Eklerki z kremem budyniowym

Sktadniki na ciasto parzone:

e 250 ml wody (1 szkl.)

e 150 g maki pszennej typ 450 (1 szkl.)
e 120 gmasta

o 4jajka (klasa L)

e szczypta soli

Sktadniki na krem budyniowy:

e 700 ml mleka

e 2 budynie waniliowe bez cukru (2 x 40 g)
o 20 g maki pszennej tortowej

o 4 76ttka jaj

e 100 g cukru

e 200 g masta lub margaryny

Sktadniki na polewe czekoladowa:

e 2 czekolady mleczne (200 g)
e 5-6tyzek mleka

Ciasto parzone

Do rondelka dajemy wode oraz masto i czekamy, az sie rozpusci i zagotuje. Wtedy dodajemy make
pszenng, caty czas mieszajgc. Nie przerywamy mieszania, az do momentu, kiedy ciasto zrobi sie
szkliste i bedzie odchodzi¢ od rondelka. Ciasto zostawiamy do catkowitego wystudzenia. Kiedy ciasto
wystygnie przektadamy do miski i mikserem lub recznie trzepaczkg mieszamy dodajac po 1 jajku. Po
dodaniu wszystkich jajek ciasto musi by¢ jednolite, gtadkie i na tyle geste, zeby utrzymato forme.

Formowanie i pieczenie

Tak przygotowane ciasto przektadamy do worka cukierniczego z tytkg w ksztatcie gwiazdki o wielkosci
okoto 16 mm.

Ciasto wyciskamy do blaszke z piekarnika, wytozong papierem do pieczenia. U mnie dtugos¢ ciasta
jaka wyciskatam miata 10 cm. Ale to od nas zalezy jak duze eklerki bedziemy robié. Jednak musimy
pamietaé, ze ciasto urosnie podczas pieczenia, dlatego musimy ciasto naktadaé w odstepach.

Tak przygotowang blaszke wstawiamy do piekarnika nagrzanego do 200°C i pieczemy przez okoto 25-
30 minut (w zaleznosci od piekarnika). Wyciggamy upieczone ciasto, przektadamy na kratke do
studzenia i studzimy.

Suszenie
Zeby eklerki nie zrobity sie miekkie po natozeniu kremu musimy je najpierw wysuszy¢. Suszymy je w
pomieszczeniu przez minimum 12 godzin, na kratce do suszenia lub kratce z piekarnika. Jesli w domu



mamy duzg wilgo¢ wktadamy ciasto do piekarnika, uchylamy lekko drzwiczki z piekarnika, wtgczamy
piekarnik i nagrzewamy do okoto 60°C. Po nagrzaniu wytgczamy piekarnik. Czynnos¢ powtarzamy
kilkukrotnie przez 12 godzin.

Masa budyniowa

Do garnka, najlepiej z szerokim dnem, wlewamy 600 ml mleka, stawiamy na gaz i gotujemy. W
miedzyczasie z6ttka jaj ucieramy, az podwojg objetos¢. Wtedy partiami dodajemy cukier
i wszystko ucieramy jeszcze kilka minut, az jajka zrobig sie jasne. Nastepnie dodajemy 100 ml mleka,
oraz make i budynie. Mieszamy do momentu, kiedy skfadniki sie potgcza. Gdy mleko sie zagotuje
dodajemy (matym strumieniem) mase jajeczng z budyniami, caty czas mieszamy. Budyn gotujemy
(musimy caty czas mieszaé, bo inaczej budyn sie przypali), az zgestnieje
i bedg wychodzi¢ bable pary. Tak przygotowany budyn sciggamy z ognia. Wierzch przykrywamy folig
aluminiowag lub spozywczg (w ten sposéb zapobiegniemy powstaniu kozucha na budyniu) i
zostawiamy do catkowitego wystygniecia. Gdy budyn wystygnie, do miski dajemy masto (lub
margaryne) i ucieramy na puszystg masg. Wtedy stopniowo dodajemy zimny budyn, nadal ucierajgc
mikserem. Po dodaniu catego budyniu miksujemy do momentu, az krem zrobi sie jednolity i gtadki,
bez zadnych grudek.

Naktadanie kremu
Krem budyniowy przektadamy do rekawa cukierniczego z tytkg w ksztatcie gwiazdki.

Ciasto na eklerki przecinamy wzdtuz na potowe. Na dolng potowe ciasta wyciskamy krem budyniowy
po catej dtugosci. Krem przykrywamy drugg potdwka ciasta. Postepujemy tak z pozostatymi
eklerkami.

Polewa czekoladowa

Do rondelka lub garnka wlewamy wode, nad nig stawiamy miseczke szklang tak, zeby miseczka
nie stykata sie z wodg i gotujemy. W miedzyczasie do miseczki dajemy czekolade mleczng oraz mleko
i czekamy, az czekolada sie rozpusci i potgczy z mlekiem. Co jaki$ czas mieszamy. Tak przygotowang
jeszcze goracg polewe rozprowadzamy po gorze eklerkdw.

Smacznego!
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