
Recettes :

Nougatine aux amandes :                      nougatine aux sésame :
600gr
fondant




600gr
fondant

400gr
glucose




400gr
glucose

300gr
amandes




500gr
sésame



(hachées ou effilées)

Méthode :

1- Mettre dans un poêlon le fondant et le glucose puis les mettre sur le feu jusqu’à la couleur désirée.

2-Ajouter les amandes ou le sésame dans le sucre toujours sur le feu sinon le sucre refroidirait trop vite pour pouvoir les incorporer correctement.

3-Couler sur silpat puis le travailler suivant le travail désiré.


Recette :

Nougatine chocolat :



Pastillage :
250gr
beurre




1,5kg

sucre glace

100gr 
glucose




300gr
fécule

300gr
sucre semoule


   8 feuilles
 
gélatine

    4gr
pectine NH



150gr
vinaigre

  30gr
cacao poudre



  Q.S.

eau

350gr
amandes hachées

Méthode de fabrication de la nougatine chocolat :


1-Faire fondre le beurre et le glucose.


2-Ajouter le sucre préalablement mélangé à la pectine et le cacao poudre


3-Cuire jusqu’à épaississement sur le feu et ajouter les amandes hachées..


4-Etaler aussitôt sur silpat puis cuire à four doux et détailler des

rondelles pour le décor à la sortie du four. 



Sommaire :


1-Nougatine Amandes (Hachées ou effilées)


2-Nougatine Sésame


3-Nougatine chocolat


4-Pastillage

