Préparation: 10 mn
Cuisson: 10 mn environ

Pour 450 g environ
250 g de sucre
100 g de glucose liquide
120 g d'amandes effilées
Huile

Le materiel
1 poéle anti-adhesive
1 cuillere en bois plate
I casserole @ fond épais
1 pinceau
1 rouleau a patisserie
Papier sulfuriseé
1 couteau a large lame
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La nougatine

Des amandes grillées incluses dans du caramel blond et croquant:
la nougatine, vite préparée, solide mais facile a couper, se déguste
comme un délicieux bonbon ou se dresse en gourmands décors.
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I Chauffez la pogle sur feu
doux. Versez-y les amandes,
effilées. étalez-les ensuite
sur Loute la surface,

2 Chauffez jusqua ce que le 3 Remuez sans cesse en

retournant les amandes. Des
(que le tout blondit, dtez du
few. versez dans un hol,

dessous commence a brunir:
vous sentez alors une 1gore
odeur de grillc,
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I Mettez le sucre avec 7 cl
d'eau dans une casserole.
Faites fondre le sucre en
tournant a feu doux.

2 Nelloyez cnsuite les goulles

el grains restant contre les

parois de la casserole avee le

pinceau mouillé.

3 Ajoutez le glucose puis
faites bouillir & feu moyen
sans tourner jusqu'a oblenir
une leinte blonde.

I Des que le caramel est
blond. jetez-y les amandes en
pluie. Mélangez jusqu’au
[ond, dtez du fen.

I Flalez la nougaline avee
rouleau chaud. jusqu'a ce
qu'elle fa weomaximum
5 mm d'épaisseur,

A votre facon

® Pour donner facilement a la
nougatine des formes mou-
lées, remplacez les amandes
effilées par des amandes
concassées.

@ Enrichissez son parfum

en remplagant une partie des
amandes par des noisettes
effilées ou concassées.

Au marché

@ Chez votre pharmacien,
vous trouverez du glucose
liquide ou en poudre. Dans ce
cas, délayez 50 g de poudre
dans 5 cld’eau pour obtenir
100 g de glucose liquide.
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2 Versez aussi
papicr sulfurisé et badigeon-

né d'huile. Laissez refroidir

environ | mn.

puis badigeonnez-le aussitol

avee de huile.

cses
G 1 la présence du glu-
cose, la nougatine tiede garde
une texture solide mais se
coupe facilement a la forme
voulue. Conservez-la toujours
dans un récipient hermétique
ou un endroit res

- JANVIER

o1 Las sur le

« Décors et autres gourmandises .

3 Chauffez le rouleau sous le
robinet d’eau chaude puis
cssuyez-le, endunisez-le aussi-

N o
6 Découpez la nougatine
tiede en lui donnant la ou les
[ormies voulues (lire «Décors
el aulres gourmandises» ).
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@ Un peut en faire de sim-
ples bonhons: soit en la de-
coupanl en petils morceaux
que Ton enveloppe d'un joli
papicr, soil en formant rapi-
dement des boulettes lors-
quelle est un peu refroidie
mais encore lres malléable:
ces boulelles se dégustent
niture ou se roulent dans le
chocolat fondu avant de
Ceher sur une grille...

o Ltalée en disque, elle de-
vient support de présenta-
tion d’un galeau de féte.
Pour cela. versez la nougatine
brilante sur un disque de pa-
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pier sulfurise huile, pose dans
un moule i mangué démorn-
table (la quantité indiquée
convient pour un diamctlre
d'environ 30 cm sur 4-5 mm
d'épaisseur’. Sinon. étalez-la

normalement. découpez-la
encore licde en vous aidant
dun disque de carton, Si le
giteau comtient du jus. posez-
le sur la nougatine au dernier
moment pour ne pas la dé-
tremper ni la ramollir,

en coupelle, elle
pient comestible
pour servir des desserls que
l'on verse dedans an dernier
moment: étalez la nougatine
brilante dans des pelits bols
tapissés de papier sulfurisc ou
daluminium huilés,

® Ecrasée en mielles, la
nougatine se seme sur les
glaces et les entremets quielle
décore et parfume toul en
gjoutant sa lexture crogquante.

1

oupée en triangles,
elle senfonce verticalement
dans les galeaux el entre-
mets. Taillée en forme de
sapin. elle se pique sur la
buche de Nodl...

® A peine tiédie, apres avoir
GLE Clalée sur 2-3 mm. cou-
pez-la en grands triangles. en-
roulez-les en cornels, coupez
les pointes qui dépassent.
Vous pouvez le faire a la main,
a defaul de cones métalliques
ot en carton huilé, Au dernier
moment, emplissez-les de
créme, mousse au chocolal,
ates, grappes de fruits...
ADELINE BROUSSE H




