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FLORENTINA

Malzemesi:

100 gr. tereyadi veya margarin

150 gr. toz seker

50 gr. bal

1/2 limonun rendelenmis kabugu

4 corba kasigl krema

180 gr. ince ince kiyllmis badem
30 gr. portakal kabugu sekerlemesi
Glazurt igin:

10 gr. parga cikolata

10 adet kiraz veya visne sekerlemesi

Hazirlanisi:

Finn tepsisini yaglayin. Firini 180 dereceye isitin. Tereyagdi, seker, bal, krema, tuz ve limon kabugdu rendesini bir
kabin icinde karistirin. Bu karisimi 4-5 dakika kaynatin. Bu arada malzeme kalinlasacak, krema haline gelecek
ve kabin kenar kisimlarindan kurtulacaktir. Bademi bu malzemeye ilave edin. Tencereyi atesten indirin.
Malzemeden birer kasik alarak yaglanmis tepsiye koyun. Nemli bir kasigin ters tarafi ile Gzerlerine hafifce
bastirin. Sicak firina koyarak 10 dakika pigirin. Tepsiyi firindan ¢ikardiktan sonra biskuvilerin bir ka¢ dakika
sogumasini bekleyin. Gikolatay bir kabin iginde eritin. Biskivileri tepsiden gikarin. Yarisinin ters ytztine gikolata
sUrip kalan yariyi da Gzerine kapatin. Iki kat biskivilerin Gzerlerini kiraz ve vigne taneleri ile stsleyerek servis

yapin.
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