Florentin szelet

Hozzavaldk:
30 dkg finomliszt, . e AT
1 kk. sutépor, £ o
18 dkg vaj (margarin),
9 dkg porcukor,

1 tasak vanilias cukor,
1 tojas,

Tetejére:

1dl tejszin,

5 dkg méz,

5 dkg vaj (margarin),
15 dkg cukor,

10dkg mandulaforgacs, 7 e %
10 dkg étcsokoladé. L e

Elkészités:

A lisztet elkeverjuk a sutéporral, pici sdval. Belemorzsoljuk a vajat, hozzaadjuk a
por- és a vanilias cukrot, a tojast. Cipova 6sszegyurjuk, folidba csomagoljuk, és a
hitében fél 6ran at pihentetjik.

1. A tejszint, a mézet, a vajat és a cukrot 6sszeforraljuk. Belekeverjiik a mandulat.

A sutét 180 € fokra el Smelegitjuk. Sutépapirral kibéleliink egy nagyobb tepsit.

2. A tésztat kinyujtjuk, a tepsibe teritjik, egyenletesen elkenjik rajta a mézes
masszat, és ktzépsé bordamagassagon 30-35 percig sutjuk. Hagyjuk kihdlni, azutan
deszkan korbevagjuk, és azonos nagysagu, kb. 2x7 cm-es szeletekre szabjuk.

3. A csokoladét felolvasztjuk. Belemartogatjuk a szeletkék mindkét végét, és racsra
rakosgatva hagyjuk megszaradni.



