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FLORENTINO

Pralinee puuvilja- ja pehmest krokandist

Puuvilja-florentino Pehme florentino

700 g Bienex, mee-karamellipulber 400 g kristallsuhkur

200 g Lubeca mandlilaast 175 g Debic Cream Stand & Overrun

200 g Lubeca mandliliist 35% UHT, 6huline vahukoor

50 g pistaatsiapahklid 80 g gliikoosisiirup
200 ¢ puuvilja- véi meekuubikud 500 g rostitud hakitud sarapuupahklid
900 g Lubeca martsipani toormass

Esmalt rostida mandlid kuldseks, Suhkur sulatada, lisada koor ja glukoosi-
pistaatsiapahklid ja kirsid hakkida, véi ja mesi siirup ning rostitud hakitud pahklid.
soojendada. Suhkur sulatada, lisada v6i ja mesi Parast jahtumist segada hulka martsipani
ning segada Uihtlaseks. Ulejaanud koostisosad toormass. Seejarel mass valja rullida ja
segada massi hulka, siis rullida mass 2 raamiseina pralineepdhjad valja loigata, igale
vahel 10-12 mm paksuseks. Mass ornalt p(’tha[e pritsida pahk[]nugatlt ja panna
ristklilikuteks l6igata, ldigestada ja kasta sellesse Uiks rostitud pahkel. Viimaks
tumedasse kuverturi. katta Lubeca Ghana piimakuvertiiiiriga

ja kaunistada soovi kohaselt.
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