EClairs keYlime pie

Chopping :

Pour la pate a choux : (quinze éclairs environ de 11 cm)

e 9lgd’eau

e 91 gdelait

e 4 gde sucre en poudre
e 25gdesel

e 5gdevanille liquide

e 91 gdebeurre

e 91 gdefarine

e 160 g d’oeufs (3 environ, a peser battus)

Pour le citron confit

e 1citron vert
e 200gd'eau
e 120g de sucre




1 gr de gélatine

80 gr de jus de citron (4 citrons verts environ)
100 gr d'oeufs battus

145 gr de beurre doux

100 gr de sucre en poudre

15 g de zestes de citrons verts

40 gr de sucre glace
200 g de creme liquide froide
1 citron vert (pour la déco)

100g d’eau

4g de pectine NH (sinon utiliser les sachets "Vitpris" qui servent pour la confiture)
25g de sucre + 80g de sucre

7g de glucose.

150g de farine T55
100g de beurre demi-sel bien mou
50g de sucre glace

(Les proportions sont toujours 3 de farine, 2 de beurre, 1 de sucre)

La veille, couper la base et le sommet du citron, puis le couper en tranches

Plonger les morceaux 1 minute dans 4 eaux bouillantes différentes en ringant a chaque fois
les citrons.

Faire bouillir I'eau et le sucre et mettre les quartiers de citron.

Faire mijoter 2 ou 3 heures a feu trés doux (niveau 2 a 4 pour moi sur 15) puis retirer du feu.
Laisser égoutter, puis réservez au frais.

Faites tremper la gélatine dans de |'eau froide.

Rapez les zestes, et bien les mélanger au sucre.

Faites chauffer au bain marie le jus de citron, les ceufs, le sucre, les zestes et la gélatine.
Faites cuire a 83 °C ou jusqu’a épaississement.

Laissez refroidir a 45 °C puis incorporez le beurre en petits morceaux, mixez plusieurs
minutes pour lisser la créme.

Filmez au contact et laissez au frais 2 heures minimum (I'idéal étant une nuit).




Faire chauffer I'eau a 50°C.

Mélanger a sec la pectine et les 25g de sucre puis l'incorporer progressivement au fouet
dans l'eau tiédie.

Incorporer ensuite le sucre restant et le glucose puis porter le tout a ébullition.
Chinoiser, filmer au contact (il faut que le film plastique touche le nappage).

Laisser refroidir.

Conserver au réfrigérateur a 4°C.

Mélangez le beurre trés mou (au besoin en l'ayant passé 10 a 20 sec a puissance
moyenne au four a micro-ondes) et le sucre au fouet électrique ou a la feuille de
robot jusqu'a ce que le mélange soit bien crémeux.

Tamisez la farine, puis mélangez jusqu’a avoir une pate homogéne, sans trop insister.
Etalez la pate entre deux feuilles de papier guitare ou papier sulfurisé a environ 0.2
cm d’épaisseur. Si possible, laissez au moins une heure au frigo.

Détaillez selon la forme désirée (ici une forme ovale correspondant a I’éclair), puis
faites cuire 15 min a 180°C. (Le temps peut varier selon I'’épaisseur de biscuit). On
peut laisser les biscuits assez blancs ou les laisser dorer un peu. Attention, ils doivent
toujours étre assez mous en fin de cuisson.

Laisser refroidir sur grille.

Préchauffez le four a 190°

Dans une casserole, portez a ébullition I’eau avec le beurre en parcelles, la vanille, le sucre et
le sel.

Hors du feu, ajoutez la farine tamisée en une seule fois et mélangez vigoureusement avec
une spatule.

Remettez sur le feu doux pour dessécher la détrempe, sans cesser de remuer, la pate ne doit
plus adhérer au récipient et a la spatule (2-3min).

Retirez du feu et placez la détrempe dans un saladier.

Incorporez les oeufs battus un a un en mélangeant bien a chaque fois.

Mettez la pate dans une poche a douille munie d’'une douille canelée de 1,5 cm de diameétre.
Sur une plaque de four recouverte de papier sulfurisé ou un tapis silicone, dressez la pate en
boudins paralleles en les espacant un peu. (11 cm de long)

Enfournez 35 a 40 min environ pour de grands éclairs (j’ai baissé a 185 au bout de 10 min),
jusqu’a obtenir une belle couleur, puis laissez refroidir sur une grille.

Montez la creme bien froide en chantilly, en incorporant le sucre glace en fin de parcours.
Réservez au frais si besoin.

Décalottez les éclairs.



e Passez du nappage neutre sur les bords de I'éclair.

e Garnissez les éclairs de creme citron.

e Posez un biscuit.

e Recouvrez le biscuit de chantilly a I'aide d’'une douille blche.

e Parsemez de petits cubes de citron vert confit, et de zestes de citrons verts réalisés avec une

rape microplane.




