Nougat au chocolat
Ingrédients :

- 100g de chocolat noir (70%)

- 100g de sucre semoule

- 100g de miel liquide

- 100g d'amandes enticres ( avec la peau )
- 30g de pistaches natures

- 2 blancs d'oeufs

- 30ml d'eau

Préparation :

1) La torréfaction :

- Préchauffer votre four a 150°C (th. 5).

- Torréfier les amandes sur du papier sulfurisé¢ pendant 12 minutes (remuer 2 ou 3 fois).

- Baisser le thermostat a 100°C (th. 4), et ajouter les pistaches aux amandes pendant 3 minutes.
- Laisser les amandes et les pistaches bien au chaud dans le four éteint jusqu'a utilisation.

2) Le chocolat
- Faire fondre le chocolat au bain marie.
- Réserver a température ambiante

3) Les blancs en neige
- Dans un bol en inox, monter les blancs en neige.

4) Le sirop de sucre

- Dans une jolie petite casserole, verser le miel, le sucre et I'eau tout en faisant chauffer doucement
de sorte a faire fondre le sucre. Ne pas mélanger.

- Fouetter énergiquement jusqu'a ce que le sirop atteigne 140°C (utiliser un thermométre de
cuisine).

5) Le mélange des saveurs
- Incorporer aussitot le sirop aux blancs en neige tout en continuant de fouetter.
- Verser le chocolat en continuant de mélanger.

6) Dessécher

- Transvaser la préparation dans une casserole.

- Faire chauffer a feu tout doux en remuant bien jusqu'a ce que la préparation se détache du fond.
- Retirer du feu.

7) Les fruits secs
- Ajouter les fruits secs a la préparation a 'aide d'une spatule.



8) Le refroidissement

- Verser la préparation dans un moule recouvert de papier sulfurisé.

- Laisser toute une nuit au réfrigérateur.

- Le lendemain, couper le nougat au chocolat maison, en petits morceaux au couteau. Déguster !

Petits plus :
- J'utilise un batteur électrique pour les étapes 3 et 5, ¢a évite honnétement des courbatures au bras !
- Je vous encourages a tester avec du chaucolat aux éclats de caramel, orange ou encore gingembre



