Kaffee- und Haselnuss-Pralinen-Eclairs

Ingrédients

e 75g Milch

® 75g Wasser

* 1 Prise Salz

® 1 Prise Zucker

o 1 Teelsffel Honig

* 60g Butter

* 90g Mehl T55

* 150g Eier (ca. 3 Eier)
* 150g Vollmilch

* 150g Sahne

e 2 Eier

* 40g Zucker

* 30g Maisstcirke

e 30g Butter

® 90g Espresso

* 160g Haselnusspraline
* 20g Butter

* 20g Zucker

e 20g Mehl

* 20g Haselnusspulver

Préparation

1. Nach der Torte, der Dreikénigskuchen oder auch die Kekse, die Kombination aus Kaffee &amp; Haselnuss
(eine meiner Favoriten, wie Sie sich vielleicht denken kénnen) ist zuriick in késtlichen Eclairs, die sowohl weich
als auch knusprig sind.

2. Es sind klassische Eclairs, ein Brandteig, eine Konditorcreme und ein Fondant fir das Finish, aber ich habe ein
Streusel hinzugefigt, um den Haselnussgeschmack zu verstérken und eine andere Textur zu geben!

3. Natiirlich ist dieser Schritt im Rezept optional, Sie werden sich auch an den einfacheren Eclairs erfreuen
Vorbereitungszeit: Th10 + 45 Minuten Backzeit Fiir 12 Eclairs: Brandteig: Milch Wasser 1 Prise Salz 1
Prise Zucker 1 Teeloffel Honig Butter Mehl T55 Eier (ca.

4. 3 Eier) Erhitzen Sie die Milch mit dem Wasser, Salz, Zucker, Honig und der Butter.

5. Wenn die Butter vollstéindig geschmolzen ist und die Flissigkeit kocht, geben Sie das Mehl auf einmal hinzu
und rihren Sie gut um.

6.  Stellen Sie den Topf wieder auf die Hitze und trocknen Sie den Teig 2 Minuten lang, wihrend Sie stéindig
rihren; eine diinne Schicht sollte sich am Boden des Topfes bilden.

7. Geben Sie den Teig in die Schissel der Kiichenmaschine mit dem Flachrishrer und mischen Sie einige
Minuten, damit er abkihlt.

8.  Figen Sie nach und nach die Eier hinzu, gut mischen zwischen jeder Zugabe, bis eine seidige Masse, die
ein Band bildet, entsteht.

9. Spritzen Sie Eclairs auf ein Blech, bestreuen Sie sie mit Puderzucker und backen sie im vorgeheizten Ofen
bei 170°C Ober-/Unterhitze fir ungeféhr 35 Minuten, ohne den Ofen zu &ffnen.

10. Lassen Sie sie abkihlen.

11. Konditorcreme Kaffee &amp; Praline:  Vollmilch Sahne 2 Eier Zucker Maisstérke Butter Espresso
Haselnusspraline Die Eier mit dem Zucker und der Maisstéirke verquirlen.

12. Die Milch mit der Sahne erhitzen.



13. Die Hdlfte der heifen Flissigkeit unter Rishren iiber die Eier gief3en und dann dlles in den Topf zuriickgief3en.
14.  Unter stéindigem Rishren bei mittlerer Hitze eindicken.

15. Danach, vom Herd genommen, die Butter hinzufiigen, dann den Kaffee und schlief3lich das
Haselnusspraline.

16. Wenn die Creme homogen ist, decken Sie sie mit Frischhaltefolie ab und lassen Sie sie im Kihlschrank
abkihlen.
17. Haselnuss-Streusel: Butter Zucker Mehl Haselnusspulver Mischen Sie die 4 Zutaten und legen Sie

kleine Stiicke Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech.

18.  Backen Sie sie im vorgeheizten Ofen bei 180°C fiir etwa 10 Minuten, die Kekse sollten gut gebréunt
sein.

19. Glanz) ohne 37°C zu iiberschreiten.
20.  Glasieren Sie die Eclairs, dann legen Sie Streuselstiicke darauf.

21. Lassen Sie sie kristallisieren, bevor Sie sich daran erfreuen!
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