Eclairs calisson

Ingrédients

* 75g de égua

* 100g de leite integral

* 3g de agicar

* 3g de sal

e 70g de manteiga

* 959 de farinha

* 1459 de ovo

* 30g de meldo cristalizado

* 35g de laranja cristalizada

* 2,5g de dgua de flor de laranjeira
* 55g de farinha de ami ndoa

* 35g de agucar de confeiteiro

* 160g de leite integral

* 150g de creme de leite integral
® 2 ovos

* 40g de agtcar

* 30g de amido de milho

* 30g de manteiga

* 160g de creme de calisson

* 75g de creme de leite (a ser adicionado apés o cozimento)
¢ 1 folha de papel de arroz

Préparation

1. Ao ocasidio do retorno as aulas, a Kenwood me desafiou a preparar um prato tipico da minha regidio com a
ajuda do meu robd Cooking Chef.

2. Estando na Provenga, pensei rapidamente nos calissons e, portanto, tive vontade de revisitar essa confeitaria
em sobremesa, e aqui estou com éclairs estilo calissons: uma massa choux, um creme pétissier aromatizado com
calisson caseiro e, finalmente, uma decoragdio cara e coroa estilo calisson, metade glace real e metade papel de
arroz Material:Eu, claro, usei meu robd Cooking Chef da Kenwood / cédigo FLAVIET = 3 acessérios grdtis na
compra do robd / cédigo FLAVIE2 = 20% de desconto em todos os acessériosMinhas sacos de confeitar sdo da
Guy Demarle / cédigo de indicagdio FLAVIE10 para 10 de desconto na inscrigdoPlaca perfuradaBico para petit
four 14mmingredientes:Eu usei dgua de flor de laranjeira Norohy da Valrhona : cédigo ILETAITUNGATEAU

para 20% de desconto em todo o site (afiliado).

3. Tempo de preparagdo: Th30 + 25 minutos de cozimento + resfriamentoPara cerca de quinze éclairs: Massa
choux: de dgua de leite integral de agicar de sal de manteiga de farinha de ovo Se voci usar o cooking
chef, basta seguir a receita pré-gravada de massa choux, caso contrério, aqui estdio os passos a seguir: Aquega
a égua e o leite com o agicar, o sal e a manteiga.

4. Quando a mistura estiver quente e a manteiga tiver derretido completamente, adicione a farinha de uma sé
vez, misture bem e coloque de volta no fogo médio.

5. Misture constantemente para secar a massa, por cerca de 3 a 4 minutos.

6. Retire do fogo, deixe esfriar mexendo regularmente, ou coloque a massa na tigela de um robs equipado
com a pé e misture em baixa velocidade para que o vapor evapore.

7. Em seguida, adicione os ovos aos poucos, sempre misturando regularmente, até obter uma massa
homogi nea.

8. Despeje a massa em um saco de confeitar equipado com um bico para petit four, e depois faca os éclairs
em uma assadeira coberta com papel manteiga.



9. Antes de assar, polvilho meus éclairs com uma mistura de manteiga de cacau/agicar de confeiteiro, voci
pode simplesmente polvilhar com agicar de confeiteiro, isso ajuda a ter éclairs homogi neos.

10. Asse no forno pré-aquecido a 180°C por 25 minutos (sem abrir o forno durante o cozimento).
11. Os éclairs devem estar inchados e dourados.
12. Deixe esfriar em uma grade.

13.  Creme de calisson: de meldo cristalizado de laranja cristalizada 2, de égua de flor de laranjeira de
farinha de ami ndoa de agtcar de confeiteiro Eu aumentei um pouco as quantidades para poder fazer os mini
calissons usados na decoracdio dos éclairs.

14. Comece batendo a laranja e o meldo cristalizados.

15.  Misture com uma espétula (ou com a pé se voci usar o robd) as frutas cristalizadas com a flor de
laranjeira, a farinha de ami ndoa e o agicar de confeiteiro.

16.  Creme pétissiére de calisson: de leite integral de creme de leite integral 2 ovos de agicar de amido de
milho de manteiga de creme de calisson de creme de leite (a ser adicionado apés o cozimento) Se voci usar
o cooking chef, basta seguir a receita pré-gravada de creme pétissiére, caso contrdrio, aqui estdio os passos a
seguir: Aquega o creme e o leite.

17. Bata os ovos com o agicar e depois com o amido de milho.
18. Despeie o liquido quente sobre eles, misturando bem, e depois coloque tudo de volta na panela.
19. Cozinhe em fogo médio, mexendo constantemente até que o creme engrosse.

20 Elll se Uida GdiCiOI 1€ O creme de CG“SSO“ re Grddo Ollferiorlllente eda lllqllfei a COFfCICICl em peguenos
’
pedGCOS.

21. Cubra o creme com filme pléstico e deixe esfriar completamente na geladeira.
22. Antes de usar, misture com um batedor os de creme de leite para obter um creme bem cremoso.

23. Finalizagdes: 1 folha de papel de arroz Glace real: de clara de ovo + de agicar de confeiteiro
+ 1 colher de sopa de suco de liméo Faga 2 ou 3 pequenos furos na parte inferior de cada éclair, depois
recheie-os com um saco de confeitar.

24. Corte o papel de arroz de forma a cobrir metade dos éclairs.

25. Prepare a glace real misturando os 3 ingredientes, ajuste a consisti ncia se necessério com um pouco mais
de acitcar de confeiteiro.

26. Cubra os éclairs com a glace real e depois adicione o papel de arroz.

27. Decore se desejar com um mini calisson, e deixe cristalizar completamente antes de saborear!
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