NOUGAT GLACE

Ingrédients :

- 3 blancs d'oeufs

- 40grs de sucre semoule
- 30grs de miel liquide

- 30cl de créme liquide

- 20grs de pistaches

- 20grs de noix

- 20grs d'amandes

- 20grs de noisettes

- 50grs de pralin

Préparation :

- Préchauffer le four a 175°C

- Répartir les fruits secs sur une plaque anti-adhésive, ou comme moi sur votre grille
perforée et votre silpat. Enfourner pour 7 minutes. Verser sur une plaque et hacher
grossierement les fruits secs avec un gros couteau. Attention de ne pas vous couper
les doigts !!!

- Monter les blancs fermement en neige avec une pincée de sel, continuer de battre le
temps que le sirop soit prét (miel, sucre, eau). L'idéal est de les faire au robot et de
faire cuire le sirop pendant ce temps.

- Réaliser la meringue italienne : dans une casserole, faire un sirop en portant a
ébullition le sucre semoule, le miel et une cuillére a soupe d'eau. Monter ce sirop a
118°C. Lorsque la température est atteinte, sortir la casserole du feu et verser le sirop
en filet fin sur les blancs en neige tout en continuant a battre les oeufs. Battre jusqu'a
ce que le mélange soit froid, cela prend un petit moment !

- Monter la creme en chantilly et I'incorporer ensuite a la meringue italienne.
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- Ajouter enfin le pralin, et les fruits concassés, délicatement.

- Verser la préparation dans le moule de votre choix (cake, pyramides, briochettes, ...)
et recouvrir de film étirable.

- Mettre au congélateur pendant environ 12h avant dégustation, 1'idéal étant de le
préparer la veille.

Pour le service, servir avec du coulis de framboises et parsemer de pistaches
concassées pour la déco.
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