Eclairs s cokoladou a krémovou naplni
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Suroviny

Porce: 10

- Tésto:

- Voda 125 ml

. Sl 1 Spetka

- Polohruba mouka 100 g

- Maéslo 40 g

- Vejce 2 ks

- Na ozdobeni:

. Cokoladové poleva v sacku 2 balicek
- Krém:

- Vanilkovy lusk 1 ks

- Hladka mouka 2.5 lIzice

- PInotu¢né mléko 120 ml

. Zloutek 3 ks

.- Smetana na Slehani 120 ml
- Cukr krupicovy 60 g

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Obtizné

Urcen pro: Déti
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Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Svacina
Zemé: Francie

Pocet porci: 10

Postup:
Tésto:

Ze 100 g polohrubé mouky, 125 ml vody, soli a méasla pripravime v hrnci na strednim plameni za
stdlého michani odpalované tésto do kterého zapracujeme 1 vejce. Tésto je hotové, kdyz se nelepi k
hrnci ani k varecce. Odpalované tésto nechame vychladnout a poté do néj zapracujeme zbyvajici
vejce. Troubu predehrejeme na 225°C.

Odpalovanym téstem naplnime cukrarsky sacek a na pomouceny plech nebo na silikonovou pecici
podlozku nastrikame asi 4 cm dlouhé pasky.

Peceme asi 10 minut. Teplotu snizime na 175°C a dopékdme 20 minut. Vyjmeme, pecivo nechdme
vychladnout a lehce je na kazdé strané vytvorime nozem otvor pro krém. Muzeme je jes$té trochu z
vrchni Césti propichat Spejli.

Diky témto otvorim umoznime horkému vzduchu uniknout zevnitr eclairs a ztistanou tak nadychané.

Krém:

Na krém si pripravime hrnec ve kterém na mirném ohni privedeme mléko, zrnicka z vanilkového
lusku, smetanu a vyskrabany vanilkovy lusk k varu. Poté jej odstavime z plotny, prikryjeme poklickou
a nechame louhovat cca 15 minut.

V mise rozslehame 3 Zloutky a krupicovy cukr do hladké smési. Pridame hladkou mouku a vse
vyslehdme dohladka. Horkou smés mléka prelijeme pres cednik, abychom v ni neméli vanilkovy lusk
a zrnicka.

Tuto horkou smés mléka postupné za stalého michéni budeme prilivat do vaje¢né smeési az bude
hladka. Tento krém vlijeme zpét do hrnce a privedeme k varu, neustale michame a varime 2 minuty.
Poté krém nalijeme do misky, nechame vystydnout. Po vystydnuti ji prikryjeme potravinarskou folii a
dame ji vychladit do lednice.

Po vychlazeni ji vyndame z lednice a krém jesté trochu rozslehame elektrickym Slehacem.

Vychlazenym krémem naplnime cukrarsky sacek a budeme plnit eclairs.

Pomoci cukrarského sacku naplnime otvory, které jsme si predtim do eclairs vytvorili, krém.

Eclairs z vrchni ¢asti namazeme prouzkem teplé ¢okoladové polevy, kterou jsme si predtim rozehrali
ve vodni lazni.

Vse poté dame do lednice vychladit.



