RUBY ECLAIR
A FAN K, AMIFELVILLANYOZ

Egetett tészta

HOZZAVALOK:

327 g tej

327 g viz

327 g Corman vaj (82%)
13 gsd

13 g cukor

340 g liszt

654 g egész tojds

Ruby cukrdszkrém

HOZZAVALOK:
593 ml tej

1 g vanilia

4 g céklapor

120 g cukor

@5 g tojassdrgdja
30 g liszt \
30 g kukoricaliszt
119 g Callebaut RB1 ruby csokoladé

Callebaut Ruby Eclair bevonat

HOZZAVALOK:

118 g viz

236 g cukor

236 g glukéz

4 g céklapor

118 g sUritett tej

118 g zselatinmassza

315 g Callebaut RB1 ruby csokolddé
55 g Callebaut kakadévaj




ELKESZITES:

Az égetett tésztdhoz a liszt és a tojas kivételével

a tébbi hozzavalot felforraljuk, majd tovabb
melegitve hozzdadjuk a lisztet, és addig kever-
juk, amig elvadlik az edény falatol. Ezutan keverd-
gépbe ontjuk a tésztat, 60 °C-ra hitjuk és apran-
ként hozzdkeverjuk a tojdast. Habzsdakbol sttdlapra
nyomjuk, majd 180 °C-os sut8ben korulbelll 30 perc alatt
készre sutjuk.

A téltelékhez a tejet, a vaniliat, a ceklaport €s a cukor felét
felforraljuk. Osszekeverjlk a tojdssdrgdjdt, a maradék cukrot, a
lisztet és a kukoricalisztet. A tojadsos keveréket hozzadntjuk a
forrd tejhez és folyamatos keverés mellett készre f6zzuk. Miutdn
levettUk a tGzrdl, hozzdkeverjuk a Callebaut RB1 ruby csokoladet
és hagyjuk kihdini.

Elkészitjuk a ruby csokolddés bevonatot. A vizet, a cukrot, a glu-
kdzt és a céklaport felforraljuk. Hozzdkeverjuk a tébbi hozzdvalét
is, lehdtjuk és felhaszndldsig hGtében taroljuk.

A kihult Eclair aljara lyukat készitink, megtoltjuk a toltelékkel és
fagyasztjuk. A megfagyott Eclair tetejére fecskendezziik a 35 °C-
ra felmelegitett bevonatot és hagyjuk rddermedni.

Tetszés szerint diszitjuk, akar Callebaut Crispearls™ ruby csoko-
ladés gabonagolyokkal.

- Ryan Stevenson

A hozzdavaldkat keresd kindlatunkban!
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