Florentiner Taler

Kategorien:  Platzchen, Florentiner
Zutaten fur: 1 Rezept

Florentiner stammen - auch wenn es der Name
Vermuten lasst - nicht aus Florenz. In

Italien kennt man die Leckereien nicht einmal,
Anders allerdings hier im Frankenland.

FUR DIE TALER

100 Gramm Butter

150 Gramm Zucker

70 Gramm Honig

125 ml  Sahne

1/2 Zitrone; die abgeriebene Schale
1 Messersp. Salz

300 Gramm Mandelblattchen

30 Gramm Feingehacktes Orangeat

ZUM GLASIEREN

100 Gramm Schokoladenfettglasur

FUR DAS BLECH

Butter und Mehl

Anleitung:

1 Butter, Zucker, Honig, Sahne, Zitronenschale und Salz in einen
TopF geben und unter Rihren aufkochen lassen. Die Masse dann noch 4-
5 Minuten leicht kécheln. Mandelblattchen und Orangeat dazugeben und
den Topf vom Herd nehmen.

2 Florentinerteig essloffelweise mit groflen Absténden auf das
gefettete und mit Mehl bestdubte Backblech geben. Anschliel’end den
LofFfel anfeuchten und die Mandelhaufchen glatt- und rundstreichen.

3 Backofen auf 190 Grad vorheizen und die Florentiner auf der
mittleren Einschubhdhe 10-15 Minuten knusprig backen. Auf einem
Kuchengitter gut auskihlen lassen.

4 Tipp: Wenn die Florentiner zu sehr auseinander gelaufen sind, kann
man sie mit einer kleinen runden Form noch heill "zusammen schieben"
und dann abkihlen lassen.

5 Die Schokoladenfettglasur verflissigen. Die Unterseite der
Florentiner dick damit bestreichen und fest werden lassen.
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