Florentiner mit Walnulissen

g
WALNUTS
()

Néhrwertangaben (pro Portion/Stiick)

.. 101 kecal/ 424
Energie:

kJ
EiweiB: 1,49 Fett: 689
Kohlenhydrate: 9 g
Zubereitungszeit:
ca. 45 Minuten + Kihlzeit
Zubereitung: Zutaten fiir 36 Portionen :
1. WalnUsse grob hacken. Mango fein wiirfeln und die Papayawdirfel grob hacken. 200 g kalifornische Walnlsse
50 g kandierte Mangostiicke
2. Butter, Zucker, Honig und Kondensmilch in einem Topf unter Riihren ca. 1 Minute 50 g getrocknete Papayawtirfel
kochen. 80 g Butter
100 g Zucker
3. Topf vom Herd ziehen. Mehl einriihren und noch einmal aufkochen lassen. 2 EL flussiger Honig
Walniisse, Mango- und Papayawiirfel unterrithren. Drei Backbleche mit Backpapier 4 EL Kondensmilch
auslegen. Mit zwei Teeldffeln kleine Haufchen auf Backbleche setzen, dabei etwas 2EL Mehl, gehauft
Abstand lassen (ca. 12 Haufchen pro Blech). Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad 150 g Zartbitter-Kuvertiire
(Gas: Stufe 3-4, Umluft: 180 Grad) ca. 8-10 Minuten backen. Sofort nach dem Backen | AuBerdem A . g
die Florentiner-Masse mit einem gedlten Ausstechring (ca. 5-6 cm Durchmesser) usstechform run

zusammenschieben. Die Florentiner erkalten lassen.

4. Kuvertlre in Stlicke schneiden und in eine Schiissel geben. Auf einem heiBen Wasserbad unter Rilhren schmelzen lassen. Die
Unterseite der Florentiner mit der Kuvertlre bepinseln und trocknen lassen.

Dies ist ein Rezept der California Walnut Commission



	Florentiner mit Walnüssen

