Eclair
Ingrediënten:
Eclair:
45 g boter
50 g water
50 g melk
1 g zout
2g suiker
60 g cakemeel
110 g ei
 

[bookmark: _GoBack]Vlanillesaus:
2 eierdooiers
30 g suiker
25 g maizena
250 g melk
20 g boter
 

Stappen:

Verhit en kook water, melk, boter, suiker en zout.
Zet het vuur uit, voeg cakemeel toe; roer hard totdat alle ingrediënten samenkomen. Zet het vuur aan (houd het middelmatig) en blijf roeren tot er een dun laagje op de bodem van de pan ontstaat.
Doe het deeg in een schone kom, laat het een beetje afkoelen en gebruik dan een handmixer, klop terwijl je het ei toevoegt tot het een zeer gladde en zijdezachte textuur krijgt.
Doe het beslag in een spuitzak met een spuitmondje en begin met het spuiten van de eclairs.
Bestrooi ze twee keer met poedersuiker.
Verwarm de oven voor op 190 ℃ en bak gedurende 20 minuten; Zet de oven vervolgens op 175 ℃ en bak gedurende 20 minuten.
 

Custardsaus

Stappen:

Voeg suiker toe aan de eidooiers, klop tot de suiker enigszins oplost. Voeg maizena en melk toe en klop tot een gladde massa.
Verwarm het mengsel en blijf roeren tot het dikker wordt. Voeg de boter toe en roer hard tot alles goed gemengd is.
Doe de custardsaus in een schone kom, dek de saus af met plasticfolie en zet hem in de koelkast om af te koelen.
Je kunt de saus eruit halen, gladkloppen, in een spuitzak doen en de éclairs of eventuele slagroomsoesjes ermee vullen.
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