Florentiner
Konditormeister Marcel Seeger verrat sein unkompliziertes und kdstliches Rezept fir den
feinen Gebéackklassiker Florentiner.

Das Rezept
von Marcel Seeger fir ca. 30 Stlck

Zutaten fur die Florentiner
e 1759 Zucker
e 759 Honig
e 125 g weiche Butter
e 150 g flussige Sahne
e 1 Prise Salz
e 280 g gehobelte Mandeln

Zubereitung

Den Backofen auf 190° C Ober- und Unterhitze vorheizen und zwei Bleche mit Backpapier
belegen.

In einem groéReren Topf Zucker, Honig, Butter, Sahne und Salz unter Rihren aufkochen.
Sobald die Masse kocht unter weiterem Rihren alles funf Minuten kdcheln lassen.
AnschlieRend die gehobelten Mandeln zufiigen, unterheben und die Florentinermasse
weitere funf Minuten unter standigem Ruhren kécheln lassen. Durch das Kochen verdunstet
Uberschissige Flissigkeit, der Zucker karamellisiert und bindet die Florentinermasse.

Die fertig gekochte Florentinermasse mit Hilfe von zwei L6ffeln in ca. 30 Portionen auf den
Backblechen verteilen.

Die Florentiner in den Backofen geben und circa zwolf Minuten goldbraun knusprig backen.
AnschlieRend auf dem Backblech abkiihlen lassen. Dann vorsichtig vom Backpapier losen.

Tipps
e Zwischen den einzelnen Portionen auf dem Blech etwas Platz lassen, damit die
Florentiner beim Backen nicht zusammenlaufen.
e Man kann die Masse auch direkt in gefetteten Dessertringen oder Tarteletteférmchen
backen. Dann werden die Florentiner gleichmafig rund.
e Vor dem Backen kann man die Florentiner mit einer halben roten Belegkirsche,
Cranberrys oder Pistazien belegen.

Fertigstellung
e 200 g Zartbitterschokolade oder dunkle Kuvertire

Fertigstellen

Die Zartbitterschokolade aufléosen. Die abgekihlten Florentiner entweder mit der gebackenen
glatten Rickseite in die Schokolade eintauchen, oder die Schokolade mit einem Pinsel
darauf verteilen. AnschlieRend die Florentiner auf einem Stiick Backpapier trocknen lassen.



