Loukoums a la rose et aux pistaches

Donne 1 kg de loukoums

Ingrédients

1 1/2 tasse (250 g) de farine de riz

4 1/3 tasses (1 kg) de sucre

1/4 c. a thé d'acide citrique en poudre (j'ai trouvé en pharmacie)

11/2 a 2 tasses (250 g) de pistaches crues non salées, hachées (ou autres noix, au golit)
3 c. a soupe d'eau de rose

Préparation
Foncer un moule carré d'environ 10 po (25 cm) de c6té avec une mousseline qui déborde de tous les
cOtés et y mettre la moitié de la farine de riz.

Porter le reste de la farine a ébullition dans une grande casserole avec le sucre et 5 tasses (1 1/4
litre) d'eau.

Ajouter l'acide citrique et faire bouillir en remuant constamment.

Quand la masse de sucre commence a écumer, réduire la chaleur et laisser frémir, en remuant
régulierement afin que le sucre ne caramélise pas.

Retirer la casserole de la source de chaleur au bout de deux heures et faire un essai de consistance
en mettant 1 c. a thé de masse sucrée dans de l'eau glacée. Si la balle qui se forme est élastique et
molle, le loukoum est terminé.

Faire griller les pistaches et les mettre avec l'eau de rose dans la masse de sucre.

Mélanger et verser la pate trés chaude dans le moule préparé et lisser.

Laisser reposer au moins 24 heures, puis renverser la pate sur une plaque de four enduite d'une
épaisse couche de sucre a glacer.

Couper avec un couteau bien aiguisé des carrés ou des rectangles et les rouler dans le sucre a
glacer.

Servir avec un thé turque au citron.
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