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Jennifers eclairs med

vanilifyllning
Kock: Jennifer Berg Tid: 50 min Portioner: 20

Dessa bakelser ar gudomligt goda och inte alls svara att gora. Perfekt att dverraska
dina gaster med nagot lyxigt.

Eclair @r en fransk bakelse av petit choux-deg som fylls med kram, exempelvis
chokladkram, vanilikrém eller vad man tycker om. Eclairen kan sedan glaseras och
aven dekoreras med till exempel stréssel eller nétter.









INGREDIENSER

Till degen

2.5 deciliter vatten

2.5 deciliter mjal

1 tesked salt

100 gram margarin

4 stycken agg, rumsvarma

Till vaniljkramen

5 deciliter mjslk 3%

0.5 deciliter majsstarkelse
0.5 deciliter strosocker



4 stycken aggulor
1 tesked vaniljextrakt eller vaniljpulver
1 nypa salt

Till glasyren
150 gram choklad
0.5 deciliter vispgradde

GOR SA HAR

Vanilikrém:Vispa ihop i alla ingredienser till vaniljkrémen i en stor kastrull utan
varme. Vispa ihop allt till en slat smet. Satt kastrullen pd medelvérme och koka
under omrérning tills kramen tjocknar. Sila vanilikrémen ner i en skal och tack
med plastfolie. Lat plastfolien nudda ytan av kramen s& det inte bildas en
hinna. L&t vila i kylskapet.

Deg:Satt ugnen p& 220 grader (varmluft).Férbered tvé platar med
bakplatspapper och stéll ét sidan.Blanda vatten, smér och salt i en mellanstor
kastrull och koka p& medellag varme. Ta bort kastrullen fran varmen. Tillsatt
miolet, allt p& en géng och rér om vél med en tréslev tills det bildas en smet.
Satt tillbaka kastrullen p& medellég vérme och rér om i ca 2 minuter. Lagg
seden 6ver degen i en stor skal.Rr ner dggen i smeten, ett i taget tills det &r
valblandat.Spritsa ut degen pé en plét, cirka 10 cm lénga korvar.

Gradda i 10 minuter forst. Sank sedan varmen till 170 grader och gradda i
ca 20-25 minuter, beroende pd ugn. De méste graddas helt fardigt, annars
sjunker de ihop. Lat sedan svalna helt innan du fyller dem med vaniljkramen.
Under tiden kan du férbereda glasyren.

Chokladglasyr:Hacka chokladen och lagg i en skal.Varm gradden i en liten
kastrull p& medelvarme, tills den nastan bérjar koka. Hall gradden éver
chokladen och lat st& i en minut. Rér sedan om tills chokladen har smélt. Om
det inte riktigt smalter kan du stalla chokladen i mikron négra sekunder och
réra om mer. L&t svalna.

Montering:Fyll varje skal med hjélp av en spritspase. Gér ett litet hal pé bada
sidorna och tryck i kramen frén bada héllen. Doppa ovansida av bakelserna i
den smdlta chokladen eller skeda &ver chokladen.

L&t chokladen satta sig nagot fore servering.



