Eclair serverade med Mylta (Rérérda hjortron)

Pate a choux Glasyr Garnering Fylining
1,25 dl vatten 2 dl florsocker 100 g mork choklad Vispgradde
1,25 dl mjoélk 1,5 msk vatten Vaniljsocker
125 g smér

0,5 tsk salt Mylta

0,5 msk socker 250 g tinade hjortron

2 dl vetemjsl 1,5 dl socker

5 agg

1. Smaélt sméret, blanda i mjélk, vatten, salt och socker I3t koka upp.

2. Tillsatt vetemjélet och rér om tills det 4r helt slitt. Det ska bli en torr smet

3. Tafran vdrmen och tillsétt dggen, ett i taget och rér om

4. Spritsa ut degen p3 en plat, ca 10-12 cm langa korvar med en krusig tyl|

5. Gréddda ca 15 min i ugn. OBS &ppna inte forran de &r fardiga da sjunker de ihop.

6. Latsvalna

7. Vispa gradden, spritsa in gradden med en tyll ifrdn botten &t bada hall sa eclairen fylls
8. Blanda florsocker och vatten till en sl4t massa och toppa pa eclairen

9. Garnera med smiélt choklad

10. Servera med myltan bredvid, riv ev lite choklad éver myltan



