VANILLE-ECLAIR




FUR 10 STUCK

BRANDTEIG NATUR

Ultrahocherhitzte Vollmilch......cccooooiiiiiii, 1259
WA ST it 1259
HONIG e 149
SALZ s 4g
BUtter e 1109
MERL .t 160g
BT e 6

Milch, Wasser, Honig, Salz und die gewiirfelte Butter in
einen Topf geben. Aufkochen, dann vom Herd nehmen
und das Mehl hinzufiigen. Untermengen, den Teig
wieder auf den Herd stellen und abbrennen.

In eine Schiissel geben, abkiihlen lassen und dann die
verquirlten Eier nach und nach unterriihren, bis sie
vollstandig eingearbeitet sind.

Die Eclairs mithilfe einer 18-mm-Lochtiille gleichmaBig

aufdressieren und etwa 35Min. bei 180°C (statische
Hitze) backen.

VANILLE-KONDITORCREME

Ultrahocherhitzte Vollmilch.......ccooooeiiiiiiiine 2209
ZUcke 2 e s e e 65¢g
Eigelbydiom st tisipaies oy Soein T m b i s e 3
MaisSta mkel st Ea I e e L e S 25¢g
Ultrahocherhitzte Sahne 35% .....cccoeiviiiiiiiiiiiiie 9049
Meh i o e e e o e o e i e 109
Builite rrtet it p it i R e e T e 40g
NOROHY Bio-Bourbon-Vanilleextrakt.............ccc...... 20g

Sahne, Milch und Vanilleextrakt aufkochen. In einer
Schissel das Eigelb mit dem Zucker schaumig schlagen.
Mehl und Maisstarke hinzufiigen und gut verrihren.
1/3 der heiflen Milch in das Mehlgemisch gieBen mit
dem Schneebesen schlagen und zurick in den Topf mit
der restlichen Milch geben, gut vermengen und unter
standigem Riihren bei schwacher Hitze erhitzen, bis
die Masse eindickt.

In eine Schiissel geben, etwa 30 Min. abkiihlen lassen
und dann die gewirfelte Butter hinzufligen.

So lange kraftig verriihren, bis die Butter komplett
eingearbeitet ist. Mit Frischhaltefolie abdecken und im
Kihlschrank kristallisieren lassen.

SCHAUMIGE GANACHECREME MIT VANILLE
UND TONKABOHNE*

VALRHONA Weif3e Schokolade Ivoire 35% ............. 100g
Ulteahocherhitzte:Sahnei8a o0k THr St v et 20049

Nincne Daznntwmirdn lhnnn geschenkt von:

NOROHY
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Gelatine . 29
ToNKADONNE ©iiiiiicec 1/2
NOROHY Bio-Bourbon-Vanilleextrakt........cccccocueeee. 209

Die Gelatine in viel kaltem Wasser einweichen. Die
weifle Schokolade im Wasserbad schmelzen und 100g
Sahne mit dem Vanilleextrakt und der Tonkabohne
erhitzen. Sobald sie heif} ist, die Sahne vom Herd
nehmen und zugedeckt 20 Min. ziehen lassen. Die
Tonkabohne herausnehmen, wieder aufkochen und
dann die eingeweichte und ausgedrickte Gelatine
hinzufiigen.

In 3 Portionen Uber die weifle Schokolade gieBen und
dabei mit dem Teigschaber emulgieren. 100 g kalte
Sahne auf einmal hinzugeben, gut verriihren, mit
Frischhaltefolie abgedeckt eine Nacht im Kihlschrank
kristallisieren lassen.

*Die Tonkabohne ist fakultativ, es geht auch nur mit Vanille.

FERTIGSTELLEN

Die Ganache-Vanillecreme mit dem Mixer aufschlagen,
bis eine steife Schlagsahne entsteht. In einen
Spritzbeutel mit Saint-Honoré-Tille fiillen.

Die Konditorcreme mit einem Teigschaber auflockern
und in einen Spritzbeutel mit Garniertille geben.

Die Eclairs mit der Vanille-Konditorcreme fiillen und
anschlieend die aufgeschlagene Ganachecreme auf
die Eclairs dressieren.

@ (S) @norohyvanille Vervielfaltigung und Verbreitung
norohy.com auBerhalb der privaten Nutzung verboten.



