Biscuits aux pralines   
Pour une douzaine de biscuits
Ingrédients
100 gr de beurre
200 gr de pralines roses entières
80 gr de sucre (la recette indique 100 gr, mais j'ai toujours l'habitude de retirer un peu de sucre)
1 oeuf
200 gr de farine tamisée

Hacher finement les pralines et réserver.

Travailler le beurre en pommade avec une cuiller en bois ou une spatule.
Réserver
Dans un saladier, mélanger sucre et l'œuf à l'aide d'un fouet. 
Incorporer la poudre de praline,
puis ajouter la farine peu à peu en pétrissant la pâte.
﻿Ajouter enfin le beurre en finissant le pétrissage.
Ne pas hésitez à ajouter un peu de farine si la pâte est encore collante.

Former une boule avec la pâte et la mettre au réfrigérateur pour au moins 1/2 heure.
Pré-chauffer le four T° 6 (180 °C).
Etaler la pâte sur un plan de travail fariné,
et découper des biscuits d'une taille légèrement plus grande que le tampon.
Tamponner les biscuits et déposer les sur une plaque de cuisson recouverte de papier cuisson.
Enfourner pour 10 mn.
Puis laisser refroidir sur une grille.
Source : Macaronette et Cie (http://totchie.canalblog.com)
