 Eclair chocolat - clémentine
et butternut épicé
Pour 9 éclairs grande taille ou 15 moyens

Pâte à choux

 Issue du livre "Eclairs !" de C. Adams

Ingrédients
16 cl d'eau
3 gr de sucre
70 gr de beurre

3 gr de sel

15 gr de poudre de lait

 90 gr de farine tamisée
3 oeufs moyens

Pré-chauffer le four T°6 (180°C)
Dans une casserole, porter à ébullition l'eau, le sel, le sucre et le beurre en morceaux.

Ajouter la poudre de lait, et porter de nouveau à ébullition.

Lorsque le mélange bout ajouter en 1 fois la farine tamisée,
et mélanger vigoureusement au fouet.
Remettre le tout sur le feu,
et assécher la pâte en mélangeant cette fois avec une spatule.

Mettre le tout dans un autre récipient,
et ajouter les oeufs un à un en incorporant bien l'œuf à chaque fois au mélange.

Mettre la pâte dans une poche à douille (douille 12)
et dressez la pâte en long selon la taille que vous souhaitez obtenir pour les éclairs.


Enfourner 25  minutes.


Laisser refroidir sur une grille.
Crème Pâtissière chocolat - clémentine

 Base de crème pâtissière : recette "Faites votre pâtisserie comme Lenôtre"

Ingrédients : 
1/4 litre de lait 
50 gr de chocolat noir à pâtisserie (65% de cacao minimum) 
3 jaunes d'œufs 
60 gr de sucre semoule 
20 gr de maïzena
le zeste d'une clémentine
Faire bouillir le lait.

Parallèlement, dans un grand bol fouettez les jaunes et le sucre.

Incorporer délicatement la maïzena tamisée sans trop travailler la pâte.
Hors du feu, verser le lait bouillant sur le mélange en fouettant doucement.
Verser le mélange dans la casserole, et faire cuire 1 à 2 mn en mélangeant continuellement. 

 Hors du feu ajouter le chocolat en petits morceaux et le zeste de clémentine;
 et le mélanger jusqu'à qu'il soit totalement fondu.

Mettre la crème dans un cul de poule,
et frotter  la surface de la crème avec un peu de beurre. 


Laisser refroidir à température ambiante.

Butternut aux épices confits

 Ingrédients : 
400 gr de chair de butternut 
100 gr de sucre semoule 
5 cl d'eau
1 pointe de 5 épices

Eplucher et couper la chair de butternut en brunoise très fine.

Mettre la chair dans une casserole assez large avec le sucre, l'eau et les épices.
Faire cuire comme un risotto afin de faire confire la butternut.
Elle doit rester croquante et devenir translucide, cela prend environ 10 minutes.
Si besoin ajouter quelques cuillères à soupe d'eau.

Laisser refroidir.

Ajouter à la butternut confite la crème pâtissière chocolat - clémentine.
Glaçage orange

5 cuil à soupe de fondant blanc
quelques gouttes de colorant orange
3-4 gouttes d'eau

Mettre le fondant, l'eau et le cacao au bain-marie,
et le faire fondre tout en le mélangeant.

Glaçage chocolat

2 cuil à soupe de fondant blanc
1/2 cuil à café de cacao amer en poudre
2 gouttes d'eau

Mettre le fondant, l'eau et le cacao au bain-marie,
et le faire fondre tout en le mélangeant.

Finition et glaçage

Pour chaque éclair procéder de la manière suivante.


Remplir une poche à douille munie d'une douille à remplissage, 
de la crème butternut épicée - crème pâtissière..
Prendre un éclair, et à l'aide de la douille à remplissage, 
pratiquer 1 trou à une extrémité ou sous l'éclair (soit la partie plate),
et remplir l'éclair de crème pâtissière de façon uniforme.


Tremper le dessus de l'éclair dans le fondant orange pour le couvrir, en laissant couler l'excédent.
 
A l'aide d'une poche à douille munie d'une douille fine, faire es zigzag avec le fondant chocolat.


Et poser l'éclair sur un plat.

Réserver au réfrigérateur et à consommer sous 2 jours.
