Ecler cu vanilie, cu cafea si cu ciocolata

Dificultate usoara

Timp de preparare 30 min

Timp total 1h 15 min
Dimensiune de servire 15 bucati

Ingrediente
Fondantul alb (se va face cu 2-3 zile inainte)

e 300 g zahar extrafin
e 100gapa

Aluatul de varzd

e 150gapa

e 80gunt

e 1 lingurita sare

e 15 g zahar extrafin
e 120gfaina

e 3oud
Cremad
e 500 g lapte

e 1 pastaie de vanilie, sectionata in lung
e 40gfaina

e 4oua

e 80 g zahar extrafin

e 1 lingura cafea solubild

e 1lingura cacao pudra

e colorant alimentar
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Pregatire
Fondantul alb (se va face cu 2-3 zile inainte)

—

Punetiin bol zaharul si apa si fierbeti 25 min./Varoma/viteza 2, fara paharul de masurare.

Lasati sa scadad temperatura la 70°C (vezi recomandarea). Montati fluturele de amestecare si
bateti 2 min./viteza 4, apoi 2 min./viteza 2. Transferati fondantul pe suprafata de lucru si
framantati-l pana obtineti o pasta alba si omogena. Lasati fondantul sa se odihneasca timp de 2-
3 zile.

Aluatul de varzd
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Preincalziti cuptorul la 180°C. Tapetati o tava cu hartie de copt si dati-o deoparte.

Puneti in bol apa, untul, sarea si zaharul, aduceti la fierbere 5 min./100°C/viteza 1.

Adaugati faina si mixati 1 min. 30 sec./viteza 3. Deschideti bolul si ldsati-| deschis cateva minute,
pentru a permite compozitiei sa se racoreasca.

Amestecati 1 min. 30 sec./viteza 5, addugand oudle pe rand, la interval de 15 secunde, prin
orificiul din capac, pe cutitul in rotatie.

Transferati compozitia intr-un pos cu dui si trasati bastonase de aluat de 10-12 cm lungime in
tava tapetata cu hartie de copt, lasand intre ele spatii de cativa centimetri.

Coaceti 25-30 minute la 180°C, in cuptorul fara ventilatie. E foarte important sa nu deschideti
cuptorul in timpul coacerii, pentru ca aluatul sa nu se lase. La terminarea coacerii, scoateti tava
din cuptor si lasati eclerurile sa se raceasca.

Punetiin bol laptele si pastaia de vanilie si reglati 5 min./80°C/viteza 2. Ldsati la infuzat 10
minute.

Adaugati faina, ouale si zaharul si fierbeti 7 min./90°C/viteza 4, apoi mixati 5 sec./viteza 9.
Transferati % din crema obtinutd intr-un recipient. Addugati cafeaua solubila in restul de % din
crema din bol si amestecati 10 sec./viteza 4. Puneti crema de cafea intr-un pos cu dui. Taiati
partea superioara a eclerurilor la % din indltime si umpleti baza cu crema de cafea. Spalati bolul
de mixare.

Puneti inapoi in bol % din crema de vanilie si repetati operatia anterioara, adaugand cacao.
Umpleti restul de ecleruri cu crema de vanilie ramasa.

Puneti in bol fondantul alb taiat bucati si adaugati apa in cantitate de 10% din greutatea
fondantului. Incélziti 3 min./37°C/viteza lingurd. Ad3ugati un colorant alimentar la alegere
(cafea, cacao, vanilie...) si amestecati 2 min./viteza lingura. Transferati intr-un recipient si
inmuiati capacul eclerurilor in fondant. Lasati sa se intareasca complet Thainte de a servi.
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Elemente utile
cuptor, hartie de copt, pos, pos cu dui, tava de copt

Sugestii & Sfaturi

Fondantul de patiserie este un preparat pe baza de apa si zahar sau, uneori, de glucoza, folosit
drept glazura pentru prajituri. Un sirop de zahar se fierbe pana la 114°C - 116°C, apoi se raceste
la 75°C si se frimant3 pentru a obtine o mas3 omogena. in timpul acestei operatii, devine alb. Se
lasd la maturat cateva zile Thainte de a fi utiilzat.

Se poate folosi ca atare (de exemplu pentru mille-feuille) sau cu adaos de colorant alimentar ori
arome, pentru glazura eclerurilor etc...

Fondantul se foloseste incalzit la maximum 35°C. Daca se usucd, adaugati putin sirop caldut de
zahar.

n etapa 2, este important s3 aveti grija ca temperatura sd scad3 pana la 70°C, dar nu mai jos de
atat. Daca temperatura scade prea mult, fondantul se va intari prea repede. Daca fondantul vi se
pare prea tare pentru a fi amestecat, inainte de a-l mixa adaugati 1-2 linguri de apa pentru a-I
fnmuia. Daca va mai ramane fondant dupa ce ati preparat reteta, puteti sa-l pastrati si, thainte
de a-l incalzi, mai adaugati putina apa.

Pentru o crema mai usoara, adaugati 1 sau 2 albusuri batute.
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