Eclere cu crema de vanilie si
ciocolata — Imi ploua in gura
numali cand ma uit la ele -

Eclere pas cu pas

Asadar, avem o alta reteta triumfatoare de eclere homemade, cu
ingrediente la indemana, detaliata pas cu pas, astfel incat sa
poti recrea cu succes aceasta delicatesa chiar la tine acasa.

Eclere cu crema de vanilie si
ciocolata

[(x]

Eclere cu crema de vanilie si glazura de ciocolata — cine ar
fi banuit ca voi reusi sa prepar asa ceva? Va prezint aici o
reteta de eclere, explicata pas cu pas, incredibil de
savuroase, cu o crema de vanilie exceptionala si un ganache de
ciocolata extraordinar.

Ingrediente aluat pentru choux:

=4 oua, circa 200 gr
= 140 gr faina de grau
= 100 ml lapte

= 100 ml apa
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=1 lingura de zahar 10-12 gr
»1-2 gr sare
= 100 gr unt

Ingrediente crema de vanilie:

=1 lingurita extract de vanilie, sau esenta, sau 3-4

pliculete de zahar vanilat, sau o pastaie de vanilie
6 galbenusuri de ou

= 150 gr zahar

20 gr amidon
200 gr unt

Ingrediente ganache de ciocolata:

230 ml lapte

= 100 gr ciocolata neagra
» 100 ml smantana lichida
=1 lingurita ulei fl. soarelui

Pentru aluatul choux:

1.

Pune intr-un vas 100 ml de lapte, 100 ml de apa, o
lingura de zahar (aproximativ 10-12 grame), un varf de
sare (cat prinzi cu 3 degete), si 100 grame de unt la
temperatura camerei.

. Incalzeste pe foc moderat pana untul se topeste si

amestecul incepe sa fiarba.

B

. La primul clocot, da vasul de pe foc si adauga 140 grame

de faina toata odata, amestecand bine pana cand aluatul
se omogenizeaza si nu mai prezinta cocoloase.

. Repune vasul pe foc minim si amesteca aluatul continuu,

fara sa atingi fundul vasului, pana se formeaza o crusta
pe fundul vasului. Acest pas ajuta la eliminarea
excesului de umezeala pentru a preveni craparea choux-
urilor in timpul coacerii.

. Transfera aluatul intr-un bol mai mare pentru a-1 lasa



10.

sa se tempereze.

I

. Incepe s& incorporezi treptat cele 4 oud in aluat,

amestecand bine dupa fiecare ou adaugat, pana obtii un
aluat fin si omogenizat.

. Pune aluatul intr-un pos de patiserie echipat cu un dui

cu zimti.

. Formeaza choux-urile pe o foaie de silicon, lasand

spatiu intre ele.

I

. Cu degetul inmuiat in apa, aplatizeaza varfurile choux-

urilor.

Coace choux-urile in cuptorul preincalzit la 175 de
grade Celsius, fara ventilatie, folosind caldura de sus
si de jos, fara sa deschizi usa, pana devin maronii.

I

Pentru Crema de Vanilie:

1.

Taie o pastaie de vanilie in doua si extrage-i
semintele.

. Intr-un vas, amesteca 6 galbenusuri de ou cu 150 g de

zahar, semintele de vanilie si 20 g de amidon de porumb
pana obtii o pasta omogena.

. Adauga 230 ml de lapte si amesteca putin pentru a topi

zaharul.

I

. Porneste focul mic si amesteca continuu pana cénd crema

se ingroasa si coaguleaza.

. 0data gata, opreste focul si continua sa amesteci pana

cand crema devine omogena si fara cocoloase.

. Pune crema deoparte si acoper-o cu folie alimentara

pentru a preveni formarea pojghitei. Lasa crema sa se
raceasca la temperatura camerei. Ulterior, adauga
cubuletele de unt in mai multe transe, mixand pana
incorporezi tot.

B



Pentru Ganache de Ciocolata:

1. Pune la fiert 100 ml de apa.

2. Pe bain-marie, topeste 100 g de ciocolata neagra
impreuna cu 100 ml de smantana lichida pentru frisca,
amestecand pana se omogenizeaza.

I

Finalizarea:

1. Dupa coacere, lasa choux-urile sa se raceasca si fa-le
cate trei gauri pentru a lasa umezeala sa scape.
2. Umple choux-urile cu crema de vanilie racita.

[x]
3. Decoreaza cu ganache-ul de ciocolata preparat anterior.



