Eklerki czekoladowe (Dalloyau)

Ingrédients

* 75g mleka

* 75g wody

* 1 szczypta soli

* 1 szczypta cukru

* 1 y eczka miodu

¢ 60g mas a

® 90g m ki T55

* 150g jajek (oko o 3 jajkal)

* 75g jajka

* 3 6tka

* 90g cukru

® 459 skrobi kukurydziane;

e 37g mas a

® 1 laska wanilii

* 45g mietany p ynnej

* 8g miodu

* 279 kakao w proszku bez cukru
e 107g gorzkiej czekolady o zawarto ci 70% kakao
* 400g fondant czekoladowy

Préparation
1. Przegl daj ¢ stary numer magazynu Fou de Pétisserie, natkn am si tna ten przepis z Dalloyau, religieuses au
chocolat.

2. Krem, mieszanka kremu cukierniczego i czekoladowej ganache, zaintrygowa tmnie, wi ¢ postanowi am upiec
parti tekleréw czekoladowych, deser, ktéry zawsze cieszy wszystkich!

3. Jednak e, u y am mojego przepisu na ciasto parzone, kiéry zawsze wietnie si fu mnie sprawdza.

4. Sprz t: Trzepaczka Blacha do pieczenia Woreczki cukiernicze Ko céwka 8mm Ko céwka petit four 14mm
Sk adniki : Uy am czekolady Guanaja marki Valrhona: kod ILETAITUNGATEAU daje 20% zni ki na ca ej stronie
(partner).

5. Czas przygotowania: odzina + 30 minut pieczeniaNa 12 do 15 ekleréw: Ciasto parzone: mleka wody 1
szczypta soli 1 szczypta cukru 1 y eczka miodu mas a m ki T55 jajek (oko o 3 jajka) Podgrzej mleko z
wod , sol , cukrem, miodem i mas em.

6.  Gdy mas o ca kowicie si trozpu ci, a p yn zacznie wrze , dodaj na raz m k ti dobrze wymieszaj.

7. Ponownie postaw garnek na ogniu i osuszaj ciasto przez 2 minuty, ci gle mieszaj c, a futworzy si tcienka
warstewka na dnie garnka.

8.  Prze 6 tciasto do misy robota z zamontowanym mieszakiem i mieszaj kilka minut, aby ostyg o.

9. Stopniowo dodawaij jajka, dobrze mieszaj ¢ mi dzy ka dym dodaniem, a tuzyskasz satynowe ciasto, ktére
tworzy wst k .

10.  Wyci nij eklerki na blach , posyp cukrem pudrem i piecz w piekarniku nagrzanym do 170°C, funkcja
statyczna, przez oko o 35 minut bez otwierania piekarnika.

11.  Pozwél ostygn .

12. Krem czekoladowy: Krem cukierniczy: mleka pe nego jajka 3 étka cukru skrobi kukurydzianej mas a
aska wanilii  Podgrzej mleko z ziarnami wanilii.

13. Ubija tjajka i & tka z cukrem i skrobi tkukurydzian .



14.  Powoli wlewaj gor ce mleko do jajek, dobrze mieszaj ¢, a nast pnie przelej ca o tz powrotem do garnka.
15.  Zag szczaij, ci gle ubijaj c na rednim ogniu.

16.  Po zdj ciu z ognia dodaj mas o pokrojone na ma e kawa ki i dobrze wymieszaj, nast pnie przykry; foli
kontaktow ti sch od tw lodéwce.

17.  Ganache: mleka pe nego mietany p ynnej miodu kakao w proszku bez cukru gorzkiej czekolady o
zawarto ci 70% kakao Podgrzej mietan tz mlekiem i miodem.

18. Roztop czekolad , nast pnie dodaj przesiane kakao i wlej ciep y p yn, dobrze mieszaj ¢, aby uzyska tg adk
i b yszcz c fganache (mo esz u y tmiksera r cznego).

19.  Gdy ganache wystygnie, wymieszaj j 1z kremem cukierniczym.
20.  Wyko czenia: fondant czekoladowy Prze 6 tkrem do woreczka cukierniczego z ma tko céwk .
21. Nadziewaj eklerki, robi ¢ trzy dziurki pod ka dym eklerem.

22. Nast pnie, podgrzej fondant, nie przekraczaj ¢ 37°C (je li jest zbyt g sty, mo na go rozcie czy todrobin
syropu z cukru trzcinowego).

23. Pokryj eklerki glazur , pozostaw do krystalizacji, a potem ciesz si !
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