Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de
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Rezept
Nougat glaceé
Ein Rezept von Nougat glacé, am 20.04.2024
Zutaten
125 g gemischte kandierte Friichte (z.B. Melonen und 4EL
Aprikosen) 100g
80g feiner Zucker 4
80g Honig 250g
150g Sahne je 1Prise
1/2TL abgeriebene unbehandelte Zitronenschale
Rezeptinfos

Orangenlikor (z.B. Grand Manier)
gehdutete Mandeln

sehr frische Eiweile

Créme fraiche

Zimtpulver und gemahlene Vanille

PortionsgroRe Zutaten flir 12 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min

| Pro Portion Ca. 255 kcal

Zubereitung

]. Diekandierten Friichte in méglichst kleine Stiicke schneiden, mit dem Likér mischen und stehen lassen. Die Mandeln mit

einem grofien schweren Messer in kleine Stiicke hacken.

2. Den Zucker in einem weiten Topf unter Rilhren bei mittlerer Hitze schmelzen und goldgelb werden lassen. Die Mandeln

untermischen und kurz darin braten.

3. Ein Brett mit Alufolie auskleiden, die Mandelmasse darauf streichen und fest werden lassen. Dann klein hacken.

4. DieEiweile sehrsteif schlagen, den Honig mit der Créme fraiche verriihren. Die Sahne ebenfalls steif schlagen.

5. Die Creme fraiche mit kandierten Friichten, Mandelkrokant, Zimt, Vanille und Zitronenschale verriihren. Eischnee und
Sahne nacheinander unterziehen. Die Masse in eine Kastenform (30 cm) flillen und 8 Std. ins Gefrierfach stellen.

6. Die Form in heiRes Wasser tauchen, das Eis stlirzen und in Scheiben schneiden.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/nougat-glace-1211
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