Calisson-éclair

Ingrédients

e 75g vatten

* 100g helmjslk

* 3g socker

* 3g salt

e 70g smér

* 95g mjsl

® 145g dgg

* 30g konserverad melon
* 359 konserverad apelsin
* 2,5g apelsinblomsvatten
* 55g mandelmisl

* 35g florsocker

* 160g helmjslk

* 150g vispgradde

* 2 4gg

* 40g socker

¢ 30g maizena

® 30g smér

* 160g calissonkrém

* 75g vispgradde (att tillsétta efter tillagning)
* 1 ark rispapper

Préparation

1. Vid terminsstarten utmanade Kenwood mig att géra en typisk réitt fran min region med hjélp av min Cooking

Chef.
2. Eftersom jag &r i Provence ténkte jag snabbt pé calissons och ville darfér éterupptécka denna konfektyr som

dessert, och hér &r jag med calisson-inspirerade éclairs: en chouxdeg, en calisson-smaksatt vaniljkrém och
slutligen en dekoration som liknar calisson, hélften royal icing och hélften rispapper Utrustning:Jag har
sid|vk|ar’r anvdnt min Kenwood Cooking Chef / kod FLAVIE1 = ratis tillbehér vid kép av roboten / kod FLAVIE2
= 20% rabatt pd alla tillbehdrMin spritsar kommer fran Guy Demarle / rekommendationskod FLAVIE10 f&ér 10 i

rabatt vid registreringPerforerad plétMini sprits 14mmingredienser:Jag har anvént apelsinblomsvatten Norohy
fran Valrhona: kod ILETAITUNGATEAU fsr 20% rabatt pé hela webbplatsen (affiliate).

3. Férberedelse tid: Th30 + 25 min tillagning + kylningFér cirka femton éclairs: Chouxdeg: vatten helmijslk
socker salt smér mjsl dgg Om du anvinder cooking chef behéver du bara fslja den férinspelade chouxdeg-
receptet, annars hér &r stegen att félja: Varm vattnet och mjslken med socker, salt och smor.

4. Nér blandningen &r varm och sméret har smdlt helt, illsétt mjslet p& en gang, blanda vél och st tillbaka pé
medelvirme.

5. Ror konstant fér att torka degen, i cirka 3 till 4 minuter.

6. Ta bort fran virmen, lat svalna medan du rér om regelbundet, eller légg degen i en skél av en robot med en
paddel och blanda pé lag hastighet sé& att &ngan avdunstar.

7. Tillsétt sedan éggen lite i taget, alltid rér om regelbundet, tills du har en homogen deg.
8.  Hall degen i en sprits med en liten sprits, och spritsa ut éclairs p& en plét téickt med bakpapper.

9. Innan gréddning, pudra mina éclairs med en blandning av kakaosmér/florsocker, du kan bara pudra med
florsocker, det hjdlper till att fa homogena éclairs.

10. Grédda i en forvérmd ugn pa 180°C i 25 minuter (utan att ppna ugnen under gréddningen).



11. Eclairs ska vara uppblésta och gyllene.
12. L&t svalna pé galler.

13.  Calissonkréim: konserverad melon konserverad apelsin 2, apelsinblomsvatten mandelmigl

florsocker Jag hade dkat méingderna nagot for att kunna géra de mini calissons som anvéinds som dekoration
p& éclairs.

14. Bérja med att mixa den konserverade apelsinen och melonen.

15.  Blanda med en spatel (eller med paddeln om du anvéinder roboten) de konserverade frukterna med
apelsinblomsvattnet, mandelmislet och florsockret.

16.  Calisson-vaniljkrém: helmjslk vispgrédde 2 égg socker maizena smér calissonkrém vispgrédde (att
tillscitta efter tillagning) Om du anvénder cooking chef behéver du bara fslja den férinspelade vaniljkrém-
receptet, annars hér &r stegen att félja: Vérm grédden och mislken.

17. Vispa dggen med sockret och sedan maizena.

18. Hall den varma vatskan éver och blanda val, héll sedan tillbaka allt i kastrullen.

19. Koka pé medelvérme under konstant omrdrning tills krémen tjocknar.

20. Tillsétt sedan den férberedda calissonkréimen och sméret skuret i smé bitar.

21. Tack krédmen med plastfolie och l&t den svalna helt i kylsképet.

22. Innan du anvénder den, vispa den med de vispgrédde for att fé en kréim som &r riktigt kréimig.

23. Avslutningar: 1 ark rispapper Royal icing: &ggvita + florsocker + 1 matsked citronsaft Gér 2
eller 3 smé& hal under varje éclair, och fyll dem med hjélp av en sprits.

24. Klipp rispappret s& att det téicker hélften av éclairs.

25. Férbered royal icing genom att blanda de 3 ingredienserna, justera konsistensen om det behévs med lite
mer florsocker.

26. Glasera éclairs med royal icing och légg till rispappret.

27. Dekorera om du vill med en mini calisson, och lat dem kristalliseras helt innan du njuter!
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