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NOUGAT DE BOUDIN BLANC

300 g  -  Epau le  de  porc
200 g  -  Po i t r ine  de  porc
100 g  -  Gorge  de  porc
400 g  -  La i t

65  g  OPT IMA Boud in  B lanc  à  Fro id  Réf .  :  88103B
10 g  Sucre
50 g  Abr icots  secs
50  g  Ra i s i n s  secs
50  g  P i s taches
50  g  Dés  de  pommes

Au four  m ixte  ou  ba in  mar ie  à  80°C .  Température  à  coeur  68°C .  Au  four  à  180  °C
pendant  40  min .

I l  e st  important  de  t rava i l ler  avec  des  mat ières  premières  t rès  f ro ides  vo i r  r a id ies  
au  surgé lateur  pour  obten i r  un  produ it  de  qua l i té .

Dans  une  poêle ,  fa i re  fondre  une  no ix  de  beurre .  Y  déposer  les  pommes  avec  le  sucre  
et  fa i re  caramél i ser  pu i s  l a i s ser  refro id i r.
À  l a  p laque  l a  p lus  f ine  (Ø 3  ou  2 ) ,  hacher  les  v i andes .  Les  repasser  une  deux ième fo i s  
pour  obten i r  un  peu  p lus  de  f inesse .
Dans  le  mélangeur,  a jouter  le  m ixe  OPT IMA Boud in  b lanc  à  Fro id  et  le  l a i t  t rès  f ro id  
à  l a  mêlée  j u squ ‘ à  obtent ion  d ‘une  masse  homogène .
A jouter  les  p i s taches ,  abr icots ,  r a i s i n s  et  pommes .
Monter  en  terr ine .
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Cette  recette  vous  e st  proposée  par  la  Soc iété  Ave l ine .
En  aucun  cas  e l l e  ne  pourra  être  tenue  re sponsab le  des  ré su l tats  obtenus  et  de  la  rég lementat ion  spéc i f ique  qu i  e st  appl icab le .


