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<k Çikolatal1 Eclair
Toplam 220 dk Haz1rl1k 70 dk · Pişirme 45 dk 10 kişilik Zor ~320 kcal

Çikolatal1 eclair, şu hamurunu vanilyal1 pastac1 kremas1yla doldurup parlak çikolata glazürüyle tamamlayan 
Frans1z pastane klasiğidir.

Malzemeler

Hamur için

• 100 gr Tereyağ1

• 1 su bardağ1 Su

• 1 su bardağ1 Un

• 4 adet Yumurta

• 1 çimdik Tuz

Krema için

• 2 su bardağ1 Süt

• 3 adet Yumurta sar1s1

• 0.5 su bardağ1 Toz şeker

• 3 yemek kaş1ğ1 M1s1r nişastas1

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Vanilya

Glazür için

• 0.5 su bardağ1 Krema

• 120 gr Bitter çikolata

Yap1l1ş
1. Tereyağ1, su ve tuzu tencerede kaynat1n.

2. Unu tek seferde ekleyip hamur toparlanana kadar 2 dakika kar1şt1rarak pişirin.

3. Hamuru 10 dakika 1l1t1n, yumurtalar1 tek tek ekleyip parlak k1vam ald1r1n.

4. Hamuru s1kma torbas1na al1n ve tepsiye 12 santim şeritler s1k1n.

5. Eclairleri 200°C f1r1nda 15 dakika, sonra 180°C f1r1nda 20 dakika pişirin.

6. Süt, yumurta sar1s1, şeker, nişasta ve vanilyay1 pişirip koyu krema yap1n; 2 saat soğutun.

7. Soğuyan eclairleri kremayla doldurun.

8. S1cak kremay1 çikolatan1n üzerine dökün, kar1şt1r1p eclairlerin üstünü glazürleyin.

PÜF  NOKTASI

F1r1n kapağ1n1 erken açmamak eclairlerin sönmeden kurumas1n1 sağlar.



SERVIS  ÖNERISI

Kahve ve taze çilekle soğuk servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt Yumurta
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