la fleur de sel, puis laissez refroidir jusqu’a 50°C et incorporez la gélatine
réhydratée.

14. Quand le caramel est a 45°C, versez-le petit a petit sur le mascarpone en fouettant avec un batteur
électrique.

15. Quand la créme est préte, placez-la au réfrigérateur pendant au moins 2h.

16. Préparez un caramel avec le sucre et le glucose et faites chauffer la créme liquide.



17. Quand le caramel a une jolie couleur, déglacez-le avec la créme.

18. Ajoutez ensuite le beurre demi-sel et mélangez.

19. Laissez le caramel refroidir un peu, puis ajoutez-le au fondant légerement chauffé.
20. Le glacage doit étre utilisé a 30°C environ.

21. Si comme moi vous utilisez du fondant fait maison, utilisez un peu de sirop de sucre de canne pour le
détendre, et faites attention a ne pas dépasser la température de 37°C pour que le glacage ne perde pas
de son brillant (mon thermométre m’a lachée a ce moment, le mien a trop chauffé, c’est pour ¢a que mon
glagage est plutét mat).

22. Sivous en avez et souhaitez décorer vos éclairs avec, placez les perles et les granulés de chocolat
dans un récipient fermé avec la poudre bronze, et secouez bien pour que les perles et les granulés soient
recouverts de bronze.

23. Garnissez les éclairs de creme caramel en les percant sur le dessous, puis trempez-les dans le fondant
a 30°C (enlevez I'excédent avec le doigt).

24. Enfin, parsemez les éclairs avec les perles et granulés en chocolat (avant que le fondant ne soit sec).

25. Vos éclairs sont préts !
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