Karamelové eclairky

Pocet porcii: 8
Cas pripravy: 1 hodina
Bez lepku

Postup pripravy

Najprv si pripravime karamelovu Slahacku. Krystalovy cukor (125 g) ddme do hrnca na slaby ohen a
nechame ho topit do tekuta. Potom don opatrne prilejeme smotanu na Slahanie (250 ml). Karamel sa v
tomto okamihu zrazi, za ob¢asného mieSania ho vSak postupne rozpustime. Karamelovu tekutd Slfahacku
ddme do chladni¢ky a nechdme riadne vychladnit. Na odpalované kolaciky ddme do hrnca krém na
varenie, vodu, maslo (100 g), sol (pol. CL) a za ob&asného miesania privedieme do varu. Do vriace;
tekutiny nasypeme muku a varechou rychlo mieSame, kym sa z cesta nespravi lepkava gula a cesto sa
odpaluje od okrajov hrnca. Odstavime a ddme vychladnut. Do vychladnutého cesta po jednom zaslahdme
3 vajcia. Vznikne ndm lepkava polohusta zmes, ktord naplnime do zdobiaceho vrecka s hviezdicovitou
Spickou a na plech vystlany papierom nandsame kolaciky v tvare asi 10 cm hrubsich tyciniek. Kolaciky na
plechu poffkame vodou a dame piect. Pec¢ieme na 200 stuprfioch 20 minut, potom pootvorime dvierka na
rure, str¢ime do nich varechu a kolaciky dopekame este asi 5-8 minut do zlatohneda. Vychladnuté kolaciky
rozrezeme vodorovne. Vrchnu Cast éclairiek namacame v ¢okolddovej poleve, spodni plnime karamelovou
8lahackou, ktort sme po dokladnom vychladnuti vyslahali mixérom. Cokoladovu polovicu (200 g ¢okolady
a 50 g masla) potom kladieme na naplnenu éclairku. Karamelovu Slahacku si mo6Zzete pripravit aj den
vopred. DdleZité je, aby sa riadne vychladila (minimdlne 2-3h) a Sl'ahala sa aZ nasledne.

Ingrediencie

- JIZERKA-bezlepkova zmes univerzalna 1000 g - 200 g

- Horka cokolada 70% 80 g - 100 g

- Pitna voda nesytena - 100 g

- Cukor krystal - 125 g

- Vajcia- 150 ¢g

- BABICKA Maslo 250 g - 150 g

- Jedlasol'-2 g

- RAJO Vegan krém na varenie 15% 250 ml - 250 g

- RAJO Laktofree smotana na slahanie 30% 200 ml - 250 g
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