
Eclairs gefüllt mit Orangen- Schoko- Creme

Eclairs
sind für mich ein Inbegriff französischer Confiserie. Wann immer ich in Paris bin,
schlendere ich ehrfürchtig an den Schaufenstern der Konditoreien vorbei und bestaune die
himmlisch aussehenden Kreationen, die dort angeboten werden. Jedes Teilchen ist eine
Augenweide und ein kleines Kunstwerk für sich, ob es eine kleine Apfeltarte ist, ein
Cremetörtchen, ausgarniert mit Beeren und Früchten oder ein Eclair mit sündiger
Cremefüllung und glänzendem Überzug.
Man möchte ALLES kosten und kann sich gleichzeitig nie entscheiden, womit man anfangen
soll. Einer der vielen Gründe, warum man immer wieder nach Paris fahren kann. =)

Mich
verbindet viel mit Frankreich. Nicht nur, dass ich einen französischen Hugenottennamen
habe und somit irgendwelche Vorfahren von mir aus la belle France gekommen sein
müssen.
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Schon immer fand ich die Sprache schön und lernte sie in der Schule mit Freude. Damals
fand dann auch in der siebten Klasse ein Austausch mit einem Pariser Vorort, Colombes,
statt und seit dem habe ich Kontakt mit meiner Austauschpartnerin, die eine meiner besten
Freundinnen geworden ist. Sie ist nicht nur meine Garantie, dass ich mein Französisch nicht
vollkommen verlerne, sondern durch sie habe ich Paris intensiver kennen – und lieben –
gelernt, als das als Touristin der Fall gewesen wäre.
Diese Woche sah ich in der aktuellen Ausgabe von Sweet Paul Schokoladen- Eclairs und es
war um mich geschehen. Schon lange wollte ich Brandteig eine zweite Chance geben, denn
mein erster Versuch fiel suboptimal aus.
Mit dem diesmaligen Ergebnis bin ich zufrieden. Die Eclairs selbst sind gar nicht sehr
aufwändig und alles gelang sehr gut. Bei der Füllung habe ich es mir ganz einfach gemacht
und einen Schokoladenpudding mit Orangeschale gekocht, den ich mit etwas Crème fraîche
angereichert habe. Bei französischer Confiserie darf ja nicht gegeizt werden… ;)

Heraus
kamen diese wunderbaren Leckereien. Ich konnte kaum aufhören, sie zu fotografieren, so
hübsch fand ich sie. Und köstlich waren sie! Demnächst möchte ich sie noch mit Chili-
Schoko- Creme ausprobieren. =)

Rezept (für 10- 12 Eclairs)
Teig:

250 ml Wasser
120 g Butter

1 TL Salz
175 g Mehl
2 EL Zucker

5 Eier
Füllung:

1 L Milch (1,5 %)
2 Packungen Schokoladenpuddingpulver

2- 4 EL Kakaopulver
2- 4 EL Zucker

abgeriebene Schale einer halben Orange
4 EL Crème fraîche

https://www.naschkatze.me/2014/02/20/wer-ist-eigentlich-sweet-paul-oder-was-mir-das-fruehstueck-doppelt-versuesst/
https://www.naschkatze.me/wp-content/uploads/2015/03/Eclairs-mit-Orange-Schokocreme-Füllung4.jpg


Eclairs gefüllt mit Orangen- Schoko- Creme

Eclairs:
Für den Teig das Wasser, die Butter und das Salz in einen Topf geben und unter Rühren
aufkochen lassen. Mehl und Zucker mischen und auf einmal ins kochende Wasser geben,
dabei ständig rühren! Alles so lange rühren, bis sich ein Kloß bildet, der sich vom Boden
löst.
In eine Schüssel geben und kurz abkühlen lassen. Dann die Eier einzeln unterrühren (am
besten mit dem Handmixer), bis ein glatter Teig entstanden ist.
In einen Spritzbeutel mit großer Sterntülle umfüllen und abkühlen lassen.
Füllung:
Aus der Milch, dem Zucker und dem Puddingpulver nach Anweisung einen Pudding kochen.
Das Kakaopulver zusammen mit dem Puddingpulver anrühren und die Orangenschale beim
Aufkochen dazu geben (wer sie nicht mag, lässt sie einfach weg).
Den Pudding gut abkühlen lassen.
Eclairs:
Ein Blech mit Backpapier auslegen oder fetten und mit Mehl bestäuben.
Den Ofen auf 200° C vorheizen.
Etwa 10- 12 Teigzungen aufs Blech spritzen und sie in 20- 30 Minuten (gegen Ende besser
im Auge behalten!) goldbraun backen.
Auf einem Gitter abkühlen lassen.
Füllung:
Den abgekühlten Pudding mit der Crème fraîche vermischen und die Creme in einen
Spritzbeutel mit Sterntülle füllen.
{Damit beim Einfüllen nicht schon etwas heraus läuft oder wenn ich die Creme noch mal
kühl stellen will, verschließe ich den Spritzbeutel mit Klammern. Beim Befüllen stelle ich
ihn gerne in einen Messbecher, dann hat man beide Hände frei. Wie das geht, seht ihr unten
links auf dem letzten Foto. =) }
Die abgekühlten Eclairs aufschneiden und die Creme auf die unteren Hälften spritzen. Die
anderen Hälften darauf setzen und mit einem Hauch Puderzucker bestäuben.[nurkochen]

Fertig!
Bleibt nur noch das Genießen!
Am besten bei französischer Musik, vielleicht dem Soundtrack „Der fabelhaften Welt der
Améie“? Die Augen schließen, sich von den Pianoklängen nach Paris tragen und sich das
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Eclair auf der Zunge zergehen lassen. =)
Ich wünsche euch eine genussvolle Zeit, wohin ihr euch auch träumt!
A bientôt,
votre Judith
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