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Schoko-Eierlikor Eclairs

Links mit * und * sind Affiliate- / Werbelinks

Verwendete Formen: Silikonform Fashion Eclairs*

Ergibt 10 Eclairs - Alle Komponenten sollten am Vortag zubereitet werden!

Eierlikor Mousse

* 100 g Milch

* Y Vanilleschote

* 3 Eigelb

* 40 g Zucker

* 3% Bl (6 g) Gelatine

* 150 g Eierlikor

* 200 g Schlagsahne

« dunkle Schoko-Knusperperlen (ich habe die von Valrhona' verwendet, diese klick® sind
glinstiger)

Die Gelatine in eiskaltem Wasser einweichen. Die Milch mit der aufgeschlitzten Vanilleschote in
einem kleinen Topf zum Kochen bringen. Die Eigelbe in einer separaten Schiissel mit dem
Zucker verrithren. Dann die heifse Vanillemilch unter Riihren zur Eigelbmasse geben. Alles
zuriick in den Topf giefSen und bei milder Hitze und unter Rithren auf 82-85 Grad bringen. Vom
Herd nehmen und die eingeweichte Gelatine in der Creme auflésen. Anschliefdend den Eierlikor
unterrithren. Alles noch einmal durch in Sieb gieffen und dann die cremig geschlagene Sahne
unterziehen. Die Eierlikdrmousse am besten in einen Einmalspritzbeutel fiillen und eine kleine
Spitze davon abschneiden. Nun die zehn Vertiefungen der Fashion Eclairs Form zunachst zur
Halfte mit der Mousse fiillen. Die Schoko-Knusperperlen auf der Mousseoberflache verteilen und
diese anschliefiend mit einer weiteren Mousseschicht bedecken. Glattstreichen und mit Folie
bedeckt einfrieren.
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Miirbeteig

e 125 g Butter

* 85 gPuderzucker

* 35 g Mandeln

* 42 gverschlagenes Ei (1 kleines Ei)
e 210 g Mehl Type 550

* 1 Prise Salz

Puderzucker und Butter cremig riithren, gemahlene Mandeln, Salz und Mehl hinzufiigen und
zusammen mit dem Ei zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig zu einem Ziegel formen, in
Frischhaltefolie wickeln und 1 Stunde in den Kiihlschrank legen. Danach den Backofen auf 180
Grad Ober-/Unterhitze aufheizen. Den Teig auf bemehlter Oberfliche 3 mm dick ausrollen und
mithilfe des beiliegenden Ausstechers der Fashion Eclairs Form zehn schmale und zehn breite
Streifen ausstechen. Diese auf einem mit Backpapier oder Air Mat Backmatte* (speziell fiir
knusprigen Miirbeteig) belegtem Backblech verteilen und ca. 12 Minuten goldbraun backen. Die
knusprigen Miirbeteigstreifen sollten bis zum nachsten Tag in einer Metall Keksdose aufbewahrt
werden.

Aufschlagganache
* 65 gSahne

s 40 g Kuvertiire 70%", gehackt oder Callets
s 26 g Kuvertiire 55%", gehackt oder Callets
e 120 g kalte Sahne

6g g Sahne aufkochen und iiber die fein gehackte Kuvertiire gief3en (wenn ich Callets verwende
lasse ich sie kurz in der Mikrowelle schmelzen). Eine Minute stehenlassen und dann mit dem
Mixstab aufemulgieren. Die kalte Sahne hinzufiigen und gut unterriihren. Die Oberflache der
Ganache mit Folie bedecken und am besten liber Nacht in den Kiihlschrank stellen.

Glanzglasur

* 190 g Sahne

e 200 g Zucker

* 70 gWasser

* 80 g Glucosesirup

* 80 g dunkler Backkakao
* 6Bl (16g) Gelatine

Die Gelatine einweichen. Zucker, Wasser und Glucosesirup in einem Topf auf 103 Grad
aufkochen. Sahne und gesiebten Kakao in die Zuckermasse riithren. Die eingeweichte Gelatine in
der Glasur auflésen und diese dann in einem hohen Gefdfd mit dem Stabmixer kurz aufmixen,
ohne zu viel Luft einzuarbeiten. Die Glasur noch einmal durch ein Sieb gief3en. Die Oberflache
mit Folie bedecken und tiber Nacht in den Kiihlschrank stellen.
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Fertigstellung

e dunkle und bronzene Knusper Perlen

Am nichsten Tag die Schokoladen Glanzglasur im Wasserbad oder der Mikrowelle vorsichtig
erwdrmen, bis sie sich verfliissigt hat. Die breiten Miirbeteigstreifen sollten bereit stehen. (Man
kann sie auf Wunsch auch schon in die mitgelieferten schwarzen Tellerchen legen).

Zum Giefsen der Glasur sollte diese nun wieder auf ca. 30-33 Grad abkiihlen. Zu dem Zeitpunkt
die Eclairs aus der Silikonform nehmen und auf ein Rost legen, welches liber einer flachen Schale
platziert ist. Die Tortchen sogleich mit der Schoko-Mirror glaze ibergiefien. Dabei darauf achten,
dass sie ganz bedeckt sind. Mithilfe eines oder zwei Zahnstocher, die oben in die Eclairs
gestochen werden, kann man sie nun vorsichtig auf je einen der breiten Miirbeteigstreifen
setzen. Den Zahnstocher entfernen und auf jedes Eclairs einen schmalen Miirbeteigstreifen
legen.

Die Aufschlagganache aus dem Kiihlschrank holen und mit dem Mixgerat wie Schlagsahne steif
schlagen. Die Ganache in einen Spritzbeutel mit franzosischer Tiille geben und kleine Tupfen auf
die Eclairs spritzen. Mit den Knusperperlen verzieren und gleich nach dem Auftauen servieren.
Die Tortchen schmecken auch zum néachsten und liberndchsten Tag noch prima. Jedoch verliert
der Miirbeteig mit der Zeit natiirlich zunehmend an Knusprigkeit.
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