EKLERKY S JAHODAMI

suroviny

Na tésto:
105¢g
130 ml
130 ml

.

1809

5

Na krém:
250 ml

2509
3 lzice

mésla

vody

plnotuéného mléka
Spetka soli

hladké mouky
vajec(cca 250 g)

33% smetany

ke slehani
mascarpone
mouckového cukru
nastrouhané kira

zjednoho citronu

Na odvar z lesniho ovoce

nebo jahod:

2009

409
40 ml
2509

ovoce
cukru

vody

Cerstvych jahod
(opét mlizeme pouzit
jiné ovoce, ale jahody

jsou zde nejlepsi)

postup
Tésto

V kastrilku rozehfejeme maslo, vodu a mléko a stl. Michdme vareckou,
priddvdme mouku a rychle vymichame az do zhoustnuti. Na sporédku
michame dal$ich asi 5 minut. Nechame lehce vychladnout, premistime
do misky a vmichdme vejce, jedno po druhém. MiZeme pouZzit robota.
Vzdy nechdme zamichat 2-3 minuty. Tésto by mélo byt lesklé a nemélo
by byt moc tekuté. Hotové tésto prendame do cukrarského sacku s oz-
dobnou ¢i kulatou $pickou o priméru 1 cm. Sadckem tvarujeme tycinky
cca 6 cm dlouhé na plech vylozeny pecicim papirem. Tycinky by od
sebe mély mit alespon 3 cm rozestup, protoze béhem peceni trochu
zvétsi objem. Troubu si predehiejeme na 190°C, ja do spodni ¢asti
dédvam nerezovou misku nebo kastrilek s vodou, a pec¢eme 25 minut.
Nikdy troubu neotevirdme.

Krém

Mezitim si udélame krém. Vyslehdme smetanu - musi byt vzdy pravé
vytazena z lednice - pfiddme mascarpone, mouckovy cukr a klru z ci-

tronu. Zaslehdame uz jen velmi pomalu, jinak by byl krém fidky.
Odvar

Na odvar svafime ovoce, cukr a vodu, vyslednou smés propasirujeme
pres sitko. Nechame vychladnout a zlehka vmichdme do hotového

krému.

Vychlazené eklérky mizeme bud rozfiznout v poloving, pficemz na
spodni ¢ast ddme krém, ktery poklademe jahodami nakrajenymi na
platky, poté pfiklopime horni ¢ast, lehce pocukrujeme a mizeme po-
déavat. Nebo mizeme dat krém do cukrarského sacku s co nejmensi
$pic¢kou a zespodu kazdé eklérky udélame $pickou dirku a vtladime
do ni krém, poté ozdobime jahodami a pocukrujeme.
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