
Florentiner Plätzchen

Kategorien: Plätzchen
Zutaten für: 30 Portionen

    100     Gramm  Zucker
      2      Essl. Vanillezucker
     60     Gramm  Butter
     50     Gramm  Honig
    100        ml  Sahne
     75     Gramm  Orangeat
     75     Gramm  Zitronat
      1      Essl. Mehl
    150     Gramm  Mandelsplitter
    100     Gramm  Zartbitterschokolade
      1      Teel. Pflanzenöl
 

Anleitung:
1. Schritt Zucker, Vanillezucker, Butter, Honig und Sahne in einen
kleinen Topf geben und unter Rühren aufkochen lassen. Unter Rühren
leicht karamellisieren lassen. Von der Hitze nehmen. Orangeat und
Zitronat hacken und mit dem Mehl und den Mandeln unter die Zucker-
Masse rühren. Ist die Masse zu weich, Mandeln ergänzen.
 
2. Schritt Den Ofen auf 180°C Umluft vorheizen. Am besten mit zwei
Löffeln kleine Häufchen mit ausreichend Abstand auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech setzen. Im Ofen 10-15 Minuten
goldbraun backen. Vom Blech nehmen und auskühlen lassen.
 
3. Schritt Zum Verzieren die Schokolade hacken und mit dem Öl über
einem heißen Wasserbad schmelzen lassen. Die Florentiner mit der
Unterseite eintauchen, abtropfen lassen und auf Backpapier gelegt
trocknen lassen.

Meine Lieben Back & Kochfreunde ! Allzeit gutes gelingen freundlichst Ihr Konrad Heizmann


