
FÜR DIE BISKUITMASSE:
5 Eier (M) 150 g + 1 Prise Zucker

1 Prise Salz 75 g Butter

100 g Mehl 40 g Speisestärke

FÜR DIE BUTTERCREME:
1 Päckchen Vanillepuddingpulver zum Kochen 500 ml Milch

50 g Zucker 250 g weiche Butter

FÜR DEN KROKANT:
25 g Butter 125 g gehackte Mandeln

50 g Zucker

AUSSERDEM:
Butter für die Form Mehl für die Form

Öl für die Alufolie 75 g Kirschkonfitüre oder Erdbeerkonfitüre zum
Bestreichen

16 halbe Belegkirschen

Rezept

Frankfurter Kranz
Ein Rezept von Frankfurter Kranz, am 20.03.2024

Zutaten

Rezeptinfos
Portionsgröße Für 1 Kranzform (16 Stücke) Schwierigkeitsgrad mittel Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: mehr als 90 min

Pro Portion Ca. 375 kcal

Zubereitung
Die Form gut einfetten und mit Mehl ausstreuen. Für den Biskuit Eier, Zucker und Salz in einer Edelstahl-Rührschüssel
über dem heißen Wasserbad mit dem Handrührgerät dickschaumig aufschlagen. Vom Wasserbad nehmen und weitere 5
Min. kalt schlagen. Den Backofen auf 180° vorheizen. Die Butter zerlassen und lauwarm abkühlen lassen. Mehl und
Stärke zum Eischaum sieben und mit der Butter kurz unterrühren. Masse in die Form füllen und im Ofen (unten) 35 - 40
Min. backen. Heraus- nehmen, ca. 15 Min. in der Form abkühlen lassen, dann auf ein Kuchengitter stürzen und
vollständig auskühlen lassen.

1.

Für die Creme das Puddingpulver mit 100 ml Milch glatt rühren. Übrige Milch und Zucker aufkochen. Puddingpulver
einrühren, einmal unter Rühren aufkochen lassen und vom Herd nehmen. Zum Abkühlen die Puddingoberfläche mit
Frischhaltefolie abdecken, damit keine Haut entsteht.

2.

Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de
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Alufolie mit Öl einpinseln. Für den Krokant die Butter erhitzen. Mandeln und Zucker darin unter Rühren goldbraun
karamellisieren, auf die Alufolie geben. Erkalten lassen, zerbröseln.

3.

Die Butter für die Creme sehr schaumig rühren. Den erkalteten Pudding esslöffelweise unterrühren. Knapp ein Drittel der
Creme in einen Spritzbeutel mit Sterntülle geben. Den Biskuit zweimal waagerecht durchschneiden. Unteren Boden mit
Konfitüre und etwas Creme bestreichen. Zweiten Boden auflegen, mit Konfitüre, Buttercreme und dem oberen Boden
bedecken. Den Kranz mit übriger Creme einstreichen und mit Krokant bestreuen. Mit dem Spritzbeutel Cremetupfen
aufspritzen und mit den Kirschen garnieren. Vor dem Servieren mind. 2 Std. kühlen.

4.

Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de
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