Chokladreluiger

Ingrédients

® 125g vatten

* 125g helmjslk

* 100g smor

® 29 salt

e 200g mjsl

* 300g dgg (ungefdr 6 hela dgg)
e 750g helmjslk

* 90g socker

* 105g aggulor (ungefér 6 gulor)
* 55g majsstarkelse

® 65g smor

 320g mérk choklad med 66% kakao
* 400g bakverksfondant

Préparation

1. Annu en stor klassiker inom fransk bakverk, religieuses med choklad.

2. Inget enklare &n detta, en chouxdeg fylld med en riktigt chokladig konditorikrém (jag anvéinde Valrhonas
Cardiibes) och glaserad med en kakaofondant.

3. Laigg miclken, vattnet, saltet och sméret i en kastrull.
4. Koka upp och vénta tills smaret har smélt helt, tillsétt sedan mjslet utanfér vérmen.
5. Blanda vél for att fa en homogen smet och sétt sedan tillbaka kastrullen pé vérmen.

6. Torka ut degen (rér om den pa medelhdg véirme i ungefdr 2 till 3 minuter, tills det bildas en tunn hinna pa
kastrullens botten).

7. Héll sedan den i blandarskalen med i bladslagen pé och rér om den tills éngan helt sléppt ur degen.
8. Tillscitt sedan gradvis de uppvispade dggen tills du far en homogen, sléit och glansig deg.
9. Hall chouxdegen i en spritspése forsedd med en st tyll.

10. Spritsa chouxbollar med 5 till 6 cm i diameter fér kropparna pa religieuses och 2 ill 3 cm i diameter for
huvudet pa en plét tickt med bakplatspapper eller smérja en plét direkt.

11. Strd 6ver lite florsocker och stéll in i ugnen fdrvéirmd till 170°C pé statisk véirme i cirka 40 minuter (vervaka
beroende pé ugnen, chouxerna ska vara vél gyllene i slutet av grdddningen), lat sedan svalna pé galler.

12. Chokladkonditorikréim: helmijslk socker &ggulor (ungefér ulor) majsstérkelse smor mérk choklad med 66%
kakaoVérm mjslken.

13. Vispa éggulorna med sockret och majsstérkelsen, héll sedan pé halva av den varma mjslken medan du rér
om.

14. Hall tillbaka allt i kastrullen och koka pé medelhég véirme medan du stéindigt rér om tills det tjocknar.

15. Utanfér varmen, tillsétt smoret, blanda val och sedan chokladen.

16. Nar kréimen &r helt homogen, héll den i en behéllare, téick den med plastfolie och lat den svalna i kylsképet.
17. Osdtat kakaopulverNar chokladkrémen och chouxerna &r svala, fyll dem underifrén med en liten slét tyll.

18. Forbered sedan glasyren: véirm mycket férsiktigt fondanten (den far inte dverstiga 37°C) genom att tillséitta
kakaopulver och eventuellt lite sockerrérssirap for aft mjuka upp texturen.

19. Bérja glasera huvudena pé religieuses.

20. Sedan, glasera kropparna och légg omedelbart pa huvudena.



21. Sétt i kylskép nagra minuter och njut!
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