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Que es el nougant:
Turrén

El turrén es una familia de confiterias elaboradas con azlcar y / o miel, nueces
tostadas, claras de huevo azotadas y, a veces, frutas troceadas. La
consistencia del turron puede variar de suave y duro a duro y crujiente, y se
utiliza en una variedad de barras de caramelo y chocolates. La palabra turrén
proviene de pan nogat occitano, del latin nux gatum «pastel de nueces». Hay
tres tipos basicos de turron. El primero, y mas coman, es el turrén blanco,
hecho con claras de huevo batido y miel; Aparecié en Cremona, Italia a
principios del siglo XV y en Montélimar, Francia, en el siglo XVIII. El segundo
es el turrébn marrén que se hace sin las claras de huevo y tiene una textura mas
firme, a menudo crujiente. El tercero es el turrén vienés o aleméan que es
esencialmente un chocolate y nuez praline.



