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GU Rezepte
Rezept
Florentiner Tortchen
Ein Rezept von Florentiner Tortchen, am 28.06.2026
Zutaten
ca.450 g Mirbeteig (siehe Rezept-Tipp) 60g Sahne
75g Butter 135g Zucker
45g Honig 40 g Orangeat
40g Cranberries 135g Mandelblattchen
210g Zartbitterkuvertiire 12 Belegkirschen
Mehl zum Arbeiten 1 Ausstecher (0 cm @)
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fir 12 Silikonférmchen (a ca. 90 ml) | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90
min | Pro Portion Ca. 325 kcal

Zubereitung

l. Den Miirbeteig nach dem Grundrezept (siehe Rezept-Tipp) zubereiten und kiihlen. Fir die Florentinermasse Sahne,
Butter, Zucker und Honig in einem Topf bei mittlerer Hitze so lange kochen lassen, bis sie ein wenig eingedickt ist und
beginnt Farbe anzunehmen. Dann den Topf beiseitestellen und die Masse abkiihlen lassen. Orangeat und Cranberrys fein
hacken. Mit Mandelblattchen unter die Florentinermasse riihren.

2. Ofen auf 175° vorheizen. Den Mirbeteig etwa messerriickendick (ca. 3 mm) ausrollen. Mit einem Ausstecher 12 Kreise
ausstechen. Die Teigkreise in die Férmchen legen. Uberstehenden Teig abschneiden. Die Florentinermasse darauf
verteilen.

3. Die Toértchen im Backofen (Mitte) in 12 - 18 Minuten goldbraun backen. Dann herausnehmen und auskiihlen lassen. 140 g
Kuvertlire grob und 70 g Kuvertiire fein hacken. Die grob gehackte Kuvertiire in einer Schiissel tiber dem heiRen
Wasserbad schmelzen lassen, vom Wasserbad nehmen und die fein gehackte Kuvertiire unterriihren und temperieren.
Die kalten Tortchen jeweils halb in die Kuvertiire tauchen und mit 1 Belegkirsche verzieren.
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