Frankfurter Kranzchen
- Das Original!

12 Portionen / Durchmesser 7 cm
200°C -Backzeit: ca. 15 Minuten
Zubereitungszeit: ca. 3 Stunden

Du benétigst fiir das Rezept:

Fur den Biskuit:

959 zimmerwarme Butter
11049 Zucker

1/2TL Zitronenabrieb

150 g Eier

80g Mehl, Type 405

70 g Speisestarke

49 Backpulver

Far den Vanillesirup:

1759 Zucker
175 ¢ Wasser
1 Vanilleschote

Fir den Himbeergelee:

150 g Himbeerplree ohne Kerne
15¢g Zucker
20g Speisestarke

159 kaltes Wasser



Fur den Aufbau:

400 g Deutsche Buttercreme
(Siehe YouTube-Backtutorial ,Deutsche Buttercreme”)
240 g Krokant Streusel

24 Stick frische Himbeeren
Frische Minze

Zum Backen brauchst Du noch folgendes Equipment:

1-2 Backmatte Savarin

1 x Handmixer oder Rihrmaschine
1 x Kleiner Kochtopf

1 x kleiner Schneebesen
1 x Stil-Gummischaber

1 x Kleiner Teigschaber
1-2 grofBe Spritzbeutel
2-3 kleine Spritzbeutel

1 x Lochtulle Nr. 6

1 x Sterntulle Nr. 6

1 x Lochtille Nr. 10

1-2 Rihrschissel 1 Itr

1 x Trommelsieb
Zubereitung:

Fiir den Biskuit die Butter mit dem Zucker und der Zitrone in einer Riihrschissel
schaumig schlagen. Die Eier nach und nach einriihren und wieder schaumig schlagen,
bis die Masse fluffig ist. Das Mehl, die Speisestarke und das Backpulver vermischen und
sieben und kurz in die Buttermasse einrihren.

Die Masse mit einem Spritzbeutel und einer Lochttille Nr.10 in die kleinen Silikon-
Formchen fillen und im vorgeheizten Backofen bei 200° C ca. 15 Minuten goldgelb
backen. Nach dem Backen, die Biskuits aus den Férmchen stlrzen und auskihlen
lassen. Nach dem Kaltwerden die Boden der Biskuitbéden abschneiden, so dass sie
geradestehen.

Fiir den Vanillesirup den Zucker mit dem Wasser und dem Mark der Vanilleschote in
einem Topf aufkochen und fir etwa 2-3 Minuten kécheln lassen. Den Sirup abkihlen
lassen und die Schote entfernen.


https://www.youtube.com/watch?v=Fxjp4k63NCA
https://www.woellsteins-desserthaus.de/Backzutaten-Backequipment/Backmatten/silikomart-R-Big-Savarin::878.html
https://www.woellsteins-desserthaus.de/Backzutaten-Backequipment/Backequipment/Koch-Sauteuse::929.html
https://www.woellsteins-desserthaus.de/Backzutaten-Backequipment/Backequipment/Schneebesen-22-5-cm::479.html
https://www.woellsteins-desserthaus.de/Backzutaten-Backequipment/Backequipment/Stil-Gummischaber::389.html
https://www.woellsteins-desserthaus.de/Backzutaten-Backequipment/Backequipment/Teigschaber-Hoernchen-klein::289.html
https://www.woellsteins-desserthaus.de/Backzutaten-Backequipment/Backequipment/Profi-Spritzbeutel-10-Stk-gross::270.html
https://www.woellsteins-desserthaus.de/Backzutaten-Backequipment/Backequipment/Profi-Spritzbeutel-10-Stk-klein::274.html
https://www.woellsteins-desserthaus.de/Backzutaten-Backequipment/Backequipment/Lochtuelle-6mm-Edelstahl::650.html
https://www.woellsteins-desserthaus.de/Backzutaten-Backequipment/Backequipment/Sterntuelle-Nr-6::941.html
https://www.woellsteins-desserthaus.de/Backzutaten-Backequipment/Backequipment/Lochtuelle-Nr-10::940.html
https://www.woellsteins-desserthaus.de/Backzutaten-Backequipment/Backequipment/Ruehrschuessel-1-ltr::486.html
https://www.woellsteins-desserthaus.de/Backzutaten-Backequipment/Backequipment/Mehlsieb-22cm::655.html

Fir den Himbeergelee das Himbeerptree in einen Kochtopf geben und aufkochen. In
einer Schissel den Zucker mit der Speisestarke und dem kalten Wasser mit einem
kleinen Schneebesen verriihren. Sobald das Plree kocht, die Starkemischung zligig mit
einem Schneebesen in die hei3e Masse rihren. Sobald die Masse andickt, vom Herd
nehmen und noch ca. eine halbe Minute weiterrihren. Die Masse abkuhlen lassen und
in einen Spritzbeutel mit einer Lochttlle Nr. 6 fillen.

Fur die Fillung und Dekoration eine deutsche Buttercreme herstellen, in einen
Spritzbeutel mit einer Lochtille Nr.6 fullen und beiseitelegen.

Zum Befullen, die Biskuits mit einem scharfen Sdgemesser in drei gleich dicke Scheiben
schneiden und auseinander legen.

Die untere und mittlere Scheibe mit einem Pinsel mit heiBem Vanillesirup tranken. Auf
die groBen Biskuitringe jeweils 2 Buttercreme Ringe und in die Mitte einen groBen
Himbeergeleering spritzen. Dann die Scheiben aufeinandersetzen und vorsichtig
andricken.

Mit einer kleinen Palette die einzelnen Savarin Ringe mit Buttercreme einstreichen und
mit Krokant ummanteln. Etwas Buttercreme in einen Spritzbeutel mit einer Sterntlle
Nr.6 fillen und vier kleine Cremerosetten obendrauf spritzen. Mit frischen Himbeeren
und Minze dekorieren.

Ich wiinsche Euch viel Spal3 beim Nachbacken!

Eure Beate

Rezept: Beate Wollstein 28.03.2021, 80797 Mdnchen, Adams-Lehmann-Str. 44,
www.woellsteins.de

Das Video zum Rezept findest Du auf YouTube Beate Woellstein



http://www.woellsteins.de/
https://www.youtube.com/user/BeateWoellstein

