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Rezept
Eclairs mit Schoko-Kaffee-Creme

Ein Rezept von Eclairs mit Schoko-Kaffee-Creme, am 18.04.2024

Zutaten

2 ganzfrische Eiweil3e (von Eiern der Grofie M) 2EL Zucker
1EL Instant-Kaffeepulver 100g Zartbitter-Schokolade
30g Butter 75g Butter

Ya | Milch Salz
150g Mehl 3-4 kleine Eier (Grofke S)
1 Eigelb zum Bestreichen Backpapier
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 10-12 Stiick | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 195 kcal

Zubereitung

1. Firdie Schoko-Kaffee-Creme die Eiweile mit den Schneebesen des Handriihrgeréts sehr steif schlagen, dabei den
Zucker und das Kaffeepulver einrieseln lassen, bis die Mischung glanzt.

2. Die Schokolade zerbrockeln und mit der Butter in einer Schiissel tiber dem nicht zu heilRen Wasserbad unter Rihren
schmelzen lassen. Den Eischnee zligig und griindlich unterheben, die Masse am besten in einem eiskalten Wasserbad
abkiihlen lassen, dann abgedeckt fiir ca. 6 Std. in den Kiihlschrank stellen.

3. Fur die Eclairs die Butter mit der Milch und einer Prise Salz aufkochen. Das Mehl auf einmal in die kochende Mischung
schiitten und den Teig unter krédftigem Rihren 1-2 Min. erhitzen, bis er sich als Klof} vom Topfboden abldst.

4. Den Teig in eine Schissel umfillen und sofort 1 Ei kraftig untermischen. Den Teig auf Handwarme abkuhlen lassen. Nach
und nach 2-3 weitere Eier griindlich untermischen, bis der Teig glanzt und schwer vom Loffel féllt. Den Backofen auf 225°
(Umluft 200°) vorheizen. Das Backblech mit Backpapier belegen. Den Teig in einen Spritzbeutel mit Lochtiille fillen und
ca. 4 cm lange Streifen mit Abstand auf das Backpapier spritzen.

5. DasEigelb mitein paar Tropfen Wasser verquirlen und die Eclairs damit bestreichen. Im heifen Ofen (Mitte) 15-20 Min.
backen, bis sie schon gebraunt sind; friihestens nach 10 Min. die Ofentiir 6ffnen, sonst fallt das Geback zusammen. Die
Eclairs vom Blech nehmen und noch heilt mit einer Kiichenschere quer in der Mitte aufschneiden. Auf einem
Kuchengitter auskiihlen lassen.

6. Zum Servieren die kalte Schoko-Kaffee-Creme in einen Spritzbeutel mit Sterntdlle fiillen und in die Eclairs spritzen.
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