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Eclere cu cafea

Pasi: 8 Difficulty Grad:
Ingrediente Portions
Pentru aluat
125 ml apa 125 ml lapte
49 sare 49 zahar (optional)
115g unt82% 1409 faina
5-6 oua
Pentru crema patisera
500 ml lapte 120 g zahar
1 plic vanilie 100 g galbenus
20¢g amidon din porumb 20¢g faina
60 g unt 2 pliculete cafea solubila
Pentru ganache de ciocolata
200 g ciocolata neagra 200 g smantana pentru frisca

Mod de preparare

Daca esti in cautarea unui desert rafinat cu care sa-ti etalezi abilitatile de
bucatar in fata celor dragi, eclerul cu cafea creat de Chef Mihaela Ruxanda
este alegerea ideala. Aceasta reteta cu cafea implica tehnici precise - de la
aluatul oparit pana la crema patisera si ganache-ul de ciocolata neagra.
Procesul necesita rabdare, dar rezultatul final merita fiecare efort: un ecler
cu cafea delicios, cu o textura perfecta si arome intense de cafea si

ciocolata.



Lasa-te cucerit de provocarea acestui desert si rasfata-ti familia cu un ecler

cu cafea pe care nu-l vor uita prea curand!

s

Se pregateste mai Intéi aluatul. Apa, laptele, sarea si zaharul se amesteca Impreuna cu untul taiat
cubulete si se Tncalzeste pe foc mic pana se topeste untul. Cand s-a topit, se mareste focul si se
asteapta sa fiarba. Se ia oala de pe foc si se adauga faina proaspat cernuta, toata deodata. Se
amesteca pana se incorporeaza toata faina si se revine cu aluatul pe foc mic timp de aproximativ 2
minute.

Se pune aluatul intr-un bol si se lasa sa ajunga la temperatura de 40°C. Se poate testa cu degetul
daca s-a racit. Se adauga treptat ouale omogenizate (cu spatula sau cu paleta de la mixer, la viteza
mica).

Cand compozitia este omogena, lucioasa si isi tine structura, se transfera in pos si se poseaza
eclere lungi de 12-14 cm cu un dui zimtat de 14-16 mm. Se coc eclerele la 150-155°C pentru
aproximativ 40-50 minute, n functie de marimea lor.

Pentru crema patisera, se incalzeste laptele impreuna cu 60 g de zahar, vanilia si cafeaua solubila.
Se amesteca galbenusul cu zaharul, amidonul si faina. Se pune o cantitate mica de lapte si se
tempereaza cu amestecul de galbenus. Se pune vasul Thapoi pe foc si se mai fierbe 2-3 minute.

Se ia de pe foc, se adauga untul si se Tncorporeaza treptat. Se pune crema la rece si se pregateste
un ganache de ciocolata.

Pentru ganache, se incalzeste smantéana pentru frisca pana la puctul de fierbere si se toarna peste
ciocolata maruntita. Se omogenizeaza usor cu o paleta si apoi se lasa la temperatura camerei.

Se gauresc cojile de ecler cu coada unei lingurite sau cu un varf de cutit. Se scoate crema din
frigider, se amesteca putin, se pune intr-un pos si se umplu eclerele. La final, se da capacul prin
ganache-ul de ciocolata.

Bucura-te de o experienta culinara completa! Descopera promotiile noastre la ingredientele necesare
pentru a gati o reteta ca un adevarat Chef!

Autor: Pastry Chef Mihaela Ruxanda
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