Eclairs med jordber/hindber

Eclair er en lille (ekker fmnsE Eage -en vamfﬁaﬁﬁe[sescfej der kan fy[c[es og pyntes }%i rigtig
mange forsﬁe[ﬁ’ge mdder. Dem j’eg har lavet her er helt enkle - de neeste j’eg Eager skal fy[c[es med
konditorcreme o9 lemoncurd eller en a(ejfig saltkaramel.

Jeg har set oysﬁmften i et blad, men jeg kan sim}ae[tﬁen ikke huske hvor....

Def
3 dlvand

150 g smor - i sma styEEer
Y% tsk salt

220 g mel

4-5@g- sammen}aisﬁet

Ty[cf og pynt
jow[ﬁaer ogﬂafﬂar hindbeer - most med en gaﬁcef

Flodeskum

Def
Teend ovnen }%i 240 gmcfen

Kom vand, smor o9 saltien grycfe o9 Ering det i Eog. T ag grycfen fm varmen og kom mel i. Ror
det goc[t sammen, til c[ejen sﬁ’}a}aer kanterne. Scet grycfen over varmen igen og ror et par minutter,
sd c[ejen bliver "ristet” lidt, sd det ikke smager af mel.

T ag grycfen af varmen og lad c[ejen kole i fem min.

www.egeriiskager.dk



Pisk aggene i [idt ad gangen. Jeg Emger en hdandmixer, da jeg synes det er meget nemmere end et
yisﬁeris. Der md em[efig ikke komme for meget @y i- c[ejen skal veere sd tyE, at den kan std i
toppe, sd den ikke ffycfer ud under Eagningen.

Kom c[ejen ien 5}91’0}%6}9056 med en stor stjemety[ S}amjt c[ejen ud i steenger, der er [ige fange }%i
en yfac[e med Eage}m}air - mine var ca 10 cm, men de kan vaere fige sd [ange, som du onsker det.
Drys Eageme med fforme[is.

CBag Eageme i 5 min, skru sd temperaturen ned til 1 90 0og Eag videre 1 25 - 30 min til Eageme er
gy[c[ne. Aben fm’st ovnfdgen, nar Eageme er Eagt fwra(ige. Ellers risikerer du at Eageme fafcfer
sammen. Lad Eageme kole helt af o9 skeer dem sd midt over.

nynt

Du kan lade veere med at pynte Eageme, c[rysse [idt fforme[is yd, komme lidt fﬁac[eskum g et baer
}9&, symjte tym[e striber af smeltet chokolade }%i - der er rigtig mange mufigﬁecfer for fy[c[ og pynt
til disse Eager.

Kagerne skal S}?iSéS umiddelbart eﬁer de er fy[c[t, da de ellers ﬁun‘igt bliver blode.

www.egeriiskager.dk



