Eclairs mit Himbeerfiillung

Zutat

Zubereitung

Brandteig

zubereiten.
Backofen auf 180°C @vorheizen.

Den Teig in einen Spritzbeutel mit groRer Sterntiille fiillen.
Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech ca. 8

12cm lange Streifen spritzen. Eclairs ca. 12- 15 Min. backen.
Auf einem Gitter auskiihlen lassen.

Schlagsahne
Vanillezucker
Puderzucker
Himbeeren

mit

und

steif schlagen und die Halfte von

unter die Sahne heben. (Den Rest aufbewahren)

Die Eclairs der Ldnge nach durchschneiden und mit der
Himbeersahne fiillen. Die restlichen Himbeeren auf der Sahne
verteilen und den Deckel aufsetzen.

Limette

Puderzucker

mit dem Sparschdler abschdlen. Die Schale in extrem feine
Streifen schneiden, beiseite stellen.

Die Limette auspressen und den Saft mit

zu einem Guss verrithren. Die Eclairs mit dem Guss
bestreichen und einige Limettenschalenstreifen darauf
verteilen.




