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Ingredients Der Rahm zusammen mit dem Zucker,
Vanillezucker, der Orangen- und Zitronenschale

e 1259 Zucker zum Kochen bringen (dabei o6fter umrihren).
e 2 Pck. Vanillezucker Dann die Gewiirze und die Butter einriihren, Topf

e 250 ml Rahm vom Herd nehmen und abkiihlen lassen.

Anschliessend die Mandeln, Niisse Haferflocken

e 1 EL Zitrone (Schale, .
und das Mehl darunter rihren und kurz quellen

abgerieben)

lassen.
e 1 EL Orangen (Schale,
abgerieben) Die Masse mit einem Essloffel auf das mit
e 1 EL Zimt Backpapier ausgelegte Blech geben und etwas

plattdriicken. Die Florentiner 15-20 Minuten bei
180-200°C backen (Vorsicht, sie kdnnen schnell
zu dunkel werden; am besten mit Umluft ca. 15

e 1 TL Kardamom
e 1 Msp. Nelken

* 1 Msp. Muskat Minuten bei 180°C).

e 50g Butter

e 200g Mandel, Blattchen Die Florentiner kopfiiber auf ein Gitter legen,
e 100g Haselniisse, Blattchen abkihlen lassen. In der Zwischenzeit die

Schokolade im Wasserbad schmelzen lassen und
die Unterseite der Florentiner damit einpinseln.
Wenn die Schokolade fest ist, sind sie fertig.

¢ 1 Tasse Haferflocken
e 50g Mehl
e 1 Tafel Schokolade



https://www.lacucina.ch/shop/product/a11991-zimt-ceylon-gemahlen-bio-50g-1333
https://www.lacucina.ch/shop/product/a10023p-kardamom-gemahlen-bio-40g-20
https://www.lacucina.ch/shop/product/a10107-nelken-gemahlen-bio-30g-83
https://www.lacucina.ch/shop/product/a10104-muskat-gemahlen-bio-40g-81

