Eclair
Classique

Portions
50 éclairs

Pate a choux

Ingrédients

Méthode de travail

Lot 2509 Faire bouillir les 5 premiers ingrédients.

Eau 250 g

Bourre 2009 Ajouter la farine et réaliser une panade.

Sel 10g Dessécher légérement la préparation obtenue puis incorporer progressivement les
Sucre 109 ceuts.

Farine 300g Dresser la pate selon la forme et taille souhaitée.

CEufs 440g  Cuire a 180°C environ pendant 40 min au four & sole.

Patissiere chocolat 409

Ingrédients

Lait 10009 Mélanger les ceufs et le sucre, ajouter I' Amigel et mélanger vigoureusement.
Sucre 1609 chauffer le lait, puis ajouter le premier mélange détendu avec le lait.

CEufs 2009 porter e tout & ébullition pendant 1 minute.

Poudre a créme Ami'gel Verser sur le chocolat et mixer. Refroidir rapidement.

Patisfrance 1009 pocher 40 g de créme par éclair.

Belcolade Selection Noir 2809

65% Cacao-Trace

Fondant 209

Ingrédients Méthode de travail

Fondant 500 g  Fondre le chocolat & 40-45°C, puis ajouter le fondant.

Belcolade Selection Noir 55% Cacao-

Trace

MONTAGE

200 g

Mélanger le tout et ajouter de I'eau pour obtenir la consistance désirée.

Utiliser le fondant & une température comprise entre 32 et 35°C. (environ 20 g par
éclair)

Percer trois frous au fond des éclairs pour y insérer environ 40 g de créme pdtissiere au chocolat préalablement refroidie.
Glacer avec le glacage fondant chocolat.
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