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Pancakes au Pralin
et sauce au chocolat

Pancakes au Pralin

Ingrédients

150 gr de farine

3 cuil à soupe de sucre

1 cuil à café de levure

8 cuil à soupe de Pralin en poudre

1 cuil à soupe d'huile (de préférence de Colza, car elle ne donne pas de goût)

1 oeuf + 1 blanc

25 cl de lait

1 pincée de sel.

Dans un saladier, mélanger ensemble la farine, le sucre et la levure.
Dans un autre récipient :battre l'œuf entier avec l'huile et le lait.

Ajouter les liquides au mélange sec, en faisant attention à ne pas faire de grumeaux.

Vous devez obtenir une pâte homogène, mais pas totalement liquide.
Ajouter la poudre de pralin et mélanger de nouveau.
Battre le blanc d'œuf en neige bien ferme avec une pincée de sel.

Puis incorporer le blanc en neige à la pâte.

Faire chauffer une poêle, et cuire un à un les pancakes.
Sauce au chocolat

Ingrédients

15 cl de crème liquide

70 gr de chocolat noir (en pistoles ou râpé)

2 cuil à soupe de sucre

Faire chauffer la crème liquide et y ajouter le sucre et le chocolat.
Mélanger afin de faire fondre le chocolat et obtenir une sauce bien lisse.

Napper les pancakes de sauce au chocolat et saupoudrer de poudre de pralin.
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