René & Ursi Vuarnoz, Breitibachstr. 35, 8600 Dubendorf

Florentiner

Zutaten fur 24 Stiuck

Florentinermasse

150 g
90 g
30 g

150 g
90 g

150 g

2
12

Zucker
Honig, mild

Glukosesirup

Rahm

Kandierte Friichte
(Orangeat, Zitronat, etc.)

Mandeln, gehobelt

Silikon-Muffin-Formen
a 12 Formchen

Kirschen, kandiert (rot
od. gruin)

Schokoladenboden

400 g

Fertigstellen
100 g

CBB Marz/2015

Kuvertlre (hell oder
dunkel), temperiert

Kuvertire (hell oder
dunkel), temperiert

Optional, verhindert das vorzeitige Kristallisieren
des Zuckers.

Zutaten in einer Pfanne auf 115°C erhitzen (ca. 10
Min.). Gelegentlich umrthren. Pfanne vom Herd
nehmen.

Fein hacken.

Frichte und Mandeln vorsichtig unter die Zucker-
masse heben. Pfanne zuriick auf die ausgeschalte-
te Platte stellen (so bleibt die Masse etwas fllissi-
ger).

Mit zwei Teeltffeln die Masse auf die Férmchen
verteilen.

Je eine halbe Kirsche in die Mitte legen.

Die Florentinermasse im vorgeheizten Ofen bei
180°C 10-12 Minuten goldgelb backen.

Florentiner komplett auskiihlen und erstarren las-
sen. Aus der Form lésen.

Auf die zwei Silikon-Muffin-Formen verteilen und die
Schokolade 30 Minuten im Kiihlschrank fest werden
lassen. Schokoladen-Taler aus der Form l6sen.

Etwas Kuvertire auf einen Schokoladen-Taler sprit-
zen und Florentiner darauf andriicken.

Fest werden lassen.
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