Sife Suimden: Frangosische Nougat-Eclairy

Zutaten fiwr 16 Portionen

65 g Butter
1 Prisedn) Salg

150 g Mehl

4 tier

500 ml Milch

3 EL Zucker

1 Packung(en) Vanillepuddingpulver
100 g Nuss-Nougat-Creme

150 g Zawtbitterkuvertivre

50 g Schokolade, weifs

250 ml Wasser

Zubereitung
1. Zuerst Wasser mit Butter und Salz aunfkochen. Mehl auf

einmal gugelben und so-lange mit einem Holgloffel ridwen, bis
sichv der Teigr als Klofl vom Topfboden Lost. Diesen in eine kalte
Rudwschiusel fullen, nacheinander die Eier untervidhwen,

. Teig irveinewv Spritzbeutel mit grofier Sterntillle fillen. Auf einv

mit Backpapier belegtes Blech 5 cmv lange Streifen spritzesv
(caw. 16 Stiick). Imvvorgeheigten Ofervcov 25 Minuten backen
(E-Herd: 200-210 °C, Gas: Stufe 3- 4, Unmduft: 160-170 °C).
Danach die Eclairs sofort mit einer Schere aufschmeiden und
die Hilfter ausdampfen lassen.

3. Aug Midch, Zucker und Puddingpulver einen Pudding nach

Packungsawvweisung kochen. Nuss-Nougat-Creme inv dev
heiflenv Pudding ridwen. Abkihlen lasser.

Die Kuvertiwre grob-hackenw und im Wasserbad schimelgen. Dies
Teigdeckel damit bestreichen. Die Butter cremig aufschlagen,
den Pudding loffelweise unterridwen. Die Creme inveinerv
Spritzbeutel mit grofier Lochtillle fillenww und die Eclaivs damit
filen. Denv Deckel dawrauflegen und kithl stellen. Zuwy
Sexvieren mit Schokospdner vergierei.



