Calissonlu Eclairler

Ingrédients

® 75g su

* 100g tam ya | sit

* 3g eker

® 3g tuz

* 70g tereya 1

® 95g un

® 145g yumurta

* 30g ekerlenmi kavun
 35g ekerlenmi portakal
* 2,5¢ portakal gige i suyu
* 55g badem tozu

* 35g pudra ekeri

* 160g tam ya | siit

* 150g tam ya |i krema

* 2 yumurta

* 40g eker

® 30g misir ni astasi

* 30g tereya i

* 160g calisson kremasi

* 75g krema (pi irmeden sonra eklemek igin)
* 1 yaprak eker hamuru

Préparation

1. Yeni e itim yili vesilesiyle, Kenwood beni Cooking Chef robotumla bélgeme 6zgij bir yemek yapma konusunda
zorladi.

2. Provence'da oldu um igin, hemen calissonlari dij indiim ve bu ekerlemeyi tatli olarak yeniden yorumlamak
istedim, i e kar inizda calisson tarzi eclairler: bir choux hamuru, ev yapimi calisson aromali bir pastaci kremasi
ve sonunda calisson tarzinda bir yiizey sislemesi, yarisi royal icing ve yarisi eker hamuru  Malzemeler :Elbette
ki Kenwood Cooking Chef robotumu kullandim / kod FLAVIET = robot aliminda 3 iicretsiz aksesuar / kod
FLAVIE2 = tim aksesuarlar igin %20 indirimBenim anti torbalarim Guy Demarle'dan / kayit icin 10 hediye
veren FLAVIE10 referans koduDelikli tepsiKiicik pasta ucu 14mmMalzemeler :Kullandim Norohy portakal gice i
suyu ve Valrhona: kod ILETAITUNGATEAU ile sitedeki tim triinlerde %20 indirim (ba |i).

3. Hazirlama siresi : 1s30 + 25 dakika pi irme + so utmaOn be kadar eclair igin : Choux hamuru : su tam

ya I sit eker tuz tereya1 un yumurta E er cooking chef kullaniyorsaniz, sadece énceden kaydedilmi choux
hamuru tarifine gére ilerlemeniz yeterli, aksi takdirde, i te takip etmeniz gereken adimlar : Suyu ve siiti eker, tuz
ve tereya 1 ile isitin.

4. Kari 1im sicak oldu unda ve tereya 1 tamamen eridi inde, unu bir seferde ekleyin, iyice kari tirin ve orta ate fe
tekrar 1sitin.

5. Hamuru kurutmak igin sirekli kari tirarak yakla 1k 3-4 dakika pi irin.

6. Ate ten aldiktan sonra, diizenli olarak kari tirarak so umaya birakin veya hamuru bir robotun kasesine
koyup, kari tirici ile dii Gk hizda kari tirarak buharin ¢ikmasini sa layin.

7. Sonrasinda, yumurtalar yava yava ekleyin, her zaman dizenli olarak kari tirarak, homojen bir hamur elde
edene kadar devam edin.

8.  Hamuru kiigiik pasta ucu olan bir anti torbasina dokiin, ardindan ya | ka 1t serili bir tepsiye eclairleri sikin.

9. Piirmeden 6nce, eclairlerimi kakao ya 1/ eker tozu kari imi ile serpi tiriyorum, isterseniz sadece eker tozu
ile serpi tirebilirsiniz, bu eclairlerin homojen olmasina yardimei olur.



10. Onceden 180°C'ye sitilmi firnda 25 dakika pi irin (pi irme sirasinda firini agmayin).
11. Eclairler kabarmali ve altin rengi olmalidir.
12. Tel 1zgara Gzerinde so umaya birakin.

13.  Calisson kremasi : ekerlenmi kavun ekerlenmi portakal 2, portakal gice i suyu badem tozu pudra
ekeri Mini calissonlar yapmak icin miktarlari biraz artirdim, bunlar eclairlerin sislemesinde kullanildh.

14. Once portakal ve kavun ekerlemelerini kari tirin.

15.  Spatula ile (veya robot kullaniyorsaniz kari tirici ile) ekerlenmi meyveleri portakal cice i suyu, badem
tozu ve pudra ekeri ile kari tirin.

16.  Calisson pastaci kremasi : tam ya |i sit tam ya |i krema 2 yumurta  eker misir ni astasi tereya i
calisson kremasi krema (pi irmeden sonra eklemek igin) E er cooking chef kullaniyorsaniz, sadece énceden
kaydedilmi pastaci kremasi tarifine gére ilerlemeniz yeterli, aksi takdirde, i te takip etmeniz gereken adimlar
: Kremayi ve siti isitin.

17. Yumurtalari eker ile ¢irpin, ardindan misir ni astasini ekleyin.

18. Sicak siviyr iizerine dokiin ve iyice kari tirin, ardindan hepsini tencereye geri dokin.
19. Orta ate te siirekli kari tirarak krema koyula ana kadar pi irin.

20. Onceden hazirlanan calisson kremasini ve kiicik parcalara kesilmi tereya ini ekleyin.

21. Kremayi do rudan temas edecek ekilde streg film ile kaplayin ve tamamen so umasi igin buzdolabinda
bekletin.

22. Kullanimdan énce, krema ile girparak giizel bir kivam elde edin.

23. Sisleme : 1 yaprak eker hamuru Royal icing : yumurta aki + pudra ekeri + 1 yemek ka 11
limon suyu Her eclairin alhina 2 veya 3 kiigisk delik agin, ardindan bir anti torbasi ile doldurun.

24. eker hamurunu eclairlerin yarisini kaplayacak ekilde kesin.
25. Royal icing'i 3 malzemeyi kari tirarak hazirlayin, gerekirse biraz daha pudra ekeri ile kivamini ayarlayin.
26. Eclairleri royal icing ile kaplayin ve ardindan eker hamurunu ekleyin.

27. sterseniz mini bir calisson ile sisleyin, ardindan tamamen kristalle ene kadar bekleyin ve tadini gikarin!
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