GLACE AU NOUGAT

Ingrédients :

- 200grs de nougat

- 2 jaunes d'oeufs

- 1 cuillere a café de maizena

- 30cl de lait demi écrémé

- 30cl de creme liquide entiere froide
- 1 cuillere a soupe de sirop de glucose

Préparation :

- Battre les jaunes et la maizena dans un saladier.

- Mettre le lait et le nougat coupé en morceaux dans une casserole et porter a
ébullition. Lorsque le nougat est quasiment fondu, verser le lait chaud sur les jaunes
tout en fouettant.

- Reverser dans la casserole et faire chauffer a feu doux sans cesser de remuer
pendant 5 minutes, retirer du feu.

- Laisser refroidir au frigo.

- Fouetter légerement la créeme bien froide de facon a lui donner une consistance
crémeuse et incorporer a la créme au nougat.

- Verser la préparation dans la sorbetiere. Laisser brasser jusqu'a pouvoir former des
boules. Faire durcir au congélateur.
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