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Dr.Oetker

Eclairs s marcipanovou polevou

asi 25 ks 7 S

@ do 60 minut

stfedni obtiznost

Na pripravu tésta v kastrllku svarfime vodu s mlékem, maslem,
cukrem a soli. Pfiddme mouku a vymichame dohladka. Smés vlozime
do misy, priddme vejce a vyslehdme elektrickym ru¢nim Slehacem na
nejvyssim stupni dohladka. Cukrarsky séfek s fezanou trubi¢kou
naplnime téstem a na plechy vyloZzené papirem na peceni tvofime
pasy dlouhé asi 9 cm. VloZzime do predehraté trouby a peceme.

Elektricka trouba: 200 °C
Horkovzdusna trouba: 180 °C
Doba peceni: asi 20 minut

(1 plech, béhem prvnich 15 minut peceni troubu neotvirdme)
Pecivo nechdme vychladnout.

Na pfipravu naplné uvafime Zlaty klas podle navodu na obale, ale jen
se 400 ml mléka a 70 g cukru. Priddme Zloutky a za obcasného
michani nechdme vychladnout. Maslo vyslehdme dohladka, postupné
priddvame vychladly Zlaty klas a zaslehdme. NapIn vlozime do
cukrarského sacku. Pecivo podélné rozfizneme a naneseme népli.
Vlozime do chladni¢ky a nechdme ztuhnout.

Na ozdobeni pfipravime polevu s vodou nebo mlékem podle ndvodu
na obalea povrch Eclairs polijeme. Polevu nechdme zatuhnout.
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Prisady:

Jesté potiebujeme:

2 ks plech na peceni (30 x 40 cm)

elektricky ru¢nfi Slehac
cukrarsky sacek s rezanou
trubic¢kou

Na tésto:

100 ml voda

100 ml mléko polotucné
80 g maslo

10 g cukr

1 KL sdl

125 g hladkd mouka

4 ks vejce

Na napli:

1 bali¢ek Zlaty klas Dr. Oetker
400 ml mléko polotu¢né

70 g cukr

4 ks Zloutek

150 g maslo zméklé

Na ozdobeni:

1 balicek Poleva v prasku
marcipanova prichut Dr. Oetker
2 - 3 PL voda nebo mléko
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