 PAS A PAS

| REALISER UN PRALINE
NATERIEL /

e Cutter ou robot * Plaque a patisserie
* Maryse * Russe ou poélon a sucre
e Pilon * Toile de cuisson antiadhésive

INI}HH]IHHS Pour 300 g de masse

e 100 g Amande * 100 g Noisette e 130 g Sucre semoule

Sur une plaque a patisserie munie Réaliser un caramel qui doit
d’une toile de cuisson étre bien lisse et Dbrillant.
antiadhésive, torréfier les Eviter de trop le colorer en
amandes et/ou les noisettes a le chauffant trop longtemps
150 °C pendant 20 minutes. Sortir plus un caramel est foncé,
du four et laisser refroidir. plus le praliné sera amer.

Frotter les noisettes entre les
mains pour retirer le maximum de
peau. Laisser les amandes brutes.

Déposer les amandes et/ou Une fois refroidies, concasser

noisettes sur une toile de cuisson les amandes et/ou noisettes
antiadhésive, puis verser par- caramélisées

dessus le caramel sur une plaque
en filet sur les amandes. Laisser
refroidir completement.
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Concasser les amandes/noisettes
a I'aide d’un robot, ou bien a la
main avec un rouleau ou encore
un pilon (pour des petites
quantités).

o Pour un pralin

—

G

Mixer jusqu’a réduire le
mélange en poudre.
Conserver ensuite dans une
boite hermétique a I'abri de
["Thumidité.

@M[

§ NOTES

[T

Placer les fruits caramélisés
en morceaux dans un cutter.

Pour une pate de praliné

Mixer le mélange encore un peu
jusqu’a obtenir une pate
légérement liquide et brillante.
Filmer au contact et conserver
au réfrigérateur en prenant
soin d’étiqueter la préparation.
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