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Kranz a la Frankfurt
ﬁ?ﬂ Usor

Ingrediente:

Pentru aluat:

100 g unt moale sau margarina

150 g zahar

1 plic zahar vanilinat Dr.Oetker

4 picaturi esenta de laméaie Dr.Oetker sau % flacon esenta
de rom Dr.Oetker 1 varf de sare

3 ouad

150 g faina

50 g amidon Gustin

2 lingurite rase praf de copt Dr.Oetker

Pentru kranz:

1 lingura cu unt

75 g zahar

150 g migdale decojite si taiate

Pentru crema de unt:

1 plic Original Pudding cu gust de vanilie Dr.Oetker
100 g zahar

500 ml (*2 1) lapte

250 g unt moale

In plus:
1-2 linguri dulceata de capsuni
12 cirese pentru ornat

Mod de preparare:

Intr-un castron se freaca bine cu mixerul untul sau margarina. Treptat se
adauga zaharul, zaharul vanilinat, esenta si sarea si se amesteca pana
se obtine 0 masa omogena. Fiecare ou se adauga la treapta superioara
la cate ¥ minut. Tntr-un castron se amesteca amidonul cu praful de copt,
se cern si se adauga peste compozitia anterioara in 2 transe la viteza
medie.
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Se Tncalzeste cuptorul. Se unge tava cu grasime si se tapeteaza cu
faina.

Aluatul obtinut se toarna in formele de briose si se introduce tava in
treimea de jos a cuptorului.

Cuptor cu gaz: treapta 2-3 (preincalzit)
Cuptor electric cu suflu de aer fierbinte: 160° (preincalzit)
Timp de coacere: aprox. 25 minute

Dupa coacere se mai lasa inca 10 minute in forma, cu ajutorul unui cutit
se scot din forma si se lasa pe hartie de copt sa se raceasca. Fiecare
briosa se taie de 2 ori pe orizontala.

Kranz : migdalele impreunad cu untul si zaharul se pun in tigaie pe foc
pana ce capata o culoare maronie. Se pune amestecul n forma de
spritat, se Tnchide bine si cu ajutorul unui sucitor se marunteste fin.
Crema de unt : se prepara budinca conform instructiunilor de pe pachet,
impreund cu 100 g zah&r si 500 ml lapte. In timpul raciri se mai

amesteca din céand in cand.
Untul moale se freacd bine cu mixerul, se adauga budinca bine
amestecata. Atentie : sa fie la temperatura camerei !

Cu dulceata bine scursa printr-o sitd se unge jumatatea de jos a
brioselor. Cu 1/3 din crema de unt se umplu partile de jos si din mijloc ale
briosei Si se suprapun.

3 linguri de crema se pun Tn forma de sritat (diametru 8 mm) si se lasa la
rece. Cu restul cremei se acopera briosele n intregime iar peste ele se
presara kranzul. in varful fiecarei briose se pune un mot de crema si apoi
0 cireasa.

Briosele se lasa cel putin 2 ore la rece.
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