Pralin maison au flocon d'avoine, noisettes et chocolat



Ingrédients :

60 g de flocons d'avoine

80 g de sucre de canne complet (rapadura ou muscovado) (à défaut sucre semoule)

60 g de noisettes 

50 g de chocolat noir (Guanaja 70%)

1. Concasser le chocolat et les noisettes.

2. Verser dans une poêle les flocons d'avoine, les noisettes et le sucre. Faire caraméliser à sec (=sans eau) sur feu moyen en remuant régulièrement pour éviter que le mélange brûle.

3. Lorsque le pralin est légèrement caramélisé, verser sur une feuille de papier sulfurisé et laisser tiédir 1 à 2 minutes. Ajouter les petits morceaux de chocolat, mélanger pour enrober un peu le pralin de chocolat. Laisser complètement refroidir et durcir le chocolat avant de mettre en pot.

Astuces : le pralin doit caraméliser et surtout ne pas brûler, surveiller la cuisson, mélanger souvent et baisser le feu si nécessaire. S'il y a de trop gros morceaux, écraser éventuellement au rouleau à pâtisserie pour obtenir un mélange homogène. A Conserver dans une boite hermétique ou un pot en verre.
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