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Frankfurter Kranz

Der Frankfurter Kranz ist ein Ruhrkuchen, der aufgeschnitten und mit einer Creme gefullt und bestrichen
wird. Der Krokant gibt dem Kuchen seinen typischen Geschmack.

Zutaten:

150 g Margarine,

150 g Zucker,

175g Mehl,

75 g Speisestarke

3 gestrichene Teel 6ffel Backpulver

Fir die Creme: 250 g Butter

1 Packchen Tortencremepul ver,
1/21 Milch,

1 Likér-Glas Rum

Far den Krokant:

1 ERI6ffel Butter,

4 gehaufte ERIOffel Zucker,
75 g Mandel splitter

Zu Dekorieren:
Haselnulfkerne

Zubereitung

Fir den Teig:
Margarine und Zucker rihren und die Eier dabei einzeln hinzufigen. Mehl mit Speisestéarke und
Backpulver mischen und |6ffelweise darunter rihren.

Den Teig in eine gefettete Kranzform geben und bel 175 Grad 40-50 Minuten backen.

Fur die Creme: Aus 250 g Butter, Tortencremepulver und Milch nach Vorschrift eine Creme bereiten, Rum
hinzuflgen.

Fir den Krokant 1 E16ffel Butter und Zucker erhitzen und dabel rihren, bis die Masse goldgelb ist.
Mandel splitter darin goldbraun résten, auf eine gedlte Platte geben, erkalten lassen und mit dem Messer
grob hacken.

Den Kuchen waagrecht in zwei Telle schneiden, mit der Tortencreme fiillen und bestreichen, reichlich mit
Mandelkrokant bestreuen. Den Kranz auf der Oberseite mit Haselnul3kernen dekorieren.

Backrezept fur Frankfurter Kranz - Seite 1 von 1


Http://Meinbackbuch.de/

