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Ingredients : 
   





BROWNIES A LA PRALINOISE
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Préparation : 10 mn – cuisson 20mn
Ingrédients pour 8 personnes : 
· 150g de Poulain Dessert Pralinoise
· 80g de beurre
· 2 œufs
· 150g de sucre en poudre
· 130g de farine
· 1 sachet de levure chimique
· 100g de noix en morceau ou noisettes.
1°) Préchauffez votre four à 170°C (th.6)
2°) Dans un saladier, mélangez les œufs et le sucre*
3°) Dans une casserole, faites fondre la Pralinoise et le beurre jusqu’à l’obtention d’une pate bien lisse. Versez le tout dans le saladier.
4°) Incorporez la farine, la levure et les noix en morceaux.
5°) Versez le mélange dans votre moule, préalablement beurré et fariné.
6°) Faites cuire pendant 20 petites minutes.



NUTELLA MAISON
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Ingrédients : 
-200 g de chocolat praliné
- 100 g de chocolat noir
- 80g huile de noisette
 - 397g de lait concentré sucré

1°) Casser les chocolats en morceaux, faire fondre à feu doux avec l’huile.
2°) Ajouter le lait concentré et mélanger jusqu’à obtention d’une pate à tartiner.
3°) Mettre en pot (bien propre ou stérilisé)

Conservation 3 semaines (mais en général, le pot est mangé avant).
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