Mor Lizzi’s opskrifter.

Ngddeflorentiner Fra MadABC

100 g mandler (ca. 2 dl) eller hasselngdder
100 g smar

90 g sukker (godt 1 dI)

2 spsk. hvedemel

2 spsk. meelk

1 spsk. sirup

reven skal af 1/2-1 usprgjtet appelsin

Smgrcreme:

60 g smar

40 g flormelis (3/4 dl)
1/2 tsk. vaniljesukker
1 lille aaggeblomme

Til pynt: 75 g ren mgrk chokolade

Skold, smut og hak mandlerne. Hasselngdder skahbldkes.

Kom smgr, sukker, hvedemel, meelk og sirup i endtale og bring det | kog under omrgring. Tag
kasserollen fra varmen og kom de hakkede mand@arreddder i sammen med reven appelsinskal.
Bekleed bageplader med bagepapir eller smar dem godt

Seaet dejen pa pladerne med en ske, ikke for talkagkrne flyder meget ud.

Der bliver ca. 20 stykker.

Bag florentinerne i en 200 °C varm ovn i 4-5 min.

Lad dem st et gjeblik pa pladen, inden de tagesedfen paletkniv og leegges pa en bagerist for at
kale af.

Smgrcreme:

Rar smgarret bladt, tilseet flormelis og vaniljesukke

Rar aeggeblommen i og stil cremen koldt, til derl bkages.

Pynt:

Breaek chokoladen i mindre stykker og smelt den eamdbad.

Pensl den ene halvdel af hver florentiner med desltede chokolade.

Lad dem tarre helt.

Leeg florentinerne sammen to og to med smarcremeliem.

Stil dem kgaligt indtil servering.

Florentinerne kan ogsa serveres som smakager, ddes at de leegges sammen med smgrcreme.

Se flere pa www.bullington.dk



