
*** ÉCLAIRS A LA PISTACHE ***
Niveau de difficulté : Moyen
Temps de cuisson : 25 minutes pour les éclairs – 10 minutes pour la crème pralinée
Temps de préparation : 45 minutes 
Temps de repos : 1H00
Ingrédients pour une vingtaine d’éclairs
Pour la pâte à choux :
100 g de Lait

100 g d’Eau

90 g de Beurre

110 g de Farine

4 Œufs

1 Cuillère à café de Sucre

1 Pincée de Sel

Pour la crème à la pistache :

155 g de Lait

30 g de Sucre

2 Jaunes d’œufs
15 g de Maïzena

1 Feuille de Gélatine
80 g de Pâte de Pistache
70 g de Beurre froid
Pour le décor :
200g de Sucre glace
1 Blanc d’œuf

1 trait de jus de Citron

Colorant vert

20 g de Pistaches émondées concassées (voir conseil)
OU

Du fondant à pâtisserie du commerce (voir conseil)

Matériel :
2 Poches à douille
1 Mixer plongeant

1 Tapis de cuisson en silicone ou une feuille de papier sulfurisé.
Préparation :
Préchauffez votre four à 200°.
Dans une casserole faites chauffer le lait, l’eau, le beurre, le sel et le sucre.

Dès que tout est fondu, hors du feu versez toute la farine d’un seul coup et mélangez bien avec une cuillère en bois jusqu’à ce la pâte n’adhère plus à la casserole.
Quand la pâte forme une boule homogène qui passe d’un côté à l’autre de la casserole quand on la remue mettez-la dans un saladier.

Ajoutez les œufs un par un, mélangez bien à chaque fois.(Voir conseil)
Remplissez une des poches à douille et dressez des éclairs de 10/12 cm sur le tapis de cuisson ou la feuille de papier sulfurisé.
Enfournez pour 20 à 25 minutes suivant votre four.

À la sortie du four, laissez les refroidir sur une grille.

Pendant ce temps préparez la crème à la pistache.

Faites ramollir la feuille de gélatine dans un bol d’eau froide.

Portez à ébullition le lait et retirez immédiatement du feu. (Voir conseil)

Fouettez les jaunes d’œufs et le sucre dans un saladier pour obtenir un mélange blanc et mousseux puis ajoutez la maïzena.

Mélangez bien.

Versez ensuite la moitié du lait dans le saladier, mélangez au fouet et reversez le tout dans la casserole contenant le reste de lait.

Portez cette crème à ébullition pendant 1 minute sans cesser de remuer à l’aide d’un fouet.

Retirez du feu puis ajoutez la feuille de gélatine égouttée, la pâte de pistache et le beurre froid en petits morceaux.

Mélangez bien le tout jusqu’à obtention d’une préparation homogène et bien lisse. (Voir conseil)

Mixez le tout au mixer plongeant, filmez au contact et placez au réfrigérateur pendant 1 heure.
Dans un petit saladier d’environ 15 cm de diamètre, délayez le sucre glace avec le blanc d’œuf, un trait de citron et le colorant vert. (Voir conseil)

Mélangez bien jusqu’à ce que ce soit bien lisse et brillant.

Découpez les éclairs en deux dans le sens de la longueur.
Trempez les chapeaux dans le glaçage, saupoudrez les avec les pistaches concassées et laissez les sécher.

Sortez la crème à la pistache du réfrigérateur et battez-la au fouet électrique pendant 3 minutes puis mettez-la dans la poche à douille.

Garnissez les bases des éclairs avec la crème et reposez les chapeaux sur le dessus.

Conseil :
Pour voir si votre pâte à choux est prête, enfoncez un doigt et tirez un trait, si le cratère se referme doucement, c’est bon. 
Si elle reste figée, ajoutez progressivement un œuf supplémentaire battu jusqu’à obtention de la consistance voulue.

Attention, si elle est trop liquide, il n’y a plus rien à faire, c’est raté !!!

PETITE ASTUCE : Quand vous faites bouillir du lait et pour qu’il m’attache pas au fond de la casserole, passez la sous l’eau et sans en essuyez l’intérieur ajoutez votre lait.

Vous trouverez de la pâte de pistache sur internet ou dans les magasins spécialisés en pâtisserie.

Pour les pistaches concassées utilisées des pistaches émondées, c’est-à-dire sans peau, ce qui leur laissera une belle couleur verte lorsque vous les écraserez.

Lorsque vous incorporez le beurre à la crème à la pistache vous devez obtenir un mélange bien homogène, c’est un peu long car le beurre est un peu difficile à mélanger.

Pour cela coupez-le en petits morceaux.

En ce qui concerne le nappage, j’utilise du fondant professionnel acheté sur internet puis je le colore. Mais je vous donne la recette d’un palliatif a réaliser avec du sucre glace.

Pour le colorant allez-y avec parcimonie, personnellement je mélange du vert et du jaune pour ne pas avoir une couleur trop «  salade » !

Lorsque vous allez réaliser le glaçage, pensez que vous devrez y tremper les chapeaux des éclairs, il doit donc être d’une taille un peu supérieure à ces derniers.

Côté forme :




La pistache étant une graminée, elle ne supporte pas très bien le contact avec l'humidité. Pour une bonne conservation, on peut la laisser dans sa coque et la placer au réfrigérateur dans un bocal hermétique. Elle se conservera ainsi durant 3 mois.

Pour prolonger sa conservation, on peut également la placer dans un étui hermétique au congélateur, ce qui permettra de la garder un an. Si les pistaches n'ont plus leur coquille, elles ne peuvent plus être congelées. Il faut donc opter pour le réfrigérateur.

La pistache est un aliment très énergétique. Il apporte 581 kcal pour 100 g consommé. C'est également une forte source de potassium, de cuivre, de fer et de phosphore.

Elle contient des vitamines B6 et C et présente une quantité élevée de fibres qui facilite une bonne satiété. La pistache, grâce à son apport d'antioxydants non négligeable, permet de prévenir les maladies cardiovasculaires. Elle serait également un aliment utilisé pour réduire le mal de dent, ainsi que les risques de sclérose du foie.
Les pistaches sont aussi une source de magnésium non négligeable. Or, le magnésium est un excellent anti-stress car il aide à réguler la pression sanguine. Or, la plupart des Français ont un apport en magnésium inférieur aux recommandations.
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