Recette pour 24 éclairs pouvant
étre réalisés dans chaque parfum.

Composition :

pate a choux, créme framboise, croustillant
blanc, fondant.

pate a choux, créme citron, chocolat blanc/
noix de coco, fondant.

pate a choux, compotée de fraise, creme
pistache, croustillant pistache, fondant.

pate a choux, mousse chocolat,
coeur praliné coulant, Biancaneve.

Dans une casserole assez grande, faire
bouillir ensemble le lait, I'eau, le sel, le sucre
et le beurre. Verser la farine puis dessécher
2 mn dans la casserole avant de débarrasser
dans une bassine. Sans cesser de remuer,
incorporer les ceufs progressivement jusqu’a
la texture habituelle. Dresser sur plaque avec
la douille n° 10. Cuire 35-40 mn a 180°C.

Travailler le beurre en pommade avec le
sucre et la farine. Réfrigérer. Etaler finement.
Surgeler puis découper des rectangles de la
taille des éclairs ou des disques.

Positionner sur la pate a choux avant cuisson.

Marc Hemery

Recette proposée par Marc Hemery
Conseiller technique DISGROUP
Renseignements auprés de votre distributeur

DISGROUP

« Les Ingrédients du Succes »




Fclair

Chocolat, blanc/Framboisc

Fclair

Citron/Noix de coco

Faire chauffer la purée et les
brisures avec le lait. Blanchir
les jaunes avec le sucre et la
poudre a créme. Verser dans
la casserole et cuire cette
creme patissiére. Verser sur
la couverture blanche. Puis
refroidir avant d’incorporer la
créme fouettée.

Fondre la couverture puis
ajouter le beurre en pommade.
Verser la Crispaillette puis étaler
entre 2 feuilles au rouleau.
Réfrigérer. Détailler a la taille
inférieure a I'éclair.

Détendre la créme citron
avec la creme patissiére puis
ajouter le beurre pommade.

Chauffer la purée de coco
avec la creme. Verser sur la
couverture fondue. Ajouter la
noix de coco. Etaler entre 2
feuilles guitare. Faire prendre
au froid avant de détailler des
rectangles adaptés a la taille
des éclairs.

Distache /T'raisc

Fclair
Chocolat /Praline

)

Faire bouillir leau, les
sucres et la purée de
fraise. Plonger les fraises
surgelées et redonner
une ébullition. Ecumer.
Verser le mélange a sec
(sucre/pectine). Remuer
réguliérement en portant
a ébullition jusqu’a 102-
103°C. Refroidir.

Détendre le pralin au
micro-onde et parfumer
avec la pate de pistache.
Etaler finement et mettre
au froid. Détailler des
rectangles adaptés a la
taille des éclairs.

Faire bouillir le lait avec la
pate de pistache, blanchir
les ceufs avec le sucre
et ajouter la poudre a
créme. Cuire cette creme
patissiére. Mettre le beurre
et la gélatine avant de
refroidir. Travailler cette
créeme puis incorporer
délicatement la créeme
fouettée.

Fondre la couverture
a 45-50°C et mélanger
a la créme patissiére.
Incorporer délicatement la
creme fouettée.

Couler dans des sphéres en
silicone et surgeler.

S DISGROUP

/ « Les Ingrédients du Succés »



