Cclair vanille fraise pistache

Par La Popotte sans chichis

Ingredients

100g de lait
100g d’eau
4g de sucre
4g de sel
879 de beurre doux
160g de farine
200g d'oeufs
50cl de lait entier
100g de sucte
30g de maizena
2jaunes d'oeufs
Graine de vanille
1feuille de gélatine
165g de chocolat blanc
80g de pate de pistache
2959 de creme liquide entiére a 35% de MG
Fraises


https://www.lapopottesanschichis.fr/applefee-pie-en-verrine

Dans une casserole, mettre le lait, I'eauv, le sel, le sucre et le beurre coupé en

petits morceaux.

A la premiére ébullition, retirez du feu et versez la farine tamisée d'un seul
coup. Remuez, vous obtenez une panade. Remettre la panade sur le feu et
dessécher la pate pendant 5 min. Pour cela, tournez la pate avec une cuillere

en bois puis écrasez la pate avec le dos de la cuilléere.

Une pellicule va se former au fond de votre casserole, ne la grattez pas, car
c’'est du gras que I'on n'a pas besoin dans la pate.

Une fois votre pate desséchée, débarrassez la dans le bol de votre robot muni
d'une feuille.

Fouettez la pate jusqu'a ce qu’elle refroidisse, de la vapeur va s'échapper de

votre pate. Niveau consistance, elle va s'effriter, c’est normal !

Puis incorporez les ceufs battus en quatre fois (la pate doit avoir absorbé les
ceufs avant d’en rajouter).

Une pate a choux réussie est une pate satinée, non brillante et qui forme un
ruban qui retombe de la feuille.

Faire bouillir le lait et les graines de vanille dans une casserole.
Pendant ce temps, fouettez les jaunes avec le sucre et la maizena.
Lorsque le lait bout, versez 1/3 sur vos jaunes-sucre.

Bien mélangez et remettre a épaissir sur feu doux.

Une fois épaissie, réservez dans un saladier.



Réhydratez la gélatine dans un bol deau froide.

Dans une casserole, faire bouillir la moitié de votre creme. Hors du feu, ajoutez
la gélatine essorée.

Versez sur le chocolat haché et la creme de pistache.

Bien mélangez, ajouter lautre moitié de votre creme et si besoin lissez au

mixeur plongeant.

Réservez au congélateur 2h.

A laide de votre robot, montez votre ganache pistache.

Avec un couteau a pain, découpez le « chapeau » de vos éclairs.

Pochez la créme patissiére a la vanille.

Avec une poche a douille munie de |la douille de votre choix, pochez votre
ganache pistache.

Déposez quelques fraises et fleurs comestibles pour la déco.

Vous pouvez également remplacer les fraises par des cerises comme sur la

photo..



