FLORENTINERS 
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Recept 1

700
gram basterdsuiker 


100
gram glucose 


200
gram honing 


100
gram melk 


300
gram boter 


700
gram amandelschaafsel 


550
gram cassatavruchten 

Werkwijze

· Verwarm basterdsuiker, glucose, honing, melk en boter tot 92ºR. 

· Spatel de overige ingrediënten erdoor. 

· Giet de massa uit op siliconenpapier. Verdeel hem met een vochtige kunststof rolstok of met een rolstok met plasticvel.

· Bak de massa gaar in 20 minuten bijeen temperatuur van 180ºC. 

· Steek de Florentiners uit. 

· Voorzie de onderkant van vormcouverture of vrij dikke chocolade. 

· Maak hier een motief op met een kartelkrabber. 
· U kunt de Florentiners ook voor de helft in slappe couverture dopen. 

Recept 2

700
gram basterdsuiker 


400
gram glucose 


400
gram boter 


200
gram slagroom 


900
gram amandelschaafsel 


250
gram cassatavruchten 


50
gram patentbloem 

Werkwijze:

· Breng basterdsuiker, glucose, boter en slagroom al roerende aan de kook.  Spatel de overige ingrediënten erdoor. 

· Zie verder recept 1. 
De restanten kunt u verwerken als aanzetsel van gebak, luxe koekjes of als basis voor bonbons. Wie geen restanten wil snijdt vierkante of rechthoekige modellen met behulp van een karamelroller, 

U kunt de massa ook portioneren met een lepel. Duw ze plat met een vochtige vork. Wanneer de koeken bijna gaar zijn kunt u ze met een ronde steker zo vormen dat een stevige rand ontstaat. 

U kunt ook ca. 30 gram massa aanbrengen in beboterde ringen van 8 cm, of koeken bakken in aluminium bakjes (circa 20 minuten bij 180ºC) 
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