Tekst i zdjecie: Scaloops - Szef Kuchni (1460)
Nugat

Kraja¢ prostokatne kawatki wielkosci 2.5 X 9 cm.

Sktadniki:

= wafel, 4 szt.

= orzechy wtoskie, 40 dag
= biatka, 6 szt.

* midd, 0.5 szkl.

= ocet, 1 szkl.

= woda, 1 szkl.

= cukier, 50 dag

Sposoéb przygotowania:

Nastawi¢ wode na pare w naczyniu odpowiadajgcym wielkoscig misce do ubijania
piany. Przebra¢, pokrajac¢ orzechy. Orzechy laskowe zrumieni¢, otrze¢ w
Sciereczce z tuski Z cukru, octu i wody ugotowac syrop Il stopnia. Doda¢ midd,
mieszajac powoli wygotowad na brzegu ptyty z powrotem do gestosci lll stopnia
(uwazac na syrop, gdyz z miodem fatwo kipi). Ubi¢ sztywng piane. Zaparzy¢ piane
potowg syropu z miodem, wlewajgc go cienkim strumieniem i caty czas ubijajac.
Wstawi¢ miske z piang na naczynie z wrzacq woda i ubija¢ na parze, wlewajac
pozostaty syrop. Gdy piana rwie sie tuz przy trzepaczce (20—30 minut), miske
zdjac z pary, dodac¢ pokrajane orzechy, wymieszac topatka. Mase podzieli¢ na dwie
czesci, kazdg natozy¢ na optatek lub wafel, rozsmarowac i zréwnaé z brzegami,
przykry¢ drugim optatkiem, przycisng¢ przesuwajgc po powierzchni watkiem do
ciasta, zostawi¢ do ostygniecia podlekkim ciezarem stolniczki.
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