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Recette pour environ 35 éclairs.

COMPO3ITION :

* Sablage

* Pate & choux

* Creme pdtissiere praliné

* Caramel mou café Trablit
* Cover Décor

* Noisettes grilées

Cover Décon

Crime patissie
I nd
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\ﬁlNGBEDlENTS " PROCEDE DE FABRICATION

FATISIIE N
SQBLQGE r Travailler le beurre en pommade avec le sucre et la
I00 g de beurre t farine. ttaler finement entre deux feuilles de papier
25 g de sucre cassonade cuisson. Surgeler. Découper des formes de la taile
25 g de forine T45 DisGroup F i des éclairs. Positionner sur la pate & choux avant
DS GROU cuisson.
PATE A Ctoux
250 g de [ait Dans une casserole assez grande. faire bouillir
250 g d'eau = ensemble le lait, I'eau, le sel, le sucre et le beurre.
b g de sel e Verser la farine puis dessécher 2 minutes dans la
2 g de sucre casserole avant de débarrasser dans une bassine.

250 g de beure Sans cesser de remuer, incorporer les oeufs
250 g de faring 145 Dscroup - progressivement jusqu'd la texture Eobituelle. Dresser
8/I0 ~ oeufs .o sur plaque avec la douille n’lIO. Cuire 35-40 minutes
a 18OC.

CREME PATISSIERE PRALINE

OO0 g de lait _

220 g de jounes doeufs

200 g de sucre

OO de poudre & creme DisGRouP
0O g de beurre

IBO g de pate de noisette Irca

IOO g de prainé omande/noisette lrca
400 g de creme 35% DisGroup fouettee

faire bouilir le lait. blanchir les jaunes avec le sucre
et gjouter la poudre & creme. Cuire cette créme
patissiere. Ajouter le beurre avant de refroidir. Au
fouet. lisser cette creme et parfumer avec la pate
de noisette et le praliné. v‘gjouter délicatement la
créeme fouettée.

CaRAMEL MOU CAFE TRABLIT B i Y= i W

280 ggi;ﬂcrz i'-;-_-: Cuire le sucre et leau pour réaliser un caramel

200 § de creme UHT 35% Dscrow - assez fonce. Decuire avec le beurre coupe en
e S - pefits cubes. Puis avec la créme et le Troblit

70O g dextrait de Trablit | 4 p S

50 g de beure Ereoloblemen’r tiedit. Verser sur la couverture

340 g de couverture Perle blanche Dscrowp lanche et mélanger délicatement & la maryse.

Réserver au frais avant utilisation

-

Prévoir 300 g de noisettes prealablement grilées
et | seau de Cover Décor chocolat noir Irca

MONTAGE DES ECLAIRS

Garnir les éclairs de creme pdtissiere légere praliné. Dresser & la douille plate un trait de ganache caromel et
venir déposer les noisettes concassées prealablement grillees. Tremper les éclairs dans le Cover Décor chocolat
noir chauffé & 50O°C. Laisser figer et poudrer legerement d'or pour apporter un reflet.

O

DISGROUP

Retrouvez et téléchargez cette recette sur : www.disgroup.fr « Les Ingrédients du Succés »



