


REZEPT ERGIBT 24 STUCK

CREME MIT VANILLEEXTRAKT

Ultrahocherhitzte Sahne 35% .......ccocvvveeeeeeciiinnnne. 860¢g
NOROHY Bio-Bourbon-Vanilleextrakt....................... 349
BIgelb oo 200g
ZUCKET .t 1709
SOSA Gelatinepulver 220 Bloom .....cooeeviiieeeiiiieenes 8,59
HydratWwasSer ... 42g

Die Sahne mit der Milch und dem Vanilleextrakt
aufkochen, auf das zuvor mit dem Zucker verrihrte
(nicht schaumig geschlagene) Eigelb giefien.

Die Masse bei 84-85°C kochen, durch ein Spitzsieb
passieren und die zuvor eingeweichte Gelatine
hinzufiigen.

Bei 4°C aufbewahren.

Ultrahocherhitzte Vollmilch.........ccoooivieiiiiiinn, 2209
MiNeralWasSer....cocuuiiiii e 2209
TEOUFIEFAIUTER B4 %5.cocsscccosossomessssscossssasamsssssassomoommease 1709
/4] G T T R SR VI LR S S S SR 109
I b e Tl el AR L P e KAY SN S AT N Sl 79
Weize nmehlreses bl st o s dmm srtbr il Sk e X ia s 2409
S e e He e et M R o FLp b i S 430g

Die Milch, das Wasser, die Butter, den Zucker und das
Salz zum Kochen bringen. Das Mehl hinzugeben und
den Teig mithilfe des Spatels auf dem Herd abbrennen.
Mit dem Rihrgerat mithilfe des Flachrihrers nach und
nach die Eier hinzugeben.

Bei 180°C fur ca. 20 Minuten lang backen.

LARTE OPALYS-VANILLEEXTRAKT-GLASUR

VlirahccheRhitZiclS ahncls Sk orn et 1509
NOROHY Bio-Bourbon-Vanilleextrakt............cccccce.. 8¢g
SOSA Gelatinepulver 220 BLoOM ....coovviviiieeiiieiiienee, 2g
Gy e ratwasse ettt PES roh Jodin T et L 109
SehokoladeiOpaly/siS o armirar i e st s st o 230g
Bberglss Absol LsBrIatal. b war st S h e 100g

Sahne und Vanilleextrakt erhitzen, Gelatinemasse
hinzugeben, mit dem Teigschaber emulgieren und nach
und nach auf die geschmolzene Schokolade gief3en.

So schnell wie mdglich alles mixen, um eine glatte
Creme zu erhalten.
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Nach dem Vermischen den bei 70 °C geschmolzenen
Uberguss Absolu Cristal hinzufiigen (das Verriihren
muss mit dem Teigschaber erfolgen, damit sich keine
Luftblasen bilden). Mixen und durch ein Spitzsieb
passieren.

TIPP VOM CHEF-PATISSIER

Es ist sehr wichtig, die Mischung gut zu emulgieren.
Die Glasur zur Verarbeitung in der Mikrowelle
schmelzen lassen, um einen Lufteinschluss und
insbesondere die Destabilisierung der Emulsion zu
vermeiden. Die so hergestellte Glasur bewahrt nach
dem Auftauen oder Gebrauch ihre geschmeidige und
glanzende Textur noch 48 bis 72 Stunden.

Schokolade Opalys 33%....cccoeiiveeiiiineennne Nach Belieben
Vanillepulver ... Nach Belieben

ZUBEREITEN

Die Vanille-Creme zubereiten und bei 4°C
beiseitestellen.

Den Brandteig zubereiten und mithilfe einer 18-mm-
Lochtiille 14cm lange Eclairs auf eine Silikonmatte
dressieren.

Mit einem Hauch Traubenkerndl bespriihen und dann
im Etagenofen bei gedffnetem Schwadenzug bei 180°C
40 bis 50 Min. backen. Bei Umluftbetrieb die Eclairs
bei 250 °C backen, dabei den Backofen nicht wieder
einschalten und den Zug geschlossen halten.

Sobald der Brandteig aufgeht und eine leichte
Braunung annimmt, den Ofen auf 180 °C einschalten
und bei offenem Zug backen.

Den Brandteig langsam trocknen lassen.

DEKORIEREN

Tortenrandfolien von 16 x30 cm zuschneiden und mit
etwas Vanillepulver bestreuen.

Mit einer Spritztite alle 5cm feine 14 cm lange Streifen
aus vorkristallisierter Opalys-Kuvertiire setzen und
mit einer Schokoladenfolie bedecken.

Leicht andriicken und dann vor der vollstandigen
Kristallisation die Verzierung um ein Nudelholz wickeln.
12 Stunden kristallisieren lassen.

FERTIGSTELLEN

Drei Locher in die Unterseite der Eclairs machen und
die Eclairs mit Vanillecreme, die mit dem Schneebesen
leicht geschlagen wurde, garnieren.

Die Glasur bei etwa 25°C in der Mikrowelle schmelzen
und die Eclairs glasieren.

AbschlieBend einen Schokoladendekor auf jedes Eclair
geben.

@ () @norohyvanille  Vervielfltigung und Verbreitung
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