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CROQUANT  aux  NOISETTES





Ingrédients


250g de « 1848 pralinoise »(chocolat Poulain)


100g de farine


100g de sucre en poudre


150g de poudre de noisette


150g de raisins secs


2 œufs


50g de beurre


1 cuil à soupe de rhum


1 paquet de levure chimique


1 pincée de sel


Sucre glace pour décoration





Déroulement


Mettre les raisins secs à tremper dans un peu d’eau tiède parfumée avec le rhum, 2 heures avant utilisation


Dans une terrine, mélanger les œufs, le sucre, le beurre fondu, la farine, la poudre de noisette, la levure et le sel.


Couper la Pralinoise en petits cubes et les ajouter au mélange précédent


Incorporer les raisins secs


Beurrer et fariner  un moule carré ou rectangulaire et y étaler la pate


En fin de cuisson saupoudrer de sucre glace


Laisser refroidir et découper en petits carrés





Cuisson


Four préchauffé à 200 degrés


(thermostat 7)


Faire cuire 25mn environ











