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Frankfurter ‘hranjg

FUR EINE 26ER FORM | ARBEITSZEIT: CA. 75 MINUTEN , PLUS KUHLZEIT | BACKZEIT: CA. 40 MINUTEN

Zutaten fiir den Rihrteig: 250 g Butter, 250 g Zucker, 6 Eier, 8 g Vanillezucker, Salz, 300 g Mehl,
509 Speisestarke, 15g Backpulver | Zutaten fiir die Buttercreme: 500 g Milch, 609 Zucker, 37g
Puddingpulver Vanille, 8 g Vanillezucker, Salz, 500 g Butter | Zutaten fiir den Mandelkrokant: 200g
Zucker, 200 g gehobelte Mandeln | Aukerdem: Kirschwasser, rote Konfitiire

Zubereitung des Rihrteiges:

Die Butter mit dem Zucker ein paar Minuten cre-
mig aufschlagen. Nacheinander die Eier, Vanille-
zucker und Salz hinzugeben und verriihren. Da-
nach Mehl, Speisestéarke und Backpulver auf den
Teig sieben und unterheben.

Den Teig in die gefettete Form geben und im vor-
geheizten Backofen bei 170 °C Ober-/Unterhitze
(150 °C Umluft) ca. 40 Minuten backen. Den Ku-
chen nach dem Backen kurz in der Form abkihlen
lassen und anschliekend auf ein Kuhlgitter stir-
zen zum vollsténdigen Auskuhlen.

Zubereitung der deutschen Buttercreme:

Die Milch mit dem Zucker aufkochen. Das Pud-
dingpulver, Vanillezucker und Salz hinzugeben
und alles zu einem Pudding kochen. Anschlie-
Rend den Pudding in eine flache Form fillen
und mit Frischhaltefolie abgedeckt auf Zimmer-
temperatur abkihlen lassen. Danach die weiche
Butter cremig weifls aufschlagen und loffelweise
unter den Pudding rihren.

Zubereitung des Mandelkrokants:
Den Zucker in einer Pfanne aufldsen, die Mandeln
hinzugeben und gut vermischen. AnschlieRend

die heike Mandelmasse auf einem mit Backpa-
pier ausgelegten Backblech glattstreichen und
abkuthlen lassen. Zum Zerkleinern den Krokant
in einer Kiichenmaschine fein mahlen. Alternativ
kann man eine Teigrolle verwenden.

Fertigstellen des Frankfurter Kranzes:

Den Kuchen zweimal waagrecht durchschnei-
den. Den untersten Boden mit etwas Kirschwas-
ser betraufeln, dann dunn mit roter Konfitire
bestreichen. Etwas von der Buttercreme darauf
geben und glatt streichen. Den zweiten Boden
aufsetzen und genau wie im ersten Schritt wei-
terarbeiten (etwas Kirschwasser, eine Schicht
Konfitlire, eine Schicht Buttercreme). Den zu-
sammengesetzten Kranz komplett mit Butter-
creme bestreichen, hierbei etwas Buttercreme
fur die Dekoration ubrig lassen. Die Torte mit
dem Krokant bestreuen und diesen etwas fest-
dricken.

Nach Belieben den Frankfurter Kranz mit Butter-
creme-Tupfen, Kirschen oder Blumen dekorieren.

Tipp: Den Kuchen bereits einen Tag vor dem
Fullen backen.
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