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MATERIEL
© / ghande casserole
& fond épais
© / cuillere en bois
© / thenmométne @ duche
© Du papienr dubfurisé

INGREDIENTS POUR

200 G DE PRALINES

(4« CORNETS)

°/50gdb/rw/z¢e¢ma'éne¢,
avec ba peau

© /50 ml d eau

O/JOgdeMdeemne
blond

° / pincée de sel

ooo PREPARER LE SIROP oo

Mettre les amandes, I'eau, le sel et le sucre de canne blond dans
la casserole. Mélanger avec la cuillere en bois et faire chauffer,
a feu modéré, jusqu’a 116 °C.

ooo REALISER LE PREMIER SABLAGE DES AMANDES coo

Retirer la casserole du feu et brasser sans cesse, jusqu’a ce que
le sucre se transforme en « sable » (il se cristallise).

ocoo CUIRE LENROBAGE ovco

Quand les amandes sont bien enrobées de sucre sableux, les remettre
sur le feu, en continuant de les mélanger sans cesse. Poursuivre leur
cuisson jusqu’a ce qu’une crolte caramélisée se forme a la surface.
Attention, si 'on s’arréte de mélanger, le sucre cristallisé se transforme
en caramel limpide et la coque granuleuse disparait.

ooo REALISER LE DEUXIEME SABLAGE

ET LA DERNIERE CUISSON ooco

Sabler une deuxieme fois les amandes hors du feu, en mélangeant
vivement. Puis remettre une derniére fois la casserole sur le feu

et brasser jusqu’a ce que les amandes soient enrobées d’une crolte
bien caramélisée.

eoo LAISSER REFROIDIR eeo

Verser les pralines sur une feuille de papier sulfurisé, les espacer avec
la cuillere en bois puis les laisser refroidir avant de déguster.
Ces pralines se conservent pendant 3 semaines dans un sachet kraft.
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