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. Tartelettes aux pralines de la Saint Valentin .

Ingrédiients pour 2 personnes :

- | gros ceuf - 15 g de poudre d amandes - 60 g de beurre
- 100 g de aéme liquide - 150 g de pralines roses surfines
- 100 g de farine - 35 g de suae glace

Préparation la veille :

- Travailler le beurre en pommade, incorporer le sucre glace et la poudre d'amandes
- Ajouter 25 g de farine, l'ceuf et enfin la farine restante. MNe pas trop travailler la péte
- la mettre en boule, filmer et réserver au réfrigérateur

Préparation le jour méme :

- Abaisser la péte & 3 mm o l'aide d'un rouleau, en tapisser les cerdes en Inox

- Déposer sur du papier sulfurisé, enfoumner 10 minutes d four préchauffé o 180°C th. 6
- Piler les pralines le plus finement possible. Faire bouillir la céme dans une casserole

- Hors du feu, v foire presque fondre les pralines roses en mélangeant au fouet

- Verser cette préparation sur les fonds de tarte cuits

- Remettre au four, les laisser quelques petites minutes en surveillont bien

- Retirer du four et laisser durcir & température ambiante

Conseils :

- la cisson des pralines doit se faire rapidement et en un temps restreint pour éviter qu'il ne reste que du suce
- le mieux étant qu'll reste des morceaux de sucre en plus des petites omandes

- Pour optimiser celte recette utiliser un grand emporte piéce en forme de coeur en inox

- Dans tous les cas utiliser un moule avec rebords afin d'une vingtaine de cm de diamélre de pouvoir mettre une
couche de pralines suffisante

- Pour davantage de gourmandise creuser la péite pour mettre une plus grande épaisseur de pralines

Astuces :
- Un biscuit sablé au godt sublil d'amandes, relevé par des pralines ccoquantes

- Avec le restont de céme de pralines prenez un nouveau papier sulfurisé et étaler de petits cerdes de «eme de
pralines ... au four quelques minutes en surveillant bien vous obliendrez des tuiles aux pralines




