
Торт з праліне

Ingrédients

• 2 яйця
• 40 г коричневого цукру
• 135 г праліне
• 30 г борошна

Préparation

1. Після фундука з фісташками, мені захотілося зробити те ж саме, щоб приготувати фундук з праліне.

2. Цього разу без меду, але з коричневим цукром, і, звичайно, з праліне замість фісташкової пасти.

3. Я використав праліне з ліщини, моє улюблене, але ви можете адаптувати рецепт з праліне з мигдалю, суміші, праліне з горіхів пекан, арахісу, фісташки… коротше,
насолоджуйтеся!

4. Рецепт дуже простий і швидкий JЧас приготування : 5 хвилин + приблизно 30 хвилин випіканняДля маленького фундука діаметром 12 см (2-4 особи) :
Інгредієнти : 2 яйця 40 г коричневого цукру135 г праліне30 г борошна     Рецепт : Збийте яйця з цукром.

5. Додайте праліне, добре перемішайте, потім введіть просіяне борошно за допомогою шпателя.

6. Змастіть і посипте цукром вашу форму, потім вилийте тісто всередину.

7. Розігрійте духовку до 210°C.

8. Випікайте торт, відразу знизивши температуру до 120°C.

9. Випікайте від 25 до 35 хвилин, в залежності від того, чи хочете ви більш рідку або більш ніжну текстуру.

10. Дайте охолонути, а потім насолоджуйтеся!
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