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Cathrins Backstudio

Karamell — Eclairs
Zutaten Karamell — Eclairs :

125 ml Milch

125 ml Wasser

1 TL Zucker

1 Prise Salz

1 Prise Muskatnuss
50 g Butter

200 g Weizenmehl

Zum Kochen der Fiillung

1 Dose gesulite Kondensmilch
250 ml Sahne

1 Pk. Sahnesteif
Vanillezucker

+0oK

WeinstraBe
|

Seite 1von 1

Die Butter, Milch & Zucker aufkochen lassen dann dass Mehl dazu geben und abbrennen lassen. Also ein

Brandteig. Danach in eine Extra Schiissel geben und nach und nach die Eier hinzugeben.

Dann den Brandteig in einen Spitzbeutel umfillen und auf das Backblech spritzen, gebacken wird der Teig bei

200 Grad Ober /- Unterhitze ca. 20 Minuten.
Fir die Fillung die Schlagsahne, Vanillezucker & das Sahnesteif in einer Schissel aufschlagen.
Danach die Eclairs mit der steif geschlagenen Sahne fiillen und mit dem Karamell Gberziehen.

Auf einen Teller anrichten und geniefRen.

Viel Spal} beim nachkochen!

Euere Cathrin

www.facebook.de/kochsendung = www.ok-weinstrasse.de = kuechengefluester@ok-weinstrasse.de





