
Nougat
Rezept zur Verfügung gestellt von Manfred Cuntz

Weisser Nougat

Zutaten:
175 g Honig
300 g Zucker
1 Eiweiß
200 g Mandeln
2 EL Wasser
2 Oblaten ca 12×20 cm
1 Klarsichtfolie

Zubereitung:
Honig,  Zucker  und  Wasser  in  die  Schüssel  geben  und  den
Schneebesen einsetzen. Maschine auf 140 Grad und höchste Stufe
einstellen und 10 min auf höchster Stufe laufen lassen.
In der Zwischenzeit das Eiweiß sehr steif schlagen und die
Mandeln fettfrei in einer beschichteten Pfanne leicht rösten.
Jetzt muss es schnell gehen. Ich habe eine 2. Schüssel für
meine Kenwood geht aber auch mit einem Handmixer. Schüsseln
austauschen und den Sirup LANGSAM ohne Temperatur mit höchster
Geschwindigkeit in das Eiweiß laufen lassen, es wird ganz
cremig und nun schnell die Mandeln zugeben und mit dem Spatel
umrühren und in die mit Klarsichtfolie und der einen Oblate
ausgelegten rechteckiger Form füllen 2. Oblate darauf geben
und für ca. 2 Std in den Kühlschrank geben. In beliebig große
Stücke schneiden und genießen.

https://www.cookingchef-freun.de/?p=5220

