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Pour 20 peties boudhibes
65 g de pralin

2 blancs d'ceufs

100 g de sucre glace

60 g de beurre

20 g de faring

Huile pour bes moules

Pour le nectar
Four 2 personnes

70 g de chooolat blanc
10l da lait
15 d de créme liquide entiére

1 cuill. & cadé de Ricoed™
bealé soluble) + pour [ tinition
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* Paur les financiers : mélangez le sucre, la farine et 60 g de pralin. Incorporez ensuite
les blanes d'ceufs détendus & la fourchete.

* Dans une casserole, faites fondre le beurre sur few vif jusqu'a ce qu'il mousse, sans
colarer. Ajouter ce beurre noiette & [a pate et mélangez bien.

* Préchauffez le four & 240 =C {th. 8). Huilez les alvéoles d'une plague & petits fours
en silicene {4 om de diametre). Répartissez-y la pate & ras bord et enfoumez 5 minues.
Baisser ensuite & 200 "C (th. &/7), parsemez les bouchées du pralin restant et pawr-
suvez 10 minutes. Laissez-les refroidir avant de bes démouler,

* Paur be nectar - chauffez le lait avec 10 cl de créme. Versez le tout sur le chocolat
haché et laissez fondre, Mélangez la créme restante bien froide avec |a Ricoré® et
mantez-la en chantilly. Réchauffez le nectar, mélangez, puis versez-le dans des tasses
et recouvres de créme fowettée. Parsemez une pincée de Ricoré® sur chatun et senvez
aussitét avec les financiers.



