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Eclairs

Brandteig-Teilchen mit Schokoladeniberzug und Sahnefillung.

Zutaten:

Fur den Teig:

125ml Wasser

125ml Milch

659 Butter oder Margarine
1 Packchen Vanillinzucker
125g Weizenmehl

4 Eier

Fur die Glasur:
1259 Kuverttre

Far die Fullung:

250ml Schlagsahne

1 ER6ffel Zucker

1 Packchen Vanillinzucker

Saft und Schale einer halben Zitrone

Zubereitung

Wasser, Milch und Butter in einem kleinen Topf zum Kochen bringen. Topf vom Herd nehmen und das
komplette Mehl unter Rihren einschiitten. Den Teig solange rihren bis sich der Teig als Klof3 vom
Topfboden 6st.

Die heilRe Masse mit einem Ei verriihren. Sobald der Teig erkaltet, werden auch die restlichen Eier
untergerthrt. Danach den Teig 30 Minuten ruhen lassen.

Den Brandteig in einen Spritzbeutel mit grof3er Tulle fullen. Auf ein bemehltes Backblech Eclairs
(fingerlange Streifen) spritzen. Die Eclairs im vorgeheizten Backofen bel 220 Grad fur etwa 30 bis 35
Minuten backen. Die Gebéckteile nach dem Backen sofort in Ober- und Unterteile schneiden.

Kuvertlre im Wasserbad verfllssigen und die Oberteile damit glasieren.

Sahne schlagen und mit Vanillinzucker, Zucker, Zitronenschale und Saft abschmecken. Die Unterteile der
Eclairs mit der Sahne bespritzen und die glasierten Oberteile aufsetzen.
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