Mini florentinere

(Ca. 30 stk.)

75 g rørsukker

40 g lys sirup

50 g smør

¼ dl Karoline's PiskeFløde

1½ spsk hvedemel

½ tsk bagepulver

50 g røde og grønne cocktailbær

75 g pecannødder

75 g pinjekerner

Sådan gør du:

Kog rørsukker, sirup, smør og fløde sammen i en gryde 4-5 minutter. Tag det af varmen og tilsæt mel og bagepulver. Halver cocktailbærrene, og bland dem

og nødderne i karamelmassen. Forbered 2 bageplader med bagepapir og sæt dejen på pladerne med en teske. Husk at lave god afstand imellem - kagerne flyder

ret meget ud. Sørg for at fordele cocktailbær og nødder nogenlunde ligeligt. Bag florentinerne ved 170 grader i 8-9 minutter.

