Keimlings

Raw Christmas P&T g

"24

Pistazien-Florentiner

Was wdre Weihnachten ohne Pldtzchen? Lecker sollten sie sein. Am besten sollten sie aber auch gesund sein.
Fiir Sie haben wir daher eine ganz besondere Sorte roh-vegane Kekse herausgesucht. Diese siifen Leckerbissen
sind perfekt fiir die Adventszeit und verwdhnen Ihre Gdste mit ihrem einzigartigen Aroma.

Zudaen

100 g Pistazien
100 g Mandeln
150 g Datteln Deglet Nour, entsteint
1TL Lebkuchengewiirz
1TL Vanillepulver
2EL Kakaonibs
1 Prise Salz

Fiir die Glasur:

2 EL Kakaomasse

1EL Mandelpiiree
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1. Vonden jeweils 100 g Mandeln und Pistazien 25 g abwiegen und
mit dem Mixer oder dem Messer grob hacken und zusammen
mit den Kakaonibs zur Seite stellen.

2. Dierestlichen jeweils 75 g Pistazien und Mandeln im Mixer grob
zerkleinern und dann die Datteln sowie die Gewiirze hinzugeben
und so lange mixen bis ein klebriger Teig entsteht.

3. Florentiner Taler formen und mit den gehackten Niissen und
Kakaonibs dekorieren.

4. Entweder frisch geniefen oder im Dorrgerdt bei 42 °C fiir
ca. 12 Stunden trocknen lassen.

5. Kakaomasse und Mandelpiiree im Dorrgerat auf 42 °C zu einer
Glasur verschmelzen und die Florentiner darin frisch oder
gedorrt eintauchen.

6. Im Kiihlschrank die Glasur hart werden lassen. Fiir die
Aufbewahrung weiter kiihl lagern.

Portionen Dauer Schwierigkeit Ausriistung
ca.400g 10 min. o0 Hochleistungsmixer
(etwa 10 Pldtzchen) Dorrgerat

Sehen Sie das Rezept auch frisch erklart von
Peter Dreverhoff auf Youtube:

Rezept: Peter Dreverhoff/Keimling

Hier klicken!
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https://www.keimling.de
https://www.keimling.de/pistazien/
https://www.keimling.de/mandeln/
https://www.keimling.de/datteln-deglet-nour-supreme-entsteint/
https://www.keimling.de/kakaonibs/
https://www.keimling.de/kakaomasse-roh/
https://www.keimling.de/bio-mandelpueree-weiss-bio-1-kg/
https://www.youtube.com/watch?v=Cm_l2_Bs7Cs
https://www.keimling.de/weihnachten/
https://www.youtube.com/watch?v=Cm_l2_Bs7Cs&t=1s

