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COKOLADOVY ECLAIR

Odpalované tésto

155 g plnotuéné mléko
155 g voda

18 g cukr krupice

4 g sul

125 g maslo

155 g hladkd mouka
19 g kakao

312 g vejce

Mléko, vodu, cukr, maslo nakrdjené na malé kosticky a st privedeme k varu. Odstavime z
plamene, najednou vsypeme mouku a kakao, dikladné zapracujeme a vratime zpét na plamen.

Tésto odpalujeme po dobu minimalné 3 minut.

Odpalené tésto nechame v robotu s protinaci metlou (¢i ru¢nim mixérem) michat do doby, nez z
tésta prestane vychazet para. Poté za stalého michani postupné pridavame vajicka. Vysledkem je
hladké tésto.

Z takto pfipraveného tésta nastfikdme pomoci sacku a fezané trubic¢ky na air mat podlozku tvar
éclairs.

Peceme v troubé predehraté na 175 stupnd po dobu 45 minut.

Cokolddové crémeux

375 g Tatra smetana ke Slehani

375 g mléko

150 g Zloutky

75 g cukr krupice

375 g Pastry Cokolada premium horka 72%

Smetanu spole¢né s mlékem a polovinou cukru zahfejeme. Nasledné teplou tekutinu nalijeme ke
Zloutkim, smichanym se zbyvajicim cukrem, ve spojime, vratime do hrnce a zahfivdame na 83
stupnd.

Takto pfipraveny créme anglaise pres sito prelijeme pres rozpusténou ¢okolddu. Promichame
ponornym mixérem a ihned plnime pripravené éclairs.

Slehana ganache z mlééné Eokolddy a kavy
250 g Tatra smetana ke Slehani (1)

25 g invertni cukr

25 g glukdza

12 g instantni kava

WWwWW.pastry.cz



Fastry.cz

220 g mlécna ¢okolada 41%
375 g Tatra smetana ke Slehani (2)

Smetanu, invertni cukr, instantni kdvu a glukézu ptrivedeme k varu.

Vrouci tekutinu prelijeme ptes ¢okoladu a vytvofime emulzi ponornym mixérem.
Pfiddme smetanu (2) a opét promichame ponornym mixérem.

Ulozime minimalné na 12 hodin do lednice, poté vySlehame.

Dokonceni

Pastry cara crakine

Liskové ofechy

Pastry kfupinky tmavé

Liskové ofechy rozkrajime na poloviny.

Kompletace
Do vrchni ¢asti éclairs vytizneme otvor, ktery naplnime ¢okolddovym crémeux a cara crakine.

Cokolddovou ganache vyslehame a pomoci $picky BF313 ji ozdobné nastfikdme na naplnéné
éclairs.
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Dekorujeme tmavymi kfupinkami a polovinami liskovych ofiskd.
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