Eclairs mit Erdbeercreme

‘T kochrezepte

Eclairs mit Erdbeercreme sind ein suRes, franzosisches Geback mit fruchtiger Fiillung. Dieses

elegante Dessert sieht nicht nur gut aus, sondern schmeckt auch hervorragend.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 30 min
Koch/Backzeit: 30 min

Gesamtzeit: 60 min

Zutaten

fir den Brandteig

250 ml

5049

1 Prise

150 g

Weizenmehl

3049

Speisestarke

6 Stk.

Eier

fir die Erdbeercreme

300 g

Erdbeeren

100 g

Gelierzucker (3:1)

200 ml

Schlagobers

25049

Mascarpone

4TL

San Apart

fur den Erdbeer-Guss

150 g

Staubzucker

80g¢

Erdbeermarmelade

2 EL

Wasser

Zubereitung
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https://amzn.to/3GQLLH4

g rezepte

1. Fur die kosltichen Eclairs mit Erdbeercreme Wasser, Butter und Salz in einem Topf
erhitzen. Mehl und Starke vermischen und sofort in die kochende Flussigkeit geben. Mit
einem Kochloffel kraftig verriihren, bis ein glatter Teig entsteht. Den Teig etwa 1-2 Minuten
abbrennen, das heil3t so lange rihren bis sich am Topfboden eine weil3e Schicht bildet.
Anschliel3end in eine Schussel geben und leicht abkihlen lassen. Die Eier einzeln unter den
Teig ruhren, jedes Ei erst vollstandig einarbeiten, bevor das nachste hinzugefligt wird. Der
Teig ist fertig, wenn er glanzt und schwer vom Loffel fallt. Im vorgeheizten Ofen bei 200 °C
Ober-/Unterhitze etwa 20—-25 Minuten goldgelb backen. Danach vollstandig auskihlen
lassen.

2. Fur die Erdbeercreme die Erdbeeren putzen, klein schneiden und purieren. Mit Gelierzucker
erhitzen und etwa 5 Minuten einkochen, bis die Masse eindickt. Durch ein Sieb streichen und
abkuhlen lassen. Mascarpone mit der Halfte vom San Apart verrihren. Das Schlagobers mit
restlichem San Apart steif schlagen. Das Erdbeergelee unter die Mascarpone rihren und das
Obers vorsichtig unterheben. Die Erdbeer-Creme in einen Spritzbeutel fullen.

3. Die Brandteig-Eclairs mit einem scharfen Messer waagerecht halbieren und die
Erdbeercreme auf die unteren Halften spritzen. Staubzucker, Erdbeermarmelade und etwas
Wasser zu einem Guss verrihren und auf die oberen Halften streichen. Die Deckel aufsetzen
und die Eclairs mit Erdbeercreme servieren.

Tipp

Die Eclairs mit Erdbeercreme noch zusatzlich mit getrocknenten Erdbeerstickchen dekorieren.
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