Eclairs

Fiir vier Portionen

1 Vanilleschote 500 ml Milch 2 Eigelb

2 EL Zucker 35 g Speisestirke 150 ml Wasser

150 ml Milch 120 g Butter 1 Prise Salz

1 EL Zucker 240 g Mehl 5 Fier

75 g Schlagsahne 1 Eiweif 1 EL Instant Kaffeepulver
3 cl Mokkalikor 1 unbehandelte Orange 3 cl Orangenlikor

200 g Puderzucker 1 TL Instant Kaffeepulver 1 EL Wasser

Fiir die Creme die Vanilleschote ldngs aufschneiden, Vanillemark mit dem Messerriicken auskrat-
zen. Vanillemark und die ausgekratzte Schote mit 400 Milliliter Milch in einem Topf aufkochen.
Figelbe, Zucker, Stiarke und 100 Milliliter Milch verquirlen. Sobald die Milch kocht, Topf vom
Herd nehmen, die Vanilleschote herausnehmen, angeriihrte FEigelbmischung in die Milch gieflen
und unterrithren. Topf zuriick auf den Herd stellen und unter Riithren aufkochen. Eine Minute
kocheln lassen. Die Vanillecreme in eine Schiissel umfiillen, abdecken und kalt werden lassen.
Fiir die Eclairs das Wasser mit der Milch aufkochen, Butter, Salz und Zucker zugeben und ver-
rithren. Sobald die Butter geschmolzen ist, das Mehl zugeben und unterrithren. Auf dem Herd
solange riithren, bis ein Teigklumpen entstanden ist. In eine Schiissel umfiillen und nach und
nach die Eier unterriihren.

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Brandteig in einen Spritzbeutel
mit grofler Sterntiille fiillen. Zwei Backbleche mit Backpapier auslegen. Den Teig zwolf Zenti-
meter lang und zwei bis drei Zentimeter dick aufspritzen. Sechs bis acht Minuten bei 200 Grad
backen. Hitze anschlielend auf 180 Grad reduzieren und weitere 15 bis 20 Minuten backen.
Die Sahne steif schlagen. Die kalte Vanillecreme in zwei Schiisseln verteilen. Die eine Hélfte
mit dem Kaffeepulver und dem Mokkalikor verrithren und die Sahne unterheben. Zur restlichen
Vanillecreme den Orangenlikér und die fein abgeriebene Orangenschale geben. Das Eiweif steif
schlagen und unter die Orangencreme heben.

Die Eclaires aufschneiden und die Hélfte der Eclairs mit Mokka-, die iibrigen mit Orangencreme
fiillen. 100 Gramm Puderzucker mit Kaffeepulver und einem Essloffel Wasser glattrithren. Die
Eclairs mit der Mokkafiillung damit {ibergldnzen. Den restlichen Puderzucker mit einem Essloffel
Orangensaft verrithren und die {ibrigen Eclairs damit bestreichen.

Auf einer Etagere anrichten und zur Kaffeetafel servieren.
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