CZEKOLADOWE EKLERY
sktadniki:

ciasto ptysiowe:

» Y szklanki mleka

* Y5 szklanki wody

* 10-12 dag masta pokrojonego na kawatki
* spora szczypta soli

» szklanka maki (15 dag)

* 5duzych jajek

masa budyniowa:

* 3 szklanki mleka
e 3 lyzki cukru
» 3 lyzeczki maki ziemniaczanej
o 3 lyzeczki maki pszennegj
» 3tyzeczki kakao
» 759 gorzkiej czekolady
» kostka masta (200 g)
polewa:
e 1/3 szklanki smietany 36%
» 10 dag posiekanej gorzkiej czekolady
* 4 lyzki masta

» lyzka ptynnego miodu lub syropu klonowego

Robimy ciasto ptysiowe. Zagotowujemy mleko z wodg, mastem i sola. Wsypujemy make,
podgrzewamy mieszajac, az ciasto zrobi sie geste i zacznie odchodzi¢ od scianek garnka.
Nastepnie wbijamy kolejno po jednym jajku caly czas ucierajgc mikserem az masa bedzie
gladka i Isnigca. Rozgrzewamy piekarnik do temperatury 190°C. Dwie blachy wys$cietamy
pergaminem. Rekaw cukierniczy wypelniamy cieptym ciastem ptysiowym, wyciskamy 10 cm
eklery pozostawiajgc miedzy nimi po 5 cm wolnego miejsca. Jedng blache umieszczamy na
gornym drugg na dolnym poziomie piekarnika. Pieczemy okoto 12 minut i zamieniamy blachy
a nastepnie pieczemy kolejne 10 minut (w sumie ciastka powinny piec sie okoto 20 minut).
Po wyjeciu przecinamy kazdego eklera wzdtuz na dwie czesci.

Przygotowujemy budyn. Czekolade drobno siekamy, lub $cieramy. W potowie szklanki mleka
mieszamy obie maki i kakao. Reszte mleka podgrzewamy z cukrem. Gdy zacznie sie
gotowac wlewamy pozostale mleko, mieszamy do czasu az zgestnieje. Dodajemy czekolade

i mieszamy az sie rozpusci. Gotowy budyh studzimy. Masto (musi mie¢ temperature



pokojowa) ucieramy na puszystg mase i stopniowo dodajemy budyn, dalej ucieramy tak by
powstat gtadki krem.

Przygotowujemy polewe. Zagotowujemy smietanke, zdejmujemy z ognia i powoli dodajemy
posiekang czekolade, doktadnie mieszajac. Nastepnie dodajemy po kawatku masto i na
koniec miéd lub syrop klonowy (nada polewie blysk). Wierzch ekleréw smarujemy goracq
glazurg i pozostawiamy do zastygniecia.

Do spodow eklerek wktadamy porcje kremu, przykrywamy polanymi polewg czapeczkami

i podajemy.



