Chokolade- og pistacie éclairs & la Dubai

Ingrédients

* 50g vand

* 679 fuldfed maelk

* 29 sukker

® 29 salt

e 23g smer

* 63g mel

* 979 &g

* 250g fuldfed maelk

e 459 aeggeblommer (ca. 3 blommer)
* 389 sukker

* 189 maizena

® 759 chokolade Oriado

e 75g kadaif med lidt smer
* 1509 pistaciepuré

Préparation
1. Jeg er tilbage med lzekre chokolade- og pistacie-eclairs, cremede og sprede som ensket, med en Valrhona
chokolade, som jeg virkelig kan lide, Oriado.

2. For spredheden, og for ikke at dz uden at have testet en af de starste madtrends i de seneste ar, har jeg skiftet
min traditionelle feuilletine spredhed ud med en "Dubai" version baseret p& englehar.

3. Jeg blev positivt overrasket over resultatet, spradheden er meget forskellig fra den, der opnéas med dentelle
crépes, men ogsd meget god!

4. Udstyr :Jeg har brugt min Kenwood Cooking Chef robot / kode FLAVIE = ratis tilbeher ved keb af robotten /
kode FLAVIE2 = 20% rabat pa alt tilbeharMine sprajteposer kommer fra Guy Demarle / henvisningskode

FLAVIETO for 10 i rabat ved tilmeldingPerforeret bagepladePetit four dyse 14mmingredienser :Jeg har brugt
chokoladen Oriado fra Valrhona : kode ILETAITUNGATEAU for 20% rabat pé hele siden (affiliate).

5. Jeg har brugt pistaciepuré Koro : kode ILETAITUNGATEAU for 5% rabat pé& hele siden (ikke offiliate).

6. Forberedelsestid : Th30 + 25 minutters bagetid + afkelingTil omkring ti eclairs : Choux dej : vand fuldfed
maelk sukker salt smer mel aeg Hvis du bruger cooking chef, skal du bare lade dig guide af den
forudindstillede opskrift p& choux dej, ellers er her trinene at falge : Varm vandet og maelken op med sukker, salt
og smer.

7. Nér blandingen er varm, og smarret er helt smeltet, tilsaet melet p& én gang, bland godt og szet det tilbage pé
medium varme.

8. Rer konstant for at tarre dejen i cirka 3 til 4 minutter.

9. Tag det af varmen, lad det kele af mens du rerer regelmaessigt, eller leg dejen i skélen pé en robot med en
dejkrog og bland ved lav hastighed, s& dampen kan fordampe.

10. Tilsaet derefter seggene lidt ad gangen, mens du stadig rerer regelmaessigt, indtil du har en homogen de;.

11.  Haeld dejen i en sprajtepose med en petit four dyse, og spreijt eclairs p& en bageplade deekket med
bagepapir.

12.  Fer bagning drysser jeg mine eclairs med en blanding af kakaosmer/flormelis, du kan blot drysse med
flormelis, det hjselper med at f& ensartede eclairs.

13. Bag i en forvarmet ovn ved 180°C i 25 minutter (uden at dbne ovnen under bagningen).

14. Eclairs skal veere haevede og gyldne.



15. Lad dem kele of p& en bagerist.

16.  Chokoladecreme : fuldfed maelk seggeblommer (ca.

17. 3 blommer) sukker maizena chokolade Oriado Varm maelken op.

18. Pisk sggeblommerne med sukkeret og derefter med maizena.

19.  Heeld den varme meelk over og hzeld det hele tilbage i gryden og lad det tykne over medium varme.
20.  Heeld fleden over chokoladen og bland godt for at f& en helt homogen flade.

21.  Filmen den til kontakt og lad den kele helt of i keleskabet.

22. Pistacie spredhed med kadaif : kadaif med lidt smar pistaciepuré Flormelis efter smag Lad engleharene
brune i en pande med lidt smer.

23. Lad dem derefter kele af og tilsaet dem til pistaciepuréen.

24. Hvis du gnsker det, og hvis du sgger en ret sed smag, kan du filsatte flormelis.

25. Jeg har ikke tilfojet det, og det var sedt nok for mig med chokoladen, det er op til dig!

26.  Montering : Lidt smeltet chokolade Nogle pistaciensdder Abn eclairsene i midten pa langs.
27. Fyld dem med pistacie spredhed.

28.  Derefter, lasne chokoladecremen og fyld eclairsene.

29. Dekorer med lidt chokolade og nogle pistacienadder, fer du nyder!
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