Frankfurter Kranz

Zutaten fiir 16 Stiicke Kuchen:
Teig:

e 140 g Butter

e 170 g Zucker

e 1 Pck. Zitronenzucker
e 1 Prise Salz

* 4 Eijer

e 200 g Mehl

e 70 g Speisestarke

e 2 TLBackpulver

e 3 EL Milch

Fiillung und Garnitur:

e 1 Pck. Vanillepudding

* 1Eigelb

* 500 ml Milch

e 5EL ,Grafschafter Karamell”
e 1 Pck. Vanillezucker

e 200 g Butter

e 50 g Puderzucker

e 250 g Erdbeeren

e 100 g Haselnusskrokant

Zubereitung:
Den Ofen auf 180°C (Umluft 160°C) vorheizen. Butter mit Zucker, Zitronenzucker und Salz schaumig

rihren. Eier einzeln unterriihren. Mehl, Starke und Backpulver mischen, abwechselnd mit der Milch
unterziehen. Teig in einer gefetteten Kranzform 35-40 Minuten backen, ca. 10 Minuten in der Form
ruhen lassen, stlirzen und auskihlen lassen.

Puddingpulver mit Eigelb und etwas Milch glattriihren, restliche Milch mit Karamell und Vanillezucker
aufkochen. Puddingpulver einrihren, aufkochen lassen, Topf vom Herd nehmen, Pudding unter
Rihren erkalten lassen. Butter mit Puderzucker schaumig schlagen, Pudding essloffelweise
unterziehen. Friichte vorbereiten, einige zum Garnieren beiseitelegen, Ubrige in Scheiben teilen.

Kranz 2-mal waagerecht durchschneiden, untere und mittlere Lage mit Creme bestreichen, mit
Erdbeerscheiben belegen. Kranz zusammensetzen, diinn mit Creme einstreichen und mit Krokant
bestreuen. Den Kranz mit restlicher Creme und den lbrigen Erdbeeren garnieren. Gut gekiihlt
servieren.

Zubereitungszeit: 60 Minuten. Backen: ca. 40 Minuten. Pro Stiick: 400 kcal, Eiweif3: 5 g, Fett: 24 g, Kohlehydrate: 43 g
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