
カリソンエクレア

Préparation

1. 新学期を迎えるにあたり、ケンウッドは私に、Cooking
Chefを使って私の地域の典型的な料理を作るという挑戦を与えてくれました。プロヴァンスにいるので、すぐにカリソンを思いつき、このお菓子をデザートとして再構築したいと思いました。そこで、カリソン風のエクレアができました：シュー生地、自家製カリソン風味のカスタードクリーム、そしてカリソン風のデコレーション、半分がロイヤルアイ
シング、半分が食用紙です😊 材料：もちろん、私のケンウッドのCooking Chefを使用しました / コードFLAVIE1 = ロボット購入で3つのアクセサリーが無料 / コードFLAVIE2 =
すべてのアクセサリーが20%オフ私の絞り袋はギー・ドゥ・マルルから来ています /
紹介コードFLAVIE10で登録時に10€がもらえます穴あきプレート小さなエクレア用の口金14mm材料：私はオレンジフラワーウォーターノロヒからヴァローナを使用しました：コードILETAITUNGATEAUでサイト全体が20%オフ（アフィリエイト）。準備時間：1時間
30分 + 25分の焼き時間 + 冷却約15個のエクレア用： シュー生地： の水 の全乳 の砂糖 の塩 のバター の小麦粉 の卵  Cooking
Chefを使用する場合は、シュー生地の事前登録されたレシピに従うだけで済みます。そうでない場合は、次の手順に従ってください： 水と牛乳を砂糖、塩、バターと一緒に加熱します。混合物が熱くなり、バターが完全に溶けたら、小麦粉を一度に加え、よく混ぜてから中火に戻します。生地を乾燥させるために、約3〜4分間常に混ぜ続けます。
 火から下ろし、定期的に混ぜながら冷却するか、ボウルに生地を入れ、ヘラを使って低速で混ぜて蒸気を逃がします。 その後、卵を少しずつ加え、常に定期的に混ぜて、均一な生地になるまで続けます。    生地を小さなエクレア用の口金をつけた絞り袋に入れ、クッキングシートを敷いた天板にエクレアを絞り出します。    焼く前に、エクレアにカ
カオバターと粉砂糖のタンポールを振りかけます。粉砂糖だけを振りかけても大丈夫です。均一なエクレアを得るのに役立ちます。180°Cに予熱したオーブンで25分焼きます（焼いている間はオーブンを開けないでください）。エクレアは膨らんで金色になる必要があります。網の上で冷却します。    カリソンクリーム： の砂糖漬けメ
ロン の砂糖漬けオレンジ 2.
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