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Dr.Oetker Versuchskiiche
€

Cranberry-Mandel-Kranz

etwa 20 Stiick W/ Wil i/ etwas Ubung erforderlich @ bis 40 Min.

Fir die Springform (@ 26 cm mit

. Rohrbodeneinsatz):
- Vorbereiten: ctwas Fett
Cranberrys grob hacken Springform mit Rohrboden fetten. Backofen vorheizen.
All-in-Teig:
Ober-/Unterhitze: etwa 180°C 175 g getrocknete Cranberrys
HeiBluft: etwa 160°C 350 g Weizenmehl
ggeks.tr. TL Dr. Oetker Original
- . . ackKin
All-in-Teig: ) 180 g Zucker
Mehl mit Backin in einer Rihrschissel mischen. Ubrige Zutaten, aulRer Cranberrys 1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
und Mandeln, hinzufiigen. Alles mit einem Mixer (Rihrstébe) kurz auf niedrigster, 1 pck. Dr. Oetker Finesse
dann auf héchster Stufe 2 Min. zu einem glatten Teig verarbeiten. Cranberrys und  Geriebene Zitronenschale
Mandeln unterriihren. Teig in der Gugelhupfform glatt streichen. Form auf dem 250 g weiche Butter oder
Rost in den Backofen schieben. Margarine
5 Eier (Gréke M
Einschub: unteres Drittel 3 Ef:\/l('lcr: oM
Backzeit: etwa 45 Min. :
100 g Dr. Oetker gehackte
Kuchen 10 Min. in der Form auf einem Kuchenrost abkiihlen lassen, dann erst Mandeln
I6sen, auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost stiirzen und erkalten lassen.
Fillung:
: . . 3 Be. Dr. Oetker Créme fraiche
Fullung: Classic (je 150 g)
Kuchen zweimal waagerecht durchschneiden und jeden Boden auf eine diinne 40 g Puderzucker
Unterlage oder einen Bogen Backpapier schieben. Créme fraiche, Puderzucker, 1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
Vanillin-Zucker und Sahnesteif in einen Riuhrbecher geben und mit dem Mixer 2 Pck. Dr. Oetker Sahnesteif
(Rihrstabe) steif schlagen. 4 EL der Creme in einen Spritzbeutel mit Sterntlle (&
10 mm) geben und den oberen Boden damit dekorieren. Die restliche Creme auf  zym Verzieren:
den unteren und mittleren Boden verteilen und mit einem Messer glatt streichen. 25 g getrocknete Cranberrys
Bdden der Reihenfolge nach zusammensetzen.
Verzieren:

Cranberrys grob hacken. Kuchen mit Cranberrys dekorieren und bis zum
Servieren in den Kihlschrank stellen.

Tipp aus der Versuchskuche
» Der Kranz ist einfriergeeignet. (NA testen!!) 18.6.2015 Schondelmaier/

Dr. Oetker wiinscht Ihnen gutes Gelingen mit Ihrem Cranberry-
Versucl;ékt'ljclfe Mandel—KranZ Rezepf.
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