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BONBECS D'UNE VIEILLE CHOUETTE
NOUGATINE AUX AMANDES ET PISTACHES

Un délice de notre enfance que je fabriquais aotie chez ma délicieuse Toinette qui ne savaigpeas
le sucre devenait du caramel ... avec une tréegdgrahaleur . Pauvre chére vieille dame si elletasrai
“ses sangs lui auraient tournés”

Ce n’était pas une grande artiste en cuisine etdéitestait cuisiner . Alors il y avait une sontetic elle
s’absorbait dans un point de chaussette affreusecoenpliqué . Elle tricotait bien sir sans avoisdia
de regarder mais elle faisait si bien “semblantfeemait les yeux ,m’abandonnant cette vieille icwgs
dont je pourrais encore aujourd’hui dessiner chatpo®r du carrelage vieillot, des émaux de la pigse
et de son robinet de bronze avec un griffon quitwad 'eau chaude dans le petit seau de fer kdaran
pendait a ses cornes avec un jet de vapeur bleutée

Ingrédients :

Bien peu de choses

du sucre ( note 1) des amandes (note 3)

des pistaches (note 2)

Prévoir un marbre ou une téle huilée ( méthodeiticemhelle) et sinon une feuille de silicone ¢a ofer
tres bien, ca facilite le démoulage et vous pouméme lui donner une forme en pliant la feuillestpre
le caramel refroidit ( AVEC DES GANTYS)

Méthode:

Premiére opération :

Dans un four chaud ( 180 environ) mettez vos amsetl vos pistaches ( notes 1 et 2)dans 2 pjatsra

en aluminium (ou des feuilles d’aluminium relevées coins . En fait , c’est pour vous éviter gee |
fruits ne tombent lorsque vous secouerez deuxas tois pendant la cuisson . Mettez les dans deux
récipients pour pouvoir mieux les répartir tout’lzelire . Il ne faudrait pas qu’il y ait un coin tou
amandes et un coin tout pistache ... a moins qus rne vouliez le faire

Compter un bon quart d’heure de cuisson . Le pilupls est de les golter pardines mais attenticmn a |
langue ca brdle ! Tombez la dans 'eau froide adendéguster si cela vous est utile

N’ayez pas d’'inquiétude : le pistaches sont pluggsemais elles dorent moins vite si bien que tmra
prét en méme temps . Et puis comme vous avez dmipients vous pourrez décider de sortir amandes
ou pistaches plus t6t

T.SV.P->
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Deuxiéme opération :

Préparez le caramel . La méthode la plus simplsudre semoule dans la fond d’'une cassea¥piasse
Et vous laissez faire le feu ! C’est pas de |zicai ¢ca ?7?

Surveillez quand méme car le sucre va fondre peeuaet 1a aussi vous n’aurez qu’'a tourner pour qu’i
caramélise bien partout pareil . Pas trop totloaaurait des “grumeaux” de sucre pas fondu pasttrop
tard car le caramel brdle vite d’'un seul coupdeVient amer et n’est pas meilleur pour la san&mpur

le goGt !

Voila vous avez quasi fini .

Si vous voulez un caramel avec les fruits secs mgéka vous précipitez I'ensemble des fruits dans le
caramel . Et sinon mettez les pistaches par exemighs une partie du caramel et les amandes dan
l'autre partie

Nappez bien vos fruits pour qu’ils soient bien $prlans le caramel

VOUS VIDEZ VITE maintenant sur votre plaque de cxﬂ'r'neA et lissez tranquillement refroidir
ATTENTION aux petits enfants C EST AFFREUSEMENT BERANT

Patientez sagement pendant que c¢a refroidit . €&ssmorceaux quand la nougatine c’est vraimerd fro

Faites attention vous pouvez maintenant cassemieseaux qui se garderont quelques jours au frais
dans une boite en fer ( comme ma grand’'mére) os dae boite étanche en plastique ; Prenez la
précaution de mettre du papier sulfurisé pour omissntre les couches pour que les morceaux ne St
collent pas les uns aux autres

Espacez les grignotages dans le temps ... si vamugep ! Et gardez -en quand méme un peu pour décore
VOS gateaux et vos cremes

Vous avez réussi a en garder ??? Faites donc dlinpmaison pour une creme ou des chocolats qui
n'auront rien a voir avec ceux de l'industrie

NOTES TECHNIQUES:

(note 1) pour une fois du sucre semoule classiqualer trés bien et vous pourrez en surveill@olaleur
plus facilement

(note 2) Vous avez trouvé des pistaches écalédas smdout non salées bien sir . Un truc si testnpas

le cas . Ecalez-les . Puis rincez-les soigneusedaatd de I'eau bouillante ou au moins dans uneopass
sous le robinet d’eau chaude assez longuementgodily ait le moins de sel possible

Egouttez soigneusement et séchez soigneusemefiuiissen les secouant dans un torchon . Aprés
goltez . Si nécessaire rincez encore une fois s vous en servez comme prévu mais séchez le
d’abord a four tiede toutes seules avant de Idemqri

( note 3) Vous pouvez tres bien “monder” (voir égette LVC) avant d'utiliser vos amandes . Vous en
surveillerez mieux le grillage certes puisqu’elddgeront du créme au roux mais ce serait un peu
dommage car la peau brune grillée donne un godiusaux a votre nougatine

NOTES DIETETIQUES

Pour les "sans sel” pas de problémes ” puisquéihyaura pas . T.SV.P-->
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Pour les “sans gluten" ? Pas de soucis non pidemwnent

Pour les "sans gras" .C’est vrai qu’il y a du “grdans ces graines environ 40% dans les amandes ¢
environ 30% dans les pistaches . Alors sachezréndempte . Juste un petit bout ¢ca passera a tondi
gu’il n’y ait pas autre chose ...?!?

Attention si vous étes au régime “sans sucre” o/egiiment pas pour vous ... mais vous le savientava
gue je vous le dise . Toutefois , vous vous ave# dux contenus ... sans la caramel bien sanl.yEa
quand méme du sucre dans les fruits secs ... maigus le savez .

Vous voulez quand méme une petite gaterie ?? Adkez vos amandes dans du beurre fondu avec une
pincée de cannelle . faites bien dorer et au dem@nents quelques gouttes de sucaryl et vous secou
bien . Egouttez & fond dans une passoire Renvewem linge Séchez et dégustez

D'accord ce ne sera pas tout a fait pareil, maim se sera bon quand méme! ... et puis vous Es®Ia
ma formule :

ON FE CA KOI KON PEU AVE CA KOI KON A
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