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St. Marienkirchen/Polsenz II

Bratapfel-Florentiner

Zutaten:

+ 130 g Apfelmus

* 130 g Kristallzucker

+ 30 g Butter

* 50 g Honig

*1 MSP Zimt

* Mark aus 2 Vanilleschote

* 1 Prise Nelkenpulver

* 150 g Mandelblattchen

* Schokoladeglasur: 70 g weil3e Schokolade
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Zubereitung:

+ Das Backrohr auf 160 °C vorheizen. Blech mit Backpapier belegen. Apfelmus, Zucker, Butter,
Honig, Zimt, Vanillemark und Nelkenpulver aufkochen. Mandelblattchen einrGhren und ca. 2 min.
kocheln.

* Die Masse auf das Blech geben und rechteckig, ca. 3 mm hoch verstreichen, dann goldbraun
backen (ca. 15 min.)

» Herausnehmen, abkihlen lassen, mit einem Stick Backpapier belegen und umdrehen. Papier
abziehen.

* FUr die Glasur Schokolade hacken und Uber einem Wasserbad schmelzen. Boden mit Schoko-
lade bestreichen, Glasur fest werden lassen, dann die Florentiner in Rechtecke (ca. 3 x 5 cm)
schneiden.

Dieses Rezept stammt aus dem Stammtisch fiir die kreative Kliche ,Allerlei Késtlichkeiten aus hei-
mischem Obst und Gemliise*
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