AiL MA
CeCOTTE!

NOUGAT GLACE
AUX FRAMBOISES
ET AUX PISTACHES

10.

Mettez le bol de votre robot et le fouet qui serviront & monter
la chantilly dans le réfrigérateur.

Faites chauffer le miel dans une casserole quelques minutes
sur feu doux.

Séparez les blancs des jaunes d'ceufs. Montez les blancs en
neige puis incorporez le miel sans cesser de fouetter.
Réservez.

Fouettez les jaunes d'ceufs avec le sucre jusqu'a ce que le
mélange blanchisse. Incorporez-le délicatement au mélange
précédent.

Avec le bol et le fouet bien froid, montez la creme en
chantilly. Ajoutez-la & la préparation et mélangez
délicatement.

Chemisez votre moule & coke (regardez en bas de page pour
une technique).

Réservez une quinzaine de framboises pour le dressage.
Coupez les autres délicatement en 2 ou 3 morceaux.

Versez la moitié de la préparation dans le moule. Répartissez
les pignons, les pistaches et les fraomboises par-dessus.
Recouvrez avec le reste de la préparation. Lissez avec une
spatule. Rabattez le papier sulfurisé, filmez et mettez au
congélateur jusqu'au lendemain.

Pour le coulis : mettez dans le bol de votre mixeur les
fraomboises, le sucre, l'eau et quelques gouttes de jus de
citron. Mixez. Si vous n'aimez pas les petits grains des
framboises, filtrez le coulis dans une passoire fine. Réservez
au frais.

Sortez le nougat du congélateur 30 mn environ avant de le
servir. Démoulez-le sur un plat de service (s'il ne se démoule
pas facilement, mettez-le & tremper quelques instants dans
un fond d'eau chaude). Décorez le dessus avec les
framboises réservées. Découpez des tranches et servez avec
du coulis de fromboises en accompagnement.

Pour monter votre chantilly, prenez de la creme fraiche
liquide entiéere, il est impossible de monter une creme liquide
allégée car il n'y a pas suffisamment de matiéres grasses.
Veillez également a ce que tous les ustensiles (saladier,
fouet..) qui serviront & monter la creme soient bien froids. Si
vous avez besoin de conseils pour monter votre chantilly,
consultez ma page "Techniques et astuces de chefs’ au
paragrophe "Chantilly".

Pour chemiser correctement la terrine, regardez la photo sur
la page de la recette sur le blog.

Assez facile

50 mn de préparation
Assez cher

Sans gluten

Veggie

Cru

Ingrédients pour 6 pers.:

Vous aurez besoin d'un moule
a cake (ou d'une terrine), d'un

mixeur, d'une passoire fine et

d'un robot pour monter votre

chantilly

e 100 g de pistaches
natures et décortiquées
100 g de pignons

120 g de sucre

90 g de miel

3 ceufs

33 cl de creme liquide
entiere

e 250 g de framboises

Pour le coulis de framboises:

250 g de fraomboises

40 g de sucre

25 g d'eau

Quelques gouttes de jus
de citron

Variantes:

Vous pouvez utiliser d'autres
fruits secs: amandes, noix,
noisettes, noix de cajou... (sur
la photo, j'avais remplacé les
pignons par des amandes
émondées).

Vous pouvez également, et je
crois que c'est ma version
préférée, mettre uniquement
des pistaches et des pignons
dans la préparation. Mettez les
framboises uniquement sur le
nougat au moment de servir. Il
Ny a donc pas de fromboises
surgelées et c'est encore plus
moelleux !

Pour une autre version de
nougat glacé, plus classique et
plus sucré, avec des fruits secs
caramélisés, regardez en bas
de page.



