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Rezeptinformation

Florenta
KOMPLET Florenta (0s19)

Florentiner-Mix zur Herstellung von
Florentinern, Bienenstich, Nussknackern, Mandelschnitten, Kokosecken und
dhnlichen Knuspergebdécken!

Rezeptur Florentiner:

Mandeln (halb gehobelt, halb gehackt) 250 ¢
Orangeat/Zitronat (feingehackt) ca.80-100g
KOMPLET Florenta 500 g

Verarbeitung:

Alle Zutaten gut miteinander vermischen und in
Ringen von 8 - 10 cm & auf Trennpapier oder
gefetteten Blechen mit etwas Dampf backen. Nach
dem Abkihlen Ringe entfernen und die Riickseite
mit Schokolade bestreichen und abkammen.
Backtemperatur: ca. 190 °C

Backzeit: ca. 10 Minuten

Rezeptur Bienenstich:

Verarbeitung:

Hefeteig 2.400g Hefeteig nach dem Ausrollen mit Wasser
gehobelte oder gehackte Mandeln 300 g bestreichen und entweder Mandeln und Florenta
KOMPLET Florenta 500 g mischen und aufstreuen oder Mandeln aufstreuen
und Florenta aufsieben. Bei 3/4 Gare backen
Backtemperatur: ca. 210 °C
Backzeit: ca. 15 Minuten
Rezeptur Nussknacker: Verarbeitung:
Haselnlisse ca. 1.000 g Auf gefettete oder mit Trennpapier belegt Bleche
KOMPLET Florenta 500 g 40 Ringe von ca. 8 cm < auflegen und die
geschalten Nisse gleichmaBig einflillen. Florenta
auf die Nisse verteilen (je Ring ca. 12 g). Nach
dem Backen und Ausklihlen aus dem Ring lésen
und die Unterseite in Kuvertire tauchen oder mit
Nougat auf Mirbteigbddchen setzen.
Backtemperatur: ca. 190 °C
Backzeit: ca. 15 Minuten
Rezeptur Nussecken: Verarbeitung:
Miurbteig 2.000g Mirbteig ca. 5-6 mm dick ausrollen und auf einem
gehackte Nisse 500 g Blech von ca. 60 x 40 cm gut vorbacken und mit
KOMPLET Florenta 75049 Aprikosenmarmelade  bestreichen. Nisse und

Florenta mischen und aufstreuen. Nach dem
Backen warm schneiden und nach dem Auskihlen
seitlich in Kuvertire tauchen.

Backtemperatur: ca. 200 °C

Backzeit: ca. 20 - 25 Minuten
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Rezeptinformation

Knusper Riegel
KOMPLET Florenta (0619)

KOMPLET Lass Dekor (2244)
60 x 40

REZEPTUR fir Verarbeitung:
Kapsel 60 x 40 cm:

Den Boden vom Blech (60 x 40 cm) mit

KOMPLET Florenta 500 g zugeschnittenen Backpapier auslegen (nicht
KOMPLET Lass Dekor 1.000 g die Rander).
Gesamtgewicht 1.500 g

Alle Zutaten trocken vermischen, auf das
vorbereitete Blech verteilen und abbacken.
Dekor:
Dunkle Glasurmasse Backtemperatur: ca. 190 °C
Backzeit: ca. 20 Minuten

Nach dem Auskulhlen in 10 x 5 cm Stlcke
schneiden (= 48 Stiick) und die Unterseite
in die Glasurmasse tunken.
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