Florentiner mit Mandeln

Kategorien:  Platzchen, Geback
Zutaten fur: 40 Stiick

750 Gramm Butter oder Margarine
75 Gramm Puder zucker
1 Prise Salz
3 Ei wei B
150 Gramm  Mehl
60 Gramm Spei sest ar ke
80 Gramm Zucker
25 Gramm Honi g
4 Essl . Schl agsahne
80 Gramm Mandel bl att chen
50 Gramm Hal bbitterkuvertire

Anleitung:

110 g wei ches Fett, Puderzucker und Salz mt dem Handruehr ger aet
crem g aufschl agen. Nach und nach das Ei wei ss unterruehren. Das Mehl
und die Staerke m schen und unterruehren. Den Teig in einen
Spritzbeutel mt Lochtuelle Nr. 3 fuellen.

Auf di e Rueckseite von 2 Boegen Backpapi er (Backbl echgroesse) 40
Kreise mt 5 cm O zei chnen, Backpapi er auf die Bl eche | egen.

Tei gringe auf die Kreise spritzen und kaltstellen, bis die

Fl orenti nermasse hergestellt ist.

Fuer die Masse 40 g Fett mit Zucker, Honig und Sahne aufkochen und 1
M n. auf 3 oder Automatik-Kochstelle 12 kochen (die Masse soll aber
kei ne Farbe annehnen). Di e Mandel bl aettchen unterruehren, etwas
abkuehl en | assen.

Mt einemkleinen Loeffel etwas Masse in die Mtte der Kreise geben,
mt angef eucht eten Fingerspitzen ausei nanderdruecken. Im
vor gehei zt en Backof en gol dbraun backen.

Schal tung: 180 - 200°C, 2. Schiebeleiste v.u. 160°C - 180°C,
U uf t backofen 12-15 M nut en.

Auf Kuchengittern auskuehl en | assen.
Kuvertuere hacken, ueber einem hei ssen Wasserbad schnel zen, in ei nen
kl ei nen Gefrierbeutel fuellen, eine Ecke abschnei den und ueber die

Pl aet zchen spritzen.

Zuberei tungszeit : 90 M nuten



