Bouchons au praline
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v Ingredients :
- 3 ceufs
-/ pots de sucre
- 3 pots de farine
- 1/2 sachet de levure chimigue
- 125 g de beurre
- | yaourt nature
- 150 g de pralinoise

v Preparation :
Prechauffer le four a 210°C.
Faire fondre le beurre.

Casser les ceufs dans un saladier. Ajouter le sucre et melanger au fouet jusqu'a
ce que le melange blanchisse.

Ajouter la farine, la levure, le beurre fondu, le yaourt et melanger bien le tout.
Verser la pate dans des moules a canneles.

Enfourner pour 15 minutes a 210°C. Laisser refroidir.

Faire fondre la pralinoise a faible puissance au micro-onde ou au bain-marie.
Tremper le dessus de chaque bouchon dans la pralinoise fondue.

Placer au frais pendant 1 heure et deguster |
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