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La veille, préparez la pate :

Faites fondre le beurre et laissez-le refroidir.
Dans un saladier mettez la farine, le sucre,

le sel puis mélangez. Ajoutez les ceufs,
mélangez a nouveau. Délayez la levure de
boulanger avec 2 c. a s. d'eau tiéde. Ajoutez
la levure a la préparation. Mélangez. Ajoutez
le beurre fondu et mélangez encore une fois.
Couvrez la pate et placez-la au réfrigérateur
toute la nuit.

Le lendemain, renversez la pate sur le plan
de travail, étalez-la. Répartissez les pralines et
roulez comme une blche.

Ensuite, mettez dans un moule, laissez lever
pendant 4 heures.

Enfin, faites cuire a 160°C pendant 30 a
40 minutes.



