Ekleri sa vanilijom i malinama

Potrebni sastojci:

Kuvano tijesto:

-1.5dl vode

-1 dI mlijeka

-100 g maslaca

-prstohvat soli

-2 vrecice Dr. Oetker vanillin Se¢era
-150 g mekog (glatkog) bradna

-4-5 kom jaja (M veli¢ina)

-Secéer u prahu

Vanilija fil:

-5 dl punomasnog mlijeka

-2 vrecice Dr. Oetker Original Pudinga -
Vanilija

-1 vrecica Dr. Oetker Finesse Aroma
Bourbon Vanila

-120 g Secera

-3 Zumanjka

-70 g maslaca

-1 dl slatkog vrhnja

Fil sa malinama:

-150 g malina

-70 g Secera

-1 vrecica Dr. Oetker Vanilin Secera
-0.75 dl vode

-25 g gustina

Jos potrebno:
-50 g Cokolade
-1 kaSika ulja

lzrada:

Vanilija fil:

Prvo pripremiti vanilija fil... Od ukupne koli¢ine mlijeka odvojiti 1dl, a ostatak zagrijavati u
odgovarajucoj Serpi. puding, Secer, Zumanjke i aromu bourbon vanilije pomijeSati sa 1 dI
hladnog mlijeka u glatku smjesu bez grudvica. Dio zagrijanog mlijeka prvo lagano dodati u
smjesu sa pudingom i Zumancima i promijeSati, a zatim sve vratiti u Serpu sa vrelim mlijekom i
zakuhati gust krem uz stalno mijeSanje. Smaknuti sa Sporeta, povrsinu krema prekriti prozirnom
folijom i ostaviti na hladenje. U ohladen krem dodati maslac sobne temperature i izmiksati.
Izmiksati slatko vrhnje i silikonskom Spatulom umijeSati u vanilija fil. Fil prebaciti u plasti¢nu
dresir vrecicu u koju smo stavili zvjezdasti nastavak po Zelji.

Fil sa malinama:

Maline i Se¢er zagrijavati u odgovarajucoj Serpi. Usitniti $tapnim mikserom. Zagrijavati dok ne
zakuha. Gustin pomije$ati sa vodom u smjesu bez grudvica. Dodati u vrelu smjesu malina i
mijeSati dok se smjesa ne zgusne. Smaknuti sa Sporeta pa dodatii 1 vrecicu vanillin Secera.
Prohladiti i prebaciti u plasti¢nu dresir vrec€icu.

Tijesto:

U odgovarajuéoj Serpi zagrijavati vodu, mlijeko, maslac, prstohvat soli i vanillin Se¢er. Kad
te€nost prokuha, dodati bradno, dobro promije$ati i na umjerenoj vatri mijeSati smjesu jo$ minut,
dva dok se na dnu Serpe ne stvori bradnasti sloj. Zatim smaknuti sa 8poreta i ostaviti 15 minuta
da se prohladi. Nakon toga u smjesu mikserom umiksati i jedno po jedno jaje (svako naredno
dodavati nakon $to prethodno dobro izmiksamo, koli¢ina jaja varira od 4-5 komada, a znacete
da je postignuta prava gustina kada podignete Spatulu i od smjese se formira “slovo V”).
Smjesu prebaciti u plastiCnu poslasticarsku vrecicu sa zvjezdastim nastavkom d=16mm (ili
nastavkom po zelji) i na plehu oblozenom pek papirom formirati eklere duzine 12 cm u 2 reda
sa dovoljnim razmakom izmedu svakog jer ¢e u toku pe€enja narasti. Posuti ih sa Secerom u
prahu. Pec¢i u prethodno zagrijanoj rerni na 180°C oko 45 min ili dok ne dobiju lijepu braonkastu
boju (u toku pecenja ne otvarati rerunu!).

Ohladene eklere prerezati uzduz (moZete i izbusiti rupice sa donje strane i filovati samo
unutradnjost cijelog eklera, bez rezanja, i u tom slu€aju vam nece trebati zvjezdasti nastavak
nego samo mali otvor na dresir vreéici) i filovati prvo vanilla kremom, zatim sa malo
naizmjeni¢no rasporedenog fila sa malinama. Na drugu prerezanu polovinu nanijeti tanku liniju
malina fila i poklopiti nafilovanu prvu polovinu.

Cokoladu otopiti na pari i prebaciti u dresir vre¢icu. Eklere posipati $e¢erom u prahu i prosarati
otoplienom ¢okoladom.

Prijatno! @@

instagram: my.mili.cake


http://www.mymilicake.com/

