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Unsere Produktempfehlung

Speck-Florentiner

Ergibt ca. 30 Stuck

SIE BRAUCHEN: | Zuerst den Zucker mit dem Honig, der Butter und der Sahne in

125q Schinkenwdirfel einem Topf ohne Deckel bei mittlerer Hitze 6 — 7 Minuten einko-
9 chen lassen.

130g Zucker Zwischenzeitlich die Cranberrys vierteln und den Ingwer in klei-

50g Honig ' ne Stiicke schneiden, anschlieBend mit den Pinienkernen, den
110g Butter | Pistazien, den Mandelblattchen und dem Mehl in einer Schissel
mischen und dem Karamell zugeben. 5 Minuten unter Rthren
erhitzen und dann abkuhlen lassen.

Die Schinkenwdrfel in einer Pfanne anbraten, und anschliesend
50g kandierter Ingwer | auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen.

120g Pinienkerne © Nun die Florentiner-Masse dinn auf einem mit Backpapier be-
legtem Blech verteilen, den Speck daruber streuen und im vor-
geheizten Backofen bei 180°C ca. 6 Minuten goldbraun backen.

Nach dem Abkuhlen in gewlnschte Rechtecke schneiden, ser-
40g Mehl  vieren und genieRen.

120ml Schlagsahne
130g Cranberrys

100g Pistazien (kleine oder halbiert)
100g Mandelblattchen




