Chokladeclairer (Dalloyau)

Ingrédients

* 75g mjslk

e 759 vatten

* 1 nypa salt

* 1 nypa socker

* 1 tesked honung

® 60g smor

* 90g mjsl T55

* 150g &gg (cirka 3 &gg)

* 759 dgg

* 3 dggulor

* 90g socker

* 45g majsstarkelse

e 37g smor

* 1 vaniljstang

* 45g gridde

e 8g honung

® 27g osockrat kakaopulver
* 107g mérkchoklad med 70% kakao
* 400g chokladfondant

Préparation
1. Genom att bléddra i ett gammalt nummer av Fou de Pétisserie, stotte jag p& detta recept fran Dalloyau,
chokladreligicser.

2. Krémen, som &r en blandning av vaniljsés och chokladganache, gjorde mig nyfiken, s& jag gav mig i kast
med en sats chokladéclairer, en dessert som dlltid uppskattas av alla!

3. Jag anvéinde dock mitt eget recept for choux-pasta som alltid fungerar mycket bra hemma hos mig.

4. Utrusting: Visp Bakplat Spritspase 8mm spritstyll Liten spritstyll for petits fours 14mm Ingredienser: Jag
anvinde Guanaja-choklad fran Valrhona: kod ILETAITUNGATEAU fér 20% rabatt pa hela webbplatsen
(offilierad).

5. Férberedelsetid: 1 timme + 30 minuter bakningFér 12 till 15 eclairs: Chouxpasta: mjélk vatten 1 nypa salt
1 nypa socker 1 tesked honung smér misl T55 &gg (cirka 3 dgg) Vérm mjslken med vatten, salt, socker,
honung och smér.

6. Nar smoret &r helt smélt och véitskan kokar, tillsétt mjslet p& en gang och blanda vail.

7. St tillbaka kastrullen pé& vérmen och torka degen i 2 minuter under konstant omrérning; en tunn film ska
bildas pé& botten av kastrullen.

8.  Hall degen i skal till roboten utrustad med paddeln och blanda i négra minuter fér att den ska svalna.

9. Tillsatt gradvis dggen under omrérning mellan varie tillsats tills en satinerad deg som bildar ett band
uppnds.

10.  Spritsa ut eclairs p& en plat, pudra med florsocker och séit in i férvéirmd ugn pa 170°C i cirka 35 minuter
utan att Sppna ugnsdérren.

11. L4t svalna.

12.  Chokladkrém: Vaniljsas: helmjslk &gg 3 dggulor socker majsstéirkelse smér 1 vaniljsténg  Vérm
mjolken med vaniljfron.

13. Vispa dgg och dggulor med socker och majsstérkelse.



14.  Hall den varma mjslken lite i taget &ver dggen medan du rér om ordentligt, och héll sedan tillbaka allt i
kastrullen.

15.  Fér tjockna genom att vispa konstant p& medelvérme.

16.  Ta av fran vérmen, tillséitt sméret skuren i smé bitar och blanda vél, sedan téick med plastfolie och lat
svalna i kylsképet.

17.  Ganache: helmjslk grédde honung osockrat kakaopulver mérkchoklad med 70% kakao Vérm
grddden med mjslken och honungen.

18. Smadlt chokladen, sedan tillsitt det siktade kakaopulvret och héll den varma vétskan éver, blanda vél for att
fa en jéimn och glansig ganache (du kan anvénda en stavmixer).

19.  Nar ganachen har svalnat, blanda den med vaniljsésen.
20.  Awvslutning: chokladfondant Haill kréimen i en spritsp&se med en liten slét tyll.
21. Fyll éclairs genom att géra tre hél under varie éclair.

22. Vérm sedan fondanten utan att dverstiga 37°C (om den &r for tjock kan du spéda ut den med lite
sockerrdrssirap).

23. Glasa éclairs, lat kristallisera och njut sedan!
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