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Frankfurter Kranz

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
4h 10min 1h 40min Mittel
[utaten Zuberertung
fiir 16 Portionen
Butter 650 g (O)p
Salz Kiichenutensilien
Zucker 280 g kleine Schiissel, mittlere Schiissel, groBe Schiissel, mittlerer Topf, mittlere
Vanillinzucker 1 Packchen Pfanne, Backpapier, Handriihrgerat mit Schneebesen
Eier 4§t
Weizenmef, Type 405 250 ¢ 1. PLATZHALTER: HASELNUSS KRORANT
Speisestarke 50 ¢
Backpulver 1 Packchen Ofen auf 175 °C (Umluft) vorheizen. In einer Schiissel 150 g weiche Butter, Salz, 200 g
Milch 850 ml Zucker und Vanillinzucker mithilfe eines Handriihrgerats mit Schneebesen schaumig
Vanillepuddingpulver 2 Packchen rihren. Eier nacheinander unterrihren. Mehl, Starke und Backpulver abwechselnd mit
Johannisbeerkonfitiire AFL 5 EL Milch unter die Butter-Ei-Masse rthren.
Platzhalter 200g

2. Teig in eine gefettete Frankfurter-Kranz-Form bzw. Ringform einfiillen und glatt
streichen. Im Ofen ca. 35 Min. backen. Auf einem Kuchengitter leicht abkiihlen lassen.
Aus der Form sturzen und vollstandig auskihlen lassen.

3. In einer Schiissel 10 EL Milch mit 80 g Zucker und 2 Packchen Vanillepuddingpulver
verriihren. In einem Topf restliche Milch aufkochen. Angeriihrtes Puddingpulver in die
kochende Milch einriihren und unter standigem Riihren ca. 1 Min. kochen. Auf niedrige
Stufe reduzieren und ca. 4 Min. kocheln, bis der Pudding dickflissig wird. Pudding in
eine Schiissel geben, an der Oberflache mit Frischhaltefolie abdecken und abkiihlen
lassen.

4. In einer Schussel 500 g weiche Butter mithilfe des Handriihrgerats cremig und weif
aufschlagen. Kalten Pudding essloffelweise nach und nach unterriihren. In einer
weiteren Schiissel Marmelade glatt riihren.

5. Ausgekihlten Kuchen zweimal waagerecht durchschneiden. Johannisbeermarmelade
auf den unteren Boden streichen. Ein Viertel der Vanille-Buttercreme darauf verteilen
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und glatt streichen. Den zweiten Boden darauflegen und erneut mit Marmelade und
einem weiteren Viertel Creme bestreichen. Dritten Boden als Deckel darauflegen.

6. 4 EL Creme in einen Spritzbeutel mit Sterntiille fillen, alternativ in einen Gefrierbeutel
und Ecke diinn abschneiden. Frankfurter Kranz rundherum mit der restlichen Creme
einstreichen. AuBenseite mit Krokant bestreuen. Mit Creme im Spritzbeutel Frankfurter
Kranz verzieren. Nach Belieben mit Kirschen dekorieren und ca. 2 Stunden kalt stellen.

Viel Freude beim GenieBen!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 512 kcal
Kohlenhydrate 4l g
EiweiB 5g
Ballaststoffe lg

Fette 36g



