Verpoorten Eclair mit Eierlikérpudding-Fiillung

Zutaten

fir 10 Stick

Fir den Brandteig:
100 ml Wasser

100 ml Milch

90 g Butter

2 EL Zucker

1 Pck. Vanillezucker
120 g Mehl

3 Eier (M)

Fur die Fullung:

350 ml Milch

150 ml VERPOORTEN ORIGINAL Eierlikor
30 g Zucker

1 Pck. Vanillepuddingpulver

Fur den Schokoguss:
200 g Zarthitterschokolade (60%)
200 ml Sahne

Optional fur die Dekoration:
Etwas Blattgold

Zubereitung

Fir die Eierlikor-Fillung das Puddingpulver mit 50 ml Milch glattriihren. Die restliche Milch zusammen mit dem
VERPOORTEN ORIGINAL Eierlikér und dem Zucker in einen Topf geben und erwérmen. Das glattgeruhrte Puddingpulver
hinzugeben und alles unter standigem Ruhren kurz aufkochen, bis der Eierlikérpudding eindickt. Mit Frischhaltefolie direkt auf
der Oberflache abdecken und vollsténdig auskihlen lassen.

Den Ofen auf 180°C Umluft vorheizen. Fur den Brandteig Milch, Wasser, Butter, Zucker und Vanillezucker in einen Kochtopf
geben und solange erwarmen, bis die Butter geschmolzen ist und sich der Zucker geldst hat. Das Mehl in einem Schwung
hinzugeben, alles zuigig mit einem Holzl6ffel verriihren und den Teig "abbrennen™: Den Teig also so lange ruhren, bis er sich
zu einem glatten Ballen zusammengetan und sich eine leicht wei3e Schicht am Boden des Topfes gebildet hat. Den Teig dann
umgehend in eine Schussel geben. Mit einem Handmixer nacheinander die (zimmerwarmen!) Eier unter den Teig ruhren.

Den Teig in einen Spritzbeutel mit groRer Sterntiille geben und zehn Eclairs mit ausreichend Abstand auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech spritzen. Ca. 40 Minuten backen. Achtung: Die Ofentilr darf wahrend des Backprozesses nicht gedffnet
werden, da der Teig ansonsten in sich zusammenfallen kann. Auf einem Kuchengitter vollstéandig auskihlen lassen. Mithilfe
einer kleinen Lochtllle jeweils drei Locher in die Unterseite der Eclairs stechen.

Fir den Schokoguss die Zartbitterschokolade sehr fein raspeln. Sahne erhitzen und tber die Schokolade giel3en. Zwei
Minuten stehen lassen. (Tipp: Sollte sich die Schokolade noch nicht vollstandig geldst haben, einfach fur ein paar Sekunden
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Verpoorten Eclair mit Eierlikérpudding-Fiillung

in die Mikrowelle oder Uber ein heiRes Wasserbad stellen.) AnschlieRend alles zu einer glanzenden homogenen Masse
verriihren. Kurz abkihlen lassen, bis der Schokoladenguss etwas zéher vom Loffel lauft.

Den Eierlikbrpudding erneut gut durchrithren und in einen Spritzbeutel mit kleiner Lochtulle geben. Die Eclairs durch die
Lécher hiermit fullen, bis der Pudding aus einem der anderen Lécher wieder rauskommt. Dann sind sie perfekt gefillt. Eclairs
kopflber in die Schokoglasur tunken, umdrehen, nach Belieben mit etwas Blattgold bestreuen und trocknen lassen. Am
selben Tag verzehren.
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