B CATEGORIE : MELI - MELO

LE CHEF ?

:f B

~—C'ESTVOUS !

Une recette Le Chef C’est Vous ! Bon Appétit !

TEMPS DE PREPARATION: 40 mn

INGREDIENTS:

180 g de fruits confits

25 g d’'amandes entiéres

25 g de noisettes entiéres

25 g de pistaches

40 cl de creme fraiche liquide

4 blancs d’ceufs

120 g de sucre cristal + 40 g d’eau
3 feuilles de gélatine

METHODE :

Le nougat glacé, tout le monde en a déja dégulstdih d’un repas, mais quand on le fait soi-méme,
cela prend une autre dimension. Alors il ne rekte gu'a mettre le tablier !

Prendre un moule a cake, recouvrez le fond et &gip de film alimentaire et déposez-le au
congélateur.

Faites Iégéerement griller les amandes et les nesséans un four & 210°C puis laissez-les refroidir
Poursuivez en montant la creme fraiche liquide lean@Glly que vous réserverez au réfrigérateur.
Faites ramollir la gélatine dans un bol froid.

Concassez les pistaches, les amandes et les esjgriis mélangez le tout avec les fruits confits.
Mélangez le sucre et 'eau dans une petite cagsetgortez le tout a ébullition sur un feu moyén.
partir des premiers bouillons, laissez cuire peh@amn. Dans le méme temps, montez les blancs en
neige.

Les blancs et le sirop de sucre doivent étre pnétméme moment, afin de faire une meringue suivant
le procédé de la « meringue italienne ». Avant deser le sirop de sucre sur les blancs montés,
ajoutez-y la gélatine ramollie et essorée, puisangdz doucement.

Incorporez cette meringue a la creme « Chantillyws ajoutez le mélange fruits confits - fruitsse
Terminez en mélangeant le tout délicatement ad’didne cuillere en bois.

Versez cette préparation dans un moule a cakezliks dessus et laissez prendre au congélateur
pendant 24H.

Au moment de servir, démoulez le nougat glacé ers wdant du film alimentaire, puis coupez des
tranches assez épaisses que vous déposez susigdess dessert.

Accompagné d’'un coulis de fruits rouges, d'unetpagrappe de groseilles et de quelques feuilles de
menthe, votre nougat glacé fera sensation subla tg vos invités.

Plus rien ne retiendra vos hoétes, et les complisme@tont unanimes autour de ce merveilleux dessert.
Rien de bien étonnant, puisque le Chef c’est Vous !

Le Chef ? C’est Vous ! Votre compagnon Patissipuietoujours !
www.lechef-cestvous.com



