Domowe eklerki
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Skladniki: 1 szklanka wody, 125 g masta, 1 szklanka maki pszennej, 4 nieduze jajka
krem: 0,5 1 Smietany kremowki 30 %, 2 tyzeczki zelatyny, 1/3 szklanki wody, 2 tyzeczki cukru pudru

polewa: 2 tyzki ciemnego gorzkiego kakao, 2 tyzki cukru pudru, kilka kropli olejku , waniliowego, 1
tyzka smietany

Cukier puder do posypania.

Sposdb przygotowania: W garnku doprowadzamy do wrzenia wode z mastem. Wsypujemy make, caly
czas mieszajac, tak zeby ciasto sie nie przypalito. Jest gotowe, gdy odchodzi od Scianek garnka i jest
blyszczace. Zdejmujemy z ognia i zostawiamy do catkowitego wystudzenia. Ciasto musi by¢
naprawde dobrze wystudzone, jesli bedzie ciepte, nie wyrosnie. Po ostudzeniu miksujemy z jajkami
do uzyskania gtadkiego, jednolitego ciasta. Za pomoca rekawa cukierniczego, wyciskamy na blaszke
wylozona papierem do pieczenia. Wyciskane ciastka powinny mie¢ okoto 7 cm dtugoscii 2 cm
szerokosci. Piekarnik rozgrzewamy do 200°C , wstawiamy eklerki i pieczemy przez okoto 20-30
minut. Po tym czasie wylaczamy piekarnik i zostawiamy jeszcze na 5 minut, zeby obeschty w cieple.

Gotowe eklery powinny by¢ chrupiace z wierzchu. Wyja¢, wystudzi¢ na kratce, przekroi¢ na 2 czesci.
Schtodzona $mietane ubijamy mikserem jak zacznie gestnie¢, dodajemy cukier puder. Kiedy osiggnie



zadang konsystencje, wlewamy caly czas miksujac zelatyne, wczesniej rozpuszczong w goracej
wodzie i ostudzona. Mieszamy krotko, tyle zeby sie wszystko polaczyto. Masa napetniamy eklerki,
posypujemy cukrem pudrem. W rondelku mieszamy masto, kakao, Smietane, cukier i kilka kropli
wanilii. Podgrzewamy mieszajac na matym ogniu. Kiedy catos$¢ utworzy jednolita mase zdejmujemy z
ognia i dekorujemy czekolada eklerki. Odstawiamy na dwie godziny do lodéwki. Smacznego!
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