WEIHNACHTSKONFEKT it

Florentinermasse

150 g Zucker
50 g Honig
60 g Rahm
75 g Butter

200 g gehobelte Mandeln
50 g Orangeat (fein gehackt)
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Buttermasse 5

150 g Butter {weich)
200 g Puderzucker

Etwas Vanille ur }p). o
100 g Eier O\JV %f”\‘
225 g Mehl

75 g Maizena

- Gelar

aufkochen und 3 Min. weiter kécherin lassen.

zerdriicken und alles unter die warme Masse

mischen. Auskiihlen lassen und in die Ringli

einflllen. (Orangeat kann auch weggelassen

werden, oder dafir Orangen- und Zitronenschale

verwenden)
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gut verrihren

beigeben und schaumig rithren.

absieben und unter die Masse melieren.

Mit glatter Tulle (7 mm) aus der Buttermasse ca. 4 cm grosse Ringli auf Backpapier
dressieren. In die Mitte Florentinermasse flllen und bei 170 C°, mit Umluft goldgelb

backen (ca 15 Min.)

Tipp: Die Florentinermasse ist einige Tage im Kihlschrank haltbar und kann auch
auf Sussteigbrotchen (Bienenstich) verwendet werden.

Florentiner /|IL licl-/t!

Auf 2 Bleche mit Backpapier diinn verteilen und mit Umluft bei 140°C goldgelb

backen.

Solange das Geback noch warm ist, mit dem Pizzaroller schneiden und auf ein
anderes Blech stirzen. Wenn erkaltet, mit flissiger Schokolade bepinseln und
anschliessend gleich mit Schokoladepulver bestauben (damit die Schokolade keine

grauen Streifen bekommt).

An der Kalte erstarren lassen und auseinander brechen. In gut verschliessbare
Dosen abflllen und Backpapier als Zwischenlage verwenden.



