Nougat Mango

Rezeptmenge 1 Silikonrahmen a 300 x 300 x 15 mm Rezeptnummer PR10937
Nougat Mango 1 Nougat Montélimar Mango von Hand mit denj Spatel ruhren'.v Die
1’640 g Nougat Montélimar Mango #CS30501 nc.)'ch.vvarmen gerosteten Haselnu;se und
50 g Staubzucker 90 g Eiweiss fliissig pasteurisiert Klrbiskernen, Ananas und Sauerkirschen,

25 g Kartoffelstarke (Fecule)
1 Stlick Felchlin Bodenplatte Quadro

3 Stiick Felchlin Silikonrahmen Quadro
weiss, 5 mm

2 Stiick Felchlin Backflon-Folie, einzeln

1'715g
Fertigstellung
Nougat Montélimar auf Backflon-Folie in
Silikon-Rahmen von 300 x 300 x 15 mm
Hohe abfillen. Mit einer zweiten Back-flon-
Folie abdecken und glattstreichen. Bei 14 -
16°C anziehen lassen. Mischung aus
Staubzucker-Kartoffelstéarke 2:1 diinn
auftragen und abpinseln. Mit dem
Wellenschliffmesser Stlicke von 30 x 15 mm
schneiden oder nach Wunsch mit
Couverture Uberziehen oder maskieren.

Aufbau

Pudermischung

O O o
— ‘ V oder
TR o Couverture
- 0 g =10

Nougat

375 gHonig
60 g Wasser
190 g Zucker
75 g Glukosesirup DE 41-46

320 gFelchlin Mangonosa auf 28°C
schmelzen

280 g Haselnlsse gerdstet, ganz
100 g Kurbiskerne , gerdstet
70 g Ananasdreiecke kandiert
Stlicke von 7x 7 mm

80 g Sauerkirschen getrocknet

1'640 g

Haselnisse und Kirbiskernen rosten.

Backtemperatur:
160°C

Backzeit:

ca. 13 Minuten

Eiweiss zu Schnee schlagen. Honig auf
128°C kochen und bei mittlerer

Geschwindigkeit dem Eiweiss unterrithren.

Wasser, Zucker und Glukosesirup auf
156°C aufkochen und der Honig-Eiweiss-
Masse dazugeben. Bei hoher
Geschwindigkeit festschlagen. OSA
auflosen und der Masse beigeben, dabei

Felchlin

SWITZERLAND

dazugeben.

Felchlin Produkte

DC79  Mangonosa Fillung Mango
Passionsfrucht

VO07  Bodenplatte Quadro

VO30  Silikonrahmen Quadro weiss, 5 mm

WR58  Backflon-Folie, einzeln

Hinweis: Nicht alle Produkte sind in allen
Markten verfligbar



