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Eclairs mit Lotus-Fullung
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Zutaten (fur 14 Stick):

Brandteig:

100 ml Wasser

50 ml Milch

40 g Butter

1 Prise Salz
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1 Prise Zucker

100 g Mehl

3 Eier

Fullung:

200 g Frischkase

100 g Lotus-Brotaufstrich

250 g Schlagsahne

4 TL San-apart

Guss:

250 g Zucker

50 ml Wasser

50 g Butter

Zubereitung:

Fir den Brandteig Wasser, Milch, Butter, Salz und Zucker in einen Topf geben,
vermengen und aufkochen. Das Mehl auf einmal dazu geben und mit einem Kochléffel
glattrihren. Es muss so lange geruhrt werden, bis sich eine weiRe Schicht am Topfboden
bildet. AnschlieBend den Topf vom Herd nehmen und den Teig in eine Schissel geben.
Den Teig etwa 3 Minuten abklhlen lassen. Den Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen und ein Blech mit Backpapier auslegen. Die Eier einzeln mit den Knethaken des
Handrihrgerates unter den Teig ruhren. Es ist wichtig, dass jedes Ei erst komplett mit
dem Teig verbunden ist, bevor das nachste Ei dazu gegeben wird. Den Teig in einen
Spritzbeutel mit grofBer Loch- oder Sternttlille geben und 7 cm lange Stangen auf das
Backpapier spritzen. Die Stangen etwa 20 Minuten backen, bis sie goldbraun werden.
AnschlieBend auskihlen lassen und vorsichtig waagerecht durchschneiden. Dies geht am
besten mit einer Schere.
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Fir die Flllung die Sahne mit San-apart steif schlagen. In einer extra Schussel den
Frischkase und den Lotus-Brotaufstrich miteinander verrihren. Die Schlagsahne unter
diese Masse heben und alles in einen Spritzbeutel mit Sterntllle geben. Die Unterteile der
aufgeschnittenen Eclairs mit der Creme flllen.

Far den Guss den Zucker in einer Pfanne erhitzen und goldgelb karamellisieren lassen.
Mit Wasser abléschen und kdcheln lassen, bis sich der Zucker komplett geldst hat. Die
Temperatur auf die kleinste Stufe herunterschalten und die Butter unterrihren. Die
Deckel mit der Oberseite in das Karamell tauchen und trocknen lassen. Das muss sehr
zlgig erfolgen, da das Karamell schnell fest wird. Dann die Deckel auf die gefillten
Unterseiten legen und servieren.

Julia Ernsting
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