Florentiner 2

Kategorien:  Platzchen
Zutaten fur: 25 Stick

DIE SOLLEN DIE BESTEN SEIN ?

100 ml Schlagobers

100 Gramm Staubzucker

10 Gramm Butter

10 Gramm Mehl
100 Gramm Mandelplattchen
100 Gramm Kandierte Frichte, gemischt

Anleitung:

Schlagobers, Staubzucker und Butter in einem schweren Topf auf den
Herd stellen und bei niedriger Temperatur erwarmen, bis sich der
Zucker aufgeldst hat. Dabei immer wieder umriuhren. Nun das Mehl mit
dem Schneebesen einruhren (es sollen sich keine Klumpchen bilden!).
Danach vorsichtig die kandierten Frichte und die Mandelplattchen
unterheben. Damit die Florentiner schon gleichmdll3ig rund werden,
fulle ich je einen Essloffel der Masse in eine Muffinform aus Papier.
Bei 180 Grad backen, bis die Masse goldbraun karamelisiert ist. Die
Foérmchen nun schnell ins kalte Wasser setzten, sie schwimmen wie
kleine Schiffchen und lassen sich nun leicht aus der Form ldsen. Auf
einem Teller kurz trocknen lassen. In einer Keksdose halten sie gut
2 Wochen, wobei sie frisch am besten schmecken. Und fiUr einen
gelungenen Adventnachmittag gibt es auch noch das bewahrte Rezept
fUr unseren Orangenpunsch.
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