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Fabian Bockeler Freitag, 28. April 23
Eclairs

Zutaten:

Fir die Pistaziencreme:

280 ¢ weil3e Kuvertire

550 ¢ Sahne

60 g Glucosesirup (oder Honig)
1109 Pistazienmark

Fir den Brandteig:

125 ml Milch

125 ml Wasser

1 Prise Salz

59 Zucker

100 g Butter

150 g Weizenmehl Type 405

4 Eier (GroRRe M)

Fur die Himbeerfullung:

35049 TK-Himbeeren

60 ml Zitronensaft, frisch gepresst (aus 1-2
Zitronen)

9¢g Pektin

110¢g Zucker

Zubereitung:

1. Fir die Pistaziencreme die weil3e Kuvertire fein hacken.

2. Sahne, Glukosesirup und Pistazienmark in einem Topf auf 60 Grad (mit einem
Klichenthermometer messen) erwarmen.

3. Die gehackte Kuvertire zugeben und mit einem Purierstab mixen. Die Masse 24 Stunden
im Kuhlschrank kristallisieren lassen.

Tipp: Pistazienmark kann man auch selbst herstellen, in dem man geschalte, ungesalzene
Pistazien im Mixer fein puriert und anschlieRend die Masse durch ein Sieb streicht.

4. Fur den Brandteig die Milch mit Wasser, Salz, Zucker und Butter in einem Topf aufkochen.
Dann das Mehl in die kochende Fliissigkeit geben. Die Masse mit einem Holzkochlo6ffel gut
verruhren und ,abbrennen®, das heil’t so lange ruhren, bis sich am Topfboden eine weille
Schicht gebildet hat.

5. Die Brandteigmasse in eine Ruhrschiissel geben und die Eier nach und nach mit dem
Kochloffel unterrtihren, bis ein cremiger Teig entstanden ist.

6. Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

7. Die Brandteigmasse in einen Spritzbeutel mit 12mm-Sterntille geben.

8. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech ca. 10 cm lange Linien Brandteig
aufspritzen.

9. Das Backblech in die Backofenmitte schieben. Die Eclairs ca. 18 Minuten goldbraun
backen. Dann aus dem Ofen nehmen und auf dem Backblech abkuhlen lassen.

10. Fur die Himbeer-Fullung die Himbeeren zum Auftauen auf ein Sieb tber einem Topf
geben.

11. Die angetauten Himbeeren durch das Sieb in den Topf streichen. Den Zitronensaft dazu
geben.

12. In einer Schissel Pektin mit Zucker vermischen, dann zum Himbeermark geben und
alles unter Ruhren zum Kochen bringen.

13. Die Himbeermasse abkiihlen lassen und dann in einen Spritzbeutel mit Lochttille geben.
14. Die vorbereitete Pistaziencreme leicht aufriihren, dann in einen Spritzbeutel mit Lochtille
geben.

15. Zum Fullen an der Unterseite des Eclairs 3 Locher stechen. Durch diese Locher die
Himbeerflllung spritzen. Die Pistaziencreme oben auf das Eclair dressieren.






