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Fursecuri florentine cu spuma de
scortisoara si portocale

ﬁﬁ]‘ Usor

Ingrediente:

Pentru aluatul florentin:

90 g unt moale

100 g zahar pudra

1 lingurd cu rom sau lichior de portocale

2 plicuri Finesse Pulpa de portocala Dr. Oetker
50 g faina

Pentru decor:
1 plic Decor Glazura cu gust de ciocolata Dr. Oetker
15-20 ml apa rece (3-4 lingurite)

Pentru spuma de scortisoara:
2 albusuri

70 g zahar

1 varf de lingurita cu scortisoara

1 plic Gelatina Dr. Oetker

100 ml apa rece

1 lingura cu rom sau lichior de portocale
250 ml smantana dulce (32% grasime)

Pentru garnitura:

3 portocale decojite

zeama de la 2 portocale

3 linguri cu zahar

1 lingura Gustin Dr. Oetker (amidon din porumb)
3 linguri lichior de portocale

Pentru presarat:
ciocolata rasa de menaj (alba sau neagra)

Mod de preparare:
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Pentru aluatul florentin se freaca untul cu zaharul pudra, romul si Finesse
pulpa de portocald, cu ajutorul mixerului, timp de 5 minute. Se adauga
faina cernuta si se amesteca. Din aluat se iau portii mici cu o lingurita, se
aseaza la o distanta corespunzatoare Tn tava tapetata cu hartie pentru
copt, ca sa nu se lipeasca intre ele. Tava se introduce Tn cuptor. Dupa
coacere fursecurile se lasa la racit. Se prepara glazura cu gust de
ciocolata cu 15-20 ml apa rece (3-4 lingurite) conform instructiunilor de
pe plic, se pune intr-un sprit si se orneaza fursecurile racite.

Cuptor electric: 180°C (preincalzit)
Cuptor cu gaz: treapta 3 (preincalzit)
Timp de coacere: cca. 8 minute

Pentru spuma de scortisoara se bat foarte bine albusurile cu zaharul si se
adauga scortisoara. Gelatina se pune 10 minute la inmuiat Th 100 ml apa
rece, apoi se adauga romul si se incalzeste la foc mic sau pe
bain-marine, amestecand usor, pana se dizolva gelatina. Se amesteca 3
linguri cu sméantana n gelatina calda (nu fierbinte). Apoi se incorporeaza
restul de smantana, iar la final albusurile batute. Compozitia se toarna
intr-un vas sub forma dreptunghiulara si se lasa 2 ore la rece. Zeama de
portocale se amesteca cu amidonul si se lasa sad dea in clocot
amestecand usor. Se ia de pe foc, se adauga lichiorul si se lasa sa se
raceasca, amestecand continuu. Se obtine un sos de portocale. Din
spuma de scortisoara racita, se formeaza galuste cu ajutorul unei linguri
umezite. Galustele se decoreaza cu ciocolata rasa, se servesc cu
fursecuri florentine si felii de portocale Tn sos.
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