Nougat - Montelimar - Mousse

Zutaten fur:  6-8 Portionen

8 St iicke Eiweiss
200 G amm Zucker mit etwas Wasser auf 125°C kochen
1 Ltr. Tenperierte V - Mlch
300 Gramm Honi g
300 Gramm Mandel n geschalt grob
Gehackt
125 G amm Pi stazien
100 Gramm Rote kandi erte Bel egkirchen
250 Gramm Geschl agene Sahne

Anleitung:

Zucker mt etwas Wasser, der Zucker sollte sich nicht/grade aufl dsen,
i n ei nem schmal en Topfchen auf dem Feuer auf 125°C kochen (
Zuckerthernmonmeter ) Eiwei ss aufschl agen, die Zuckerl dsung | angsam
zum auf schl agenden Ei wei ss geben. Die tenperierte MIch mt dem

Honi g aufl 6sen und dem Ei wei ss | angsam zugeben. Masse | angsam kal t
ruhren und Pi stazien, Kandierte gehackte Kirschen zugeben. Wenn die
Crenme | angsam kal tgerthrt ist die geschlagene Sahne zugeben und in
Schissel n fall en und kihl en.

PS: Sollte die Mous zu weich sein. Nach demkalt rdhren,evtl.ca.5
Blatt aufgel 6ste CGelatine nmt etwas MIch am Schl uss des rihren
zugeben. H.

Vor si cht Bei m Zucker kochen bitte aufpassen "Verbrennungsgefahr” je
| &nger der Zucker kocht !

Haben Sie kein Zuckerthernoneter! Nehmen Sie einen Hitzebestandi gen
Cegenstand z. B. einen Hol zkochl 6f fel oder Essbesteck und tauchen Sie
den Gegenstand in die kochende Fl iissi gkeit und geben sie ihn in ein
mt kaltem Wasser gefilltes Gefass umihn abzuschrecken. Kl ebt die
Zucker | 6sung nach dem abkihl en bei m dr auf bei ssen noch an den Zahnen
oder | &sst sich mt den Handen gerade noch biegen ist er richtig.
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