Florentiner

250 g Mandler

100 g Pomeransskal

50 g Røde cocktailbær

50 g Sukat

125 g Mel

200 g Sukker

200 g Smør

200 g Chokolade

1 tsk Vanilie

Mandlerne tøres rene i papir og hakkes sammen med alle andre frugter, blandes med mel og sukker, og æltes sammen med smøret. Rul dejen til en pølse og stil

den koldt, til den er fast. Den snittes i skiver der lægges på smørsmurte plader, med god afstand da de flyder ud. Bag dem i ovnen og lad dem afkøle. Kagerne

løsnes forsigtigt et par minutter efter de er bagt (inden de er helt afkølede). De afkøles helt og pensles i bunden med smeltet chokolade og vanilie.

Bages ved 180° i 10 minutter

