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TARTELETTES FRANGIPANE, POIRE, PRALINOISE
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 - 200 g de Pralinoise
- 1 pâte feuilletée
- 1 grande boîte de poire au sirop
- 2 oeufs
- 100 g de beurre fondu
- 100 g de poudre d'amande
- 100 g de sucre en poudre


Dans un saladier mélangez le beurre fondu, 
la poudre d'amande et le sucre jusqu'à obtenir un mélange homogène.
Ajoutez les oeufs.
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Garnissez votre moule avec la pâte en conservant la feuille de cuisson 
ou les empreintes.
Faites fondre la pralinoise au bain-marie ou micro-onde.
Nappez les fonds de tartes.
Versez par dessus la préparation à base d'amande.
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Disposez les poires dessus.
Faites cuire dans la partie basse de votre four préchauffé à 220°C
Pendant 25 minutes.
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Les recettes de Doudoue


http://doudoue73.canalblog.com











