Frankfurter Kranz
bei SehrlLecker.de

Die Zutaten:
150 gr Mehl, 50 gr Speisestdrke, 2 Teeloffel Backpulver, 275 gr Zucker, 1 Prise Salz, 355 gr Butter
oder Margarine, 3 Eier, 1 Essloffel Zitronensaft, 500 ml Milch, 1 Packchen Vanillinzucker, 30 gr
Kokosfett, 1 Pdckchen Vanillepuddingpulver, 1 Eigelb, 50 gr Puderzucker, 125 gr Mandelblatter, 125 ml
Sahne, 16 Belegkirschen.

Die Zubereitung:
Aus dem Mehl, der Speisestidrke, dem Backpulver, 125 g Zucker, 1 Prise Salz, 125 g Butter oder
Margarine, den Eiern, dem Zitronensaft und 2 EL Milch einen Riihrteig bereiten. Dann die Kranzform
einfetten, den Teig einfiillen und bei 180 Grad fiir ca. 35-40 Minuten backen.Nach dem Backen den
Kranz erkalten lassen und dann zweimal langs durchschneiden.Fiir die Fiillung die Milch mit 100 g
Zucker, dem Vanillinzucker, 1 Prise Salz und dem Kokosfett ankochen.Das Puddingpulver mit etwas
Milch und dem Eigelb verquirlen, einriihren und in der Nachwdrme fertig garen.Creme kalt stellen,
dabei 6fter umriihren, damit sich keine Haut bildet.200 g weiche Butter mit dem Puderzucker sahnig
rihren, Creme loffelweise unterriihren.Fiir den Krokant 30 g Butter, 50 g Zucker und Mandeln unter
stdndigem Riihren goldbraun résten. Erkalten lassen.Zwei Béden mit je 1/3 der Creme bestreichen und
aufeinandersetzen. Oberes Kranzteil aufsetzen, den Kranz rundum mit der restlichen Creme
bestreichen und mit Krokant bestreuen. Auf dem Kranz 16 Tortenstiicke markieren und jedes Stiick
mit Sahnetupfen und Belegkirschen garnieren.
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