MANDELFLORENTINER

Zutaten Zubereitung

(fir ca. 48 Stiick) Zucker, Albaél und Sahne in einem Kochtopf erhitzen und 1 Minute kochen

70 g Zucker lassen. Von der Herdplatte nehmen und die Mandeln sowie das Orangeat

70 g Sahne unterrithren. Die Hélfte der Masse teeloffelweise auf eine Silikon-Backform

20 g Orangeat fiir 24 Florentiner verteilen.

120 g gehackte oder gestiftelte Backen: im vorgeheizten Backofen ca. 10 — 12 Minuten bei 160 °C HeiRluft auf
Mandeln der mittleren Schiene.

2 EL Albaél Die Florentiner abkiihlen lassen, aus der Backform nehmen und die andere
Glasur: Halfte der Masse auf die Backform verteilen und backen.

60 g Zartbitterkuvertiire Die Kuvertiire zerkleinern und in ein trockenes Gefdf} geben. Im Wasserbad

erhitzen, bis sich die Kuvertiire verfliissigt. Etwas abkiihlen lassen und mit
einem Backpinsel diinn auf die Unterseite der Florentiner streichen und trock-
nen lassen.

Nihrwertinformation fiir ein Stiick:

34 kcal | 2 g Fett | 0,7 g EiweiR | 3 g Kohlenhydrate | 1 mg Cholesterin Alb a 61®= L

Dieses Rezept ist: cholesterinarm
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