Hasselnétspralin (Cédric Grolet)

Ingrédients

* 300g hasselnstter
* 200g socker

e 60g vatten

® 2g fint salt

Préparation

1. En grundrecept idag, som jag har hémtat fréin boken A la Folie av Raphagle Marchal, den fér pralin.

2. Har handlar det om receptet fran Cédric Grolet (som ingar i hans berémda hasselnét), det ér 100% hasselnst
men inget hindrar er frén att blanda hasselnétter och mandlar (e||er andra ndtter) om ni vill ha en annan typ av
pralin.

3. Ni kan férbereda en bra méngd pa en géing (beredningen och mixningen av hasselnétterna blir enklare) och
forvara er pralin i en lufttét behallare i kylskapet.

4. Placera hasselndtterna pé en plat téickt med bakpapper, och st in dem i en férvérmd ugn p& 150°C i cirka
30 minuter.

5. Nér hasselnétterna &r rostade, I&t dem svalna lite och gnugga dem mot varandra fér att ta bort skalen.

6. Férbered sockerlagen: véirm vattnet och sockret tills temperaturen nér 110°C, och légg sedan i hasselnstterna
i kastrullen.

7. Blandningen kommer att bli sandig och sedan karamelliseras.

8. Nar karamellen &r homogen och har en fin férg, héll ut hasselnétterna pa en Silpat eller ett létt oljat
bakpapper, och lat dem svalna.
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