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Nougat

El nougat es la palabra francesa para el dulce espafiol a base de clara de
huevo, miel y almendra de aspecto y gusto parecidos al turron espafiol o

el torrone italiano.

Elaboracion de pasteleria a base de azlcar, miel y frutos secos. Actualmente la
elaboracion del nougat estd mecanizada por completo: la pasta de azlcar, a la
gue se aflade jarabe de glucosa, miel y azucar invertida, se bate a continuacion,
por lo general aligerada (con clara de huevo, gelatina o albimina de huevo o de
leche), y luego se rellena con frutos secos. Extendida en marcos de madera
cubiertos de pan acimo; esta pasta se enfria y luego se corta con sierra.

El nougat es una pasta elaborada con almendra, miel y azlcar, aunque, segun
defienden algunos linguistas, no siempre fue asi porque el término nougat; del
latin, nux gatum (pastel de nuez), revela que el ingrediente principal debio ser la
nuez y no la almendra, empleada desde hace muchos afios por los artesanos

pasteleros.

Montélimar es un importante nucleo productor de nougat, debido a la abundante

presencia de almendros en la zona.

Para elaborarlo, desde hace siglos se calienta la miel al bafio maria, logrando
evaporar el agua que contiene y dejandola lista para ser batida conjuntamente con
las claras de huevo, la glucosa y el azucar, tratados previamente para que no
cristalicen y estropeen la mezcle. Cuando la masa se vuelve viscosa, se aminora

la velocidad del batido y es el momento de afadir las almendras y frutos secos.
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https://es.wikipedia.org/wiki/Espa%C3%B1a
https://es.wikipedia.org/wiki/Miel
https://es.wikipedia.org/wiki/Prunus_dulcis
https://es.wikipedia.org/wiki/Turr%C3%B3n

