Eclairs et Religieuses chocolat (pour 8 pièces de chaque)
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Pour la pâte à choux :
250 g eau

100 g de beurre

10 g de sucre

5 g de sel

125 g de farine

220 g d’œufs entiers (plus ou moins)

Dans une casserole, réunir l’eau, le sel, le sucre et le beurre découpé en petites dés. Porter le mélange à ébullition pour obtenir simultanément la fusion du beurre et l’ébullition de l’eau. Retirer la casserole du feu et verser en une seule fois la farine tamisée, mélanger à la spatule. Remettre la casserole sur le feu et dessécher la pâte jusqu’à ce qu’elle n’adhère plus ni aux parois de la casserole ni à la spatule. Environ 2/3 min.
Débarrasser la détrempe dans un saladier et continuer à mélanger pour faire redescendre la pâte en température et ainsi ne pas coaguler les œufs qu'on va incorporer. 

Battre les œufs à part dans un bol et ajouter la moitié de la quantité à la pâte. Incorporer les œufs en remuant énergiquement pour obtenir un mélange homogène. Ajouter ensuite la moitié des œufs restants et bien mélanger à nouveau. 

C'est à ce moment qu'on fait l'appoint au niveau de la quantité d'œufs pour obtenir la bonne consistance. 

La petite astuce pour le savoir, c'est de tremper le bout de votre doigt à plat dans la pâte et de le retourner. Si la pâte crée un bec d'oiseau et retombe c'est qu'elle est assez souple. Si elle reste figée sans retomber mollement sur le côté c'est qu'il faut ajouter le reste d'œufs. 

Transférer ensuite la pâte dans une poche avec une douille unie de 8 et dresser les éclairs sur une plaque habillée de papier sulfurisé. Réaliser un boudin uniforme sur environ 15 cm de longueur pour chaque éclair.

Dorer à l’œuf et rayer les sur toute la longueur à l'aide d'une fourchette. Ca l'aider à gonfler de façon uniforme. 
Dresser ensuite 8 gros choux et 8 petits. A l'aide d'une fourchette, marquer les choux en appuyant légèrement avec celle ci sur le haut du choux, deux fois en croix afin de créer un croisillon sur le dessus du chou et l'aider à gonfler de façon uniforme.
Enfourner à 220°C et baisser à 200°C dès que c'est fait. Cuire 20/25 min puis dessécher encore 10/15 min porte entrouverte à l'aide d'une cuillère en bois.

Sortir et débarrasser sur grille.
Pour la pâtissière chocolat :
1000 g de lait

120 g de jaunes d’œufs

250 g de sucre

80 g de farine

250 g de chocolat noir
Mettre à bouillir le lait. Mélanger sucre, œufs + farine. Verser le lait bouillant progressivement sur le mélange en fouettant, remettre à cuire dans la casserole jusqu’à consistance d’une crème épaisse.

Ajouter  le chocolat préalablement haché, bien mélanger, filmer au contact et réserver au frais.

Une fois froide, garnir les éclairs à l’aide d’une poche et d’une petite douille unie en réalisant deux trous sous l’éclair à chaque extrémité. 

Garnir les choux de la même manière en les perçant d’un trou par-dessous.

Pour la finition des éclairs :

500 g de fondant blanc
80 g de sucre

5 cuillères à soupe d’eau

25 g de cacao

1 pointe de colorant rouge

Faire bouillir l’eau et le sucre.

Mettre à fondre le fondant au bain marie, sans le faire dépasser 37C° (passé cette température il devient mat en séchant).  Ajouter le cacao et le colorant et diluer un peu avec le sirop de sucre en mélangeant doucement afin d’obtenir une pâte souple, homogène et assez liquide pour tremper les éclairs.

Tremper chaque éclair dans le fondant rapidement, laisser s’égoutter un peu à la vertical et arrêter le filet avec votre index, poser sur une grille.

Tremper chaque gros choux, puis chaque petit et coller les deux par deux à l’aide d’un peu de fondant.

Décorer de quelques points de chantilly ou crème au beurre si vous en avez !

Consommer assez rapidement car les choux ont tendance à se ramollir avec l’humidité et le froid du réfrigérateur !

