Hjemmelavet nougat

Her er en opskrift pa en hjemmelavet nougat. Det er super nemt at lave sin egen og det smager sa
godt. Brug den f.eks. til de her barer. Det tager 20 minutter

Forberedelsestid

10 minutter

Tilberedelsestid

10 minutter

Samlet tid

20 minutter

Ingredienser

Nougat

¢ 100 gram hasselngdder

e 80 gram mgrk chokolade

¢ 1 spsk. kokosolie eller smgr

e 2 spsk. agavesirup eller honning

Nougatbarer

e 100 g af den hjemmelavede nougat

en handfuld ngdder (jeg brugte lidt ekstra afskallede hasselngdder, mandler og pistaciengdder)
1 spsk. tgrrede tranebaer

50 g hvid chokolade

1 spsk. pistaciengdder

1/2 tsk. tranebaerstgv

Sadan ger du
Nougat

1. Kom hasselngdderne i ovnen og bag dem ved 200 grader i ca. 10 minutter. Imens kan du
smelte chokolade og kokosolie sammen.

2. Tag skallen af de bagte hasselngdder. Det ggres nemmest ved at komme dem i et viskestykke,
0g gnide rundt pa ngdderne, sa skallerne falder af. Smid skallerne ud og kom hasselngdderne i
en minihakker eller foodprocessor, og kar til mel

3. Heeld den smeltede chokolade ned til hasselngddemelet. Tilfgj sirup og giv det hele en tur mere

4. Stil massen pa kel til den skal bruges

Nougatbarer

1. Kom nougat, ngdder og tranebaer i en skal og rgr det sammen
2. Pres det ud pa et stykke bagepapir i en hgjde pa ca. 1 cm
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3. Smelt den hvide chokolade og haeld den over massen
4. Hak pistaciengdder fint og kom dem over

5. Drys forsigtigt med tranebaerstgv og stil det pa kel

6. Nar chokoladen er fast, kan barerne skares ud
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