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Rezept
Frankfurter-Kranz-Mini-Gugel

Ein Rezept von Frankfurter-Kranz-Mini-Gugel, am 28.04.2024

Zutaten
Fiir den Teig
1 Vanilleschote Y2 Bio-Zitrone
250g Zucker Salz
250 g weiche Butter 6 Eier (M)
250g Mehl (Type 405) 50g Speisestarke
1Pck. Backpulver
Fiir die Fiillung
1 Vanilleschote 750 ml Milch
2 Pck. Vanillepuddingpulver 100g Zucker
300g weiche Butter 8 EL Johannisbeerkonfitiire (ersatzweise
Preiselbeer- oder Sauerkirschkonfitiire)
AuBBerdem
16 Mini-Gugelhupfformen (4 6 cm @) Mehl fiir die Férmchen
Fett fiir die Formchen Haselnusskrokant
16 Belegkirschen Spritzbeuel Spritzbeutel mit mittlerer Sterntiille
Rezeptinfos

PortionsgroRe Fir 16 Stiick | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: mehr als 90 min | Pro Portion
Ca. 575 kcal,35gF,6 gEW, 58 g KH

Zubereitung

1. Den Backofen auf 180° vorheizen. Die Formchen einfetten und diinn mit Mehl ausstauben. Fiir den Teig die Vanilleschote
aufschlitzen und das Mark herauskratzen. Die Zitrone heil waschen, abtrocknen und %2 TL Schale fein abreiben. Zucker,
Vanillemark, 1 Prise Salz und Zitronenschale mischen. Die Butter cremig schlagen, dabei die Zuckermischung einrieseln
lassen. Die Eier einzeln unterriihren. Das Mehl mit Speisestarke und Backpulver mischen, tiber die Butter-Eier-Masse
sieben und unterriihren.

2. Den TeiggleichmaRigin die vorbereiteten Formchen fiillen und glatt streichen. Im Ofen (Mitte) 25 Min. backen
(Stabchenprobe machen). Herausnehmen und 10 Min. in den Formchen ruhen lassen. Dann vorsichtig auf ein
Kuchengitter stiirzen und die Gugel auskuhlen lassen.

3. Fur die Buttercreme die Vanilleschote aufschlitzen, das Mark herauskratzen. 10 EL Milch mit dem Puddingpulver glatt
rihren. Die restliche Milch mit Zucker und Vanillemark in einem Topf aufkochen, das angeriihrte Puddingpulver
einriihren und noch einmal aufwallen lassen. Pudding in eine Schiissel fiillen, mit Frischhaltefolie abdecken und
auskuhlen lassen.
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4. DieButter cremig weil aufschlagen, den Pudding essloffelweise unterschlagen. Ein Viertel der Creme in den Spritzbeutel
geben und zum Garnieren beiseitelegen. Die ausgekiihlten Gugel einmal waagerecht durchschneiden. Die unteren
Halften mit Konfitiire bestreichen. Zwei Drittel der tGibrigen Buttercreme darauf verteilen und die oberen Gugel-Halften
daraufsetzen.

5. DieMini-Gugel rundherum mit dem restlichen Creme bestreichen und aufen und innen mit Krokant bestreuen. Jeden
Mini-Gugel mit 1 Cremetupfen aus dem Spritzbeutel und einem Belegkirsche garnieren. Die Gugel vor dem Servieren
mind. 2 Std., am besten aber (iber Nacht, kalt stellen.
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