Choklad- och pistageclairer & la Dubai

Ingrédients

* 50g vatten

* 679 helmjslk

® 29 socker

® 29 salt

® 23g smér

* 63g mjol

* 979 g9

* 250g helmjslk

* 459 &ggulor (ungefar 3 &ggulor)
* 389 socker

* 189 maizena

* 75g choklad Oriado

* 75g kadaif med lite smor
* 150g pistagepuré

Préparation
1. Hér ar jag igen med l&ckra choklad- och pistageclairer, kramiga och krispiga som énskat, med en Valrhona-
choklad som jag verkligen gillar, Oriado.

2. For krispigheten, och for att inte d6 utan att ha testat en av de stdrsta mattrenderna de senaste @ren, har jag
bytt ut min traditionella fevilletine-krisp mot en "Dubai"-version baserad pé anglahér.

3. Jag blev positivt dverraskad av resultatet, krispigheten ar mycket annorlunda én den som erhélls med dentelle-
crépes men ocksa mycket god!

4. Utrustning :Jag har anvént min Kenwood Cooking Chef / kod FLAVIE = ratis tillbehér vid kép av roboten /
kod FLAVIE2 = 20% rabatt pé alla tillbehdrMin spritsp&sar kommer frén Guy Demarle / rekommendationskod

FLAVIETO fsr 10 i rabatt vid registreringPerforerad plétPetit four-douill 14mmingredienser :Jag har anvant
chokladen Oriado fran Valrhona : kod ILETAITUNGATEAU fsr 20% rabatt pé& hela webbplatsen (affiliate).

5. Jag har anvant pistagepuré Koro : kod ILETAITUNGATEAU fsr 5% rabatt pé hela webbplatsen (inte offiliate).

6. Forberedelse tid : Th30 + 25 minuters bakning + kylningFér ett tiotal éclairs : Chouxdeg : vatten helmijslk
socker salt smér mjsl &gg Om du anvénder cooking chef, behéver du bara félja den férprogrammerade
chouxdeg-receptet, annars, hér ér stegen att fslja : Varm vattnet och mjslken med socker, salt och smér.

7. Nér blandningen ér varm och sméret har smalt helt, tillsatt mjslet pa en géng, blanda val och sétt tillbaka p&
medelvarme.

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

9. Utanfsr vérmen, lét svalna medan du rér regelbundet, eller lagg degen i skélen p& en robot med en paddel
och blanda pé lag hastighet sé att éngan kan avdunsta.

10. Tillsatt sedan aggen lite i taget, alltid rérande regelbundet, tills du har en homogen deg.
11.  Hall degen i en spritspase med en petit four-douill, och spritsa éclairs pa en plat tackt med bakpapper.

12.  Innan bakningen, stré &ver mina éclairs med en tant-pour-tant av kakaosmér/florsocker, du kan helt
enkelt str& dver med florsocker, det hjalper till aft f& homogena éclairs.

13. Gradda i den férvarmda ugnen p& 180°C i 25 minuter (utan att 8ppna ugnen under bakningen).
14. Eclairs ska vara uppblasta och gyllene.
15. Lat svalna pé galler.

16.  Chokladkrém : helmjslk &ggulor (ungefér 3 dggulor) socker maizena choklad Oriado Vérm mijslken.



17. Vispa aggulorna med sockret och sedan med maizena.

18.  Hall den varma mjslken &ver och hall tillbaka allt i kastrullen och lat tiockna pé medelvérme.
19.  Hall krémen 6ver chokladen och blanda vél fér att f& en riktigt homogen krém.

20.  Filma den i kontakt och l&t den svalna helt i kylskap.

21. Krispig pistage kadaif : kadaif med lite smér pistagepuré Florsocker efter smak Lat &nglahéret bli gyllene
i en panna med lite smér.

22. L&t dem sedan svalna och tillsatt dem till pistagepurén.

23. Om du vill, och om du letar efter en ganska sét smak, kan du tillsétta florsocker.

24. Jag har inte lagt till nagot och det var tillréckligt sétt for min smak med chokladen, det ar upp till dig!
25.  Montering : Lite smalt choklad Nagra pistagenstter  Oppna éclairs i mitten langs med langden.
26. Fyll dem med den krispiga pistagen.

27.  Darefter, slappna av chokladkrémen och fyll éclairs.

28. Dekorera med lite choklad och nagra pistagendtter innan du njuter!
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