Pralinékladdkaka

Ingrédients

* 2 dgg

* 40g farinsocker
* 135g pralin

* 30g mjol

Préparation

1. Efter pistagefondanten ville jag g& pa samma grund fér att géra en fondant med pralin.
2. Denna géng, ingen honung utan farinsocker, och sjélvklart pralin istéllet for pistagepuré.

3. Jag anvéinde en hasselnstspralin, min favorit, men du kan anpassa receptet med mandelpralin, en blandning,
pekannétspralin, jordnétter, pistage... kort sagt, gor som du vill!

4. Vispa dggen med sockret.

5. Tills&tt pralinen, blanda vél, och vénd sedan ner det sikiade mjslet med en slickepott.
6. Smérj och sockra din form, héll sedan smeten i den.

7. Férvérm ugnen till 210°C.

8. Satt in kakan och sénk omedelbart temperaturen till 120°C.

9. Gradda i mellan 25 och 35 minuter, beroende pa om du vill ha en mer rinnande eller mer sméltande
konsistens.

10. L&t svalna, och njut!
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