Pahkingpraliini (Cédric Grolet)

Ingrédients

* 300g hasselpahkinsité
* 200g sokeria

* 60g vettd

* 29 hienoa suolaa

Préparation

1. Perusresepti ténddn, jonka olen saanut Raphaéle Marchalin kirjasta A la Folie, se on praliini.

2. Taissé on Cédric Grolet'n resepti (joka kuuluu hénen kuuluisan hasselpdhkindnsé koostumukseen), se on 100
% hasselpdhkingd, mutta mikédn ei estd sinua sekoittamasta hasselpéhkingité ja manteleita (tai muita kuivattuja
hedelmid), jos haluat erilaisen praliinin.

3. Voit valmistaa suuren médrén kerralla (hasselpdhkindiden valmistus ja sekoittaminen on helpompaal) ja
sdilyttad praliinisi tiiviissd astiassa jéékaapissa.

4. Aseta hasselpahkingt leivinpaperilla vuoratulle pellille ja paista niité esildmmitetyssé vunissa 150 °C:ssa noin
30 minuuttia.

5. Kun hasselpahkinét ovat pachdettuja, anna niiden j@dhtyé hieman ja hiero niité toisiaan vasten kuoren
poistamiseksi.

6. Valmista sokerisiirappi: kuumenna vesi ja sokeri 110 °C:seen, liséid sitten hasselpdhkingt kattilaan.
7. Seos alkaa murentua ja sitten karamellisoitua.

8. Kun karamelli on homogeenista ja kauniin véristd, kaada hasselpdhkinét Silpatille tai kevyesti sljytylle
leivinpaperille ja anna niiden jaéhtyd.
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