Dr.Bobs GrieRbrei-Kuchen

Hallo,

Ihr wollt mal etwas anderes als immer nur GrielBbrei dann
probiert meinen GrieBbrei-Kuchen.

FUr den Murbeteig

300 g Mehl
200g Butter
60 g Zucker
2 Eier

Alle Zutaten gut verkneten und in Folie wickeln und 24 Stunden
im Kuhlschrank lagern.

Danach einer 28er Form damit ausfullen und einen Rand
hochziehen
Gekuhlt im Kuhlschrank stehen lassen


http://drbobkocht.adhs-chaoshof.de/?p=151

Fur den GrieRbrei

1 Liter Milch auf kochen mit zwei Essloffel hausgemachten
Vanillin-Zucker rihren.
125 g Weichweizengriess zugeben Kkurz aufkochen unterruihren

Den GrieBbrei abkuhlen lassen bis er handwarm und oft rihren
sonst bildet sich eine Haut.
4 Eier unterruhren und alles auf den Murbeteig geben

Den Kuchen bei 180 Grad ca 40 Min backen
Kuchen abkiuhlen lassen und im Kiuhlschrank gut kidhlen lassen

Dazu schmeckt eine leckere Zimt Sahne


http://drbobkocht.adhs-chaoshof.de/wp-content/uploads/2016/08/wp-1471088251771.jpeg



http://drbobkocht.adhs-chaoshof.de/wp-content/uploads/2016/08/wp-1471088252244.jpeg
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(c) alle Bilder und Rezepte gehdoren mir und durfen nicht
geteilt oder Kopiert werden ohne meine Genehmigung

Blaubeer-Schokoladen -
Sahnetorte



http://drbobkocht.adhs-chaoshof.de/wp-content/uploads/2016/08/wp-1471088252244.jpeg
http://drbobkocht.adhs-chaoshof.de/?p=139
http://drbobkocht.adhs-chaoshof.de/?p=139

Schokoladenboden

200g Kakaopulver
200g Mehl

3 TL Backpulver
60g Zucker

3 Eier

200 ml Sahne
125ml Butter

Alles verruhren und in eine Backform geben und bei 150 Grad
backen


http://drbobkocht.adhs-chaoshof.de/wp-content/uploads/2016/05/20160508_152411_wm.jpg

Boden nach dem Backen vollstandig abkuhlen lassen.
1 Liter Schokoladenpudding nach Anweisung kochen

200g Schokolade in Warmen Pudding auflosen gibt bessere
Schokoladennote
Pudding gut mit Klarsichtfolie abdecken. Gut durchkihlen

Schokoladenboden zweimal vertikal schneiden.

Erster Boden in ein Tortenring legen. Ca. 1lcm zwischen Boden
und Ring offen lassen. Fur die Loffelbiskuit.

Loffelbiskuit an einer Seite kilrzen.

300g Blaubeeren auf dem Boden verteilen.
400g Sahne aufschlagen

Pudding mit zwei Packchen Gelatine Fix mischen und die Sahne
unterheben.



http://drbobkocht.adhs-chaoshof.de/wp-content/uploads/2016/05/20160508_152355_wm.jpg

Auf den ersten Boden die Halfte der Creme geben.

Zweiten Boden auflegen und den Rest der Creme drauf geben.

Eiswunder oben druber geben und verzieren.
Eiswunder wird beim Kuhlen hart.



http://drbobkocht.adhs-chaoshof.de/wp-content/uploads/2016/05/20160508_152411_wm.jpg

Blaubeer-Tarte

Blaubeer-Tarte
1 Rolle Blatterteig

Die Blatterteigrolle ausrollen und in eine Tarteform oder
Springform einpassen

Fiillung Teil I

250g Mascarpone

250g Quark 20%

509 Zucker

2 Eier

1 E1 Hausgemachter Vanillezucker
50g Speisestarke

Eier in Eigelb und Eiweifs trennen. Eiweill steif schlagen.


http://drbobkocht.adhs-chaoshof.de/?p=134
http://drbobkocht.adhs-chaoshof.de/wp-content/uploads/2016/05/20160505_111511-1_wm.jpg

In einer zweiten Schissel Eigelb,Mascarpone,
Quark,SpeiBestarke, Zucker und Vanillezucker geben. Alles zu
einer Creme verruhren. AnschlieRend EiweiR unterheben.

Die Creme auf den Blatterteig geben und 20 Min bei 180Grad
backen (Unbedingt Ofen vorheizen)

Nach 20 Minuten die Tarte aus dem Ofen nehmen

Blaubeer-Tarte
Teil2

300g Blaubeeren
3 El Puderzucker

Blaubeuren auf die Tarte geben und 3 El Puderzucker druber
geben

Weitere 15 min bei 180Grad die Tarte backen


http://drbobkocht.adhs-chaoshof.de/wp-content/uploads/2016/05/20160505_111511-1_wm.jpg

Fertig lauwarm und kalt ein Genuss

Quiche

Miirbeteig

200g Mehl

100g Butter
TL Spitze Salz
1 Ei

Alle Zutaten zu einem Teig kneten und in Folie Rollen und fir
min. eine Stunde in den Kuhlschrank stellen


http://drbobkocht.adhs-chaoshof.de/wp-content/uploads/2016/05/20160505_111208_wm.jpg
http://drbobkocht.adhs-chaoshof.de/?p=129

Mirbeteig ausrollen und in eine Tarteform oder Springform
einpassen.

Fiillung

200ml Sahne

2 Eier

150g geriebener Kase
Frischer Thymian
200g Speck

Alle Zutaten mischen und in die Tarteform mit Murbeteig geben.
Alles 40min bei 180Grad backen


http://drbobkocht.adhs-chaoshof.de/wp-content/uploads/2016/05/wp-1462382179501-1.jpeg

Dr. Bobs Apfeltorte

Einige haben mich nach dem Rezept gefragt

Zutaten Boden

2509 Mehl

125 g Butter

100g Zucker

1 Ei

1 El Backpulver

25 g Vanillezucker

Alle Zutaten zu einem glatten Teig verkneten.

Backpapier in eine Springform einspannen und den Rand
einfetten. Etwas mehr als die Halfte fur den Boden verwenden.
Den Rest als Rand hochziehen. Den Teig mit einer Gabel
mehrfach einstechen.


http://drbobkocht.adhs-chaoshof.de/wp-content/uploads/2016/05/wp-1462382179501-1.jpeg
http://drbobkocht.adhs-chaoshof.de/?p=121

Backofen auf 170 Grad (Ober-/Unterhitze)

Zutaten fur den Belag I

1,5 Kg Apfel
2 Packchen Vanillepudding zum Kochen
750 ml Apfelsaft Naturtrab

Apfel schédlen, entkernen und grob wiirfeln.
Auf dem Boden verteilen.


http://drbobkocht.adhs-chaoshof.de/wp-content/uploads/2016/04/20160416_102029_drbob.jpg

Puddingpulver in 250ml Apfelsaft auflosen.

500ml Apfelsaft aufkochen.

Das angefuhrte Puddingpulver zugeben. Alles Kurz aufkochen bis
die Masse etwas andickt.

Sofort Uber die Apfel gieRen.


http://drbobkocht.adhs-chaoshof.de/wp-content/uploads/2016/04/20160416_105649_drbob.jpg

Nun den Kuchen 90 Minuten bei 170 Grad backen. Nach 60 Minuten
den Kuchen unbedingt mit Backpapier abdecken.


http://drbobkocht.adhs-chaoshof.de/wp-content/uploads/2016/04/20160416_111029_drbob.jpg

Nach Ende der Backzeit den Ofen abschalten und den Kuchen im
Ofen abkuhlen lassen.

Den Kuchen aus der Springform 16sen und uUber Nacht im
Kihlschrank kuhlen.


http://drbobkocht.adhs-chaoshof.de/wp-content/uploads/2016/04/20160416_111021_drbob.jpg

Zutaten fur Belag II

400 ml Sahne
2 Packchen Sahnesteif
3 Tropfen Bittermandel

5 El Zartbitterschokolade

Sahne,Bittermandel und Sahnesteif mischen und steif schlagen.
Steife Sahne locker auf dem Kuchen verteilen.
Schokolade mit der Hobel Uber den Kuchen raspeln.

Gut gekuhlt servieren


http://drbobkocht.adhs-chaoshof.de/wp-content/uploads/2016/04/20160416_125748_drbob.jpg

(c) Alle Bilder und Rezepte durfen nicht ohne Genehmigung
kopiert oder verteilt werden.

[] Apfelkuchen mit Decke

Ihr wisst als Koch mag man nicht so Dinge wie backen. Das ist
nicht bei jedem Koch so aber die meisten schon

Heute wage ich mich an ein Apfelkuchen mit Decke


http://drbobkocht.adhs-chaoshof.de/wp-content/uploads/2016/04/photogrid_1460885185555_wm.jpg
http://drbobkocht.adhs-chaoshof.de/?p=96

Dafiir braucht Dr.Bob

350g Mehl

1259 Zucker

Abrieb einer Biozitrone
1259 Butter

2 Eier

1 E1 Rum

100g Marzipan

1 Kg Apfel geschalt, entkernt und geviertelt
50g Butter
1 ELT Rum

Saft einer Zitrone
Puderzucker
Mandeln gehackt


http://drbobkocht.adhs-chaoshof.de/wp-content/uploads/2016/03/20160326_1321070_drbob.jpg

Mehl in die Kiuchenmaschine geben und die Butter in Stlcken
zugeben und langsam kneten. Die Eier zugeben und weiter
kneten. Zucker,Zitronen Abrieb und den Rum zugeben. Alles
10min kneten.

Den Teig zudecken und 3 Stunden ruhen lassen.

2/3 den Teiges in eine gebutterte Form geben und verteilen
einen Rand hochziehen nicht vergessen. Das ein sogenanntes
Sofa entsteht.

Marzipan ausrollen und auf den Boden legen

Den Rest Teig mit Mehl bestauben und ausrollen als Decke.

Die Apfel in Butter anschwitzen den Rum zugeben.
Alles auf den Teig mit Marzipan geben.
Vorsichtig die Decke drauflegen

Nun alles bei 200 Grad ca. 45 Minuten backen
Nach dem Backen und Abkuhlen

Zitronensaft mit Puderzucker mischen und auf dem Kuchen
verstreichen

Mit Mandeln verzieren





http://drbobkocht.adhs-chaoshof.de/wp-content/uploads/2016/03/20160326_1321070_drbob.jpg

Apfelkuchen

Mohrentorte

Da heute Karsamstag ist habe ich uberlegt eine Mohrentorte zu
backen.
Die letzte Mohrentorte ist schon fast 10 Jahre her.


http://drbobkocht.adhs-chaoshof.de/wp-content/uploads/2016/03/20160326_1321070_drbob.jpg
http://drbobkocht.adhs-chaoshof.de/?p=92

Mohrentorte
Das braucht Dr. Bob fur die Mohrentorte

450g Mohren geschalt und geraspelt
7 Eiweils

7 Eigelb

200g Zucker

2 El Vanillezucker

Abrieb von einer Bio Zitrone

1 Prise Salz

400g Haselnuss gemahlen

100g Mehl Typ 405

1 Tl Backpulver

200g Marzipan Rohmasse
Puderzucker

4 ELl Konfitlure


http://drbobkocht.adhs-chaoshof.de/wp-content/uploads/2016/03/20160326_132150_1_bestshot_drbob-1.jpg

Butter fur die Kuchenform
50 g Mandeln fur die Form

So macht es Dr. Bob

Zuerst Butter ich die Form aus und Mandel sie aus
EiweilR aus 7 Eier steif schlagen

7 Eigelb in die Kiuchenmaschine geben und schaumig schlagen.
Zucker mit Vanillezucker, Zitronenabrieb und Salz mischen.
Langsam zu dem Eischaum geben und 4 Minuten schlagen lassen.
Haselnuss und Mohren langsam einstreuen und ruhren lassen.
Mehl und Backpulver mischen. Beides sieben und langsam in die
Nuss-Mohrenmischung geben langsam rihren.

Den Eischnee langsam unter die Mischung ziehen.

Alles in die Backform fullen und glatt streichen.

Alles bei 160<Grad backen — Etwa 60min

Nach dem Backen den Biskuitkuchen 10min ruhren lassen und dann
aus der Form losen.
Auf einem Kuchengitter auskuhlen lassen.

Marzipan mit Puderzucker bestreuen und ausrollen.
Konfiture in einem Topf erhitzen
Die Konfiture auf den Biskuitkuchen verstreichen.

Aus dem Marzipan ein Deckel schneiden und auf die Konfiture
legen.

Nun mit MarzipanmOhren verzieren.

Man kann den Marzipan auch einfarben



Waldbeertraum mit
Eischneehaube

300g TK Waldbeermischung
1 TL Vanillezucker

2 Eiweil

Puderzucker

Butterkekse

Waldbeeren mit Vanillezucker mischen und in Weckglaser oder
Ofenfeste Schalen fullen.

Eischnee aus Eiweill schlagen und Puderzucker zugeben bis der


http://drbobkocht.adhs-chaoshof.de/wp-content/uploads/2016/03/20160326_132205_drbob.jpg
http://drbobkocht.adhs-chaoshof.de/?p=72
http://drbobkocht.adhs-chaoshof.de/?p=72

Eischnee glanzt.

Butterkekse mit der Hand zerbroseln Hi und auf die Waldfrucht
geben.

Eischnee mit dem Loffel auf die Kekse setzen.

Alles bei 180°Grad ca. 12-15 min backen



http://drbobkocht.adhs-chaoshof.de/wp-content/uploads/2016/02/20160229_094331_drbob.jpg

Nuss-Gehuddl (Hefeteig mit
Nussfillung)



http://drbobkocht.adhs-chaoshof.de/wp-content/uploads/2016/02/20160229_094349_drbob.jpg
http://drbobkocht.adhs-chaoshof.de/?p=67
http://drbobkocht.adhs-chaoshof.de/?p=67

Fiir den Teig

L Wirfel frische Hefe
100 ml Wasser
100 ml Milch

500g Mehl

60 g Zucker

1 Prise Salz

80g weiche Butter oder Magarine
1 Ei

Fillung

200 g Haselnuss gemachlen
100 ml Milch
L TL Zimt (je nach Geschmack auch mehr)

So macht es Dr. Bob

Milch und Wasser leicht erwarmen bis lauwarm. Die Hefe darin
auflosen und beiseite stellen.

Mehl mit Zucker und Salz mischen. Alles Gemeinsam 1n eine


http://drbobkocht.adhs-chaoshof.de/wp-content/uploads/2016/02/20160227_162009_drbob.jpg

Schussel sieben.

(Am besten Kuchenmaschine verwenden)

Auf leicht kneten stellen die weiche Butter zugeben und ein
kneten lassen. Das Ei hinzugeben.

Nach und nach die Hefemilch langsam in die Mischung schiutten.
Den Teig nun auf kleiner Stufe 10-15min kneten bis der Teig
geschmeidig ist.

Knethaken entfernen. Hefeteig nun an einem warmen und nicht
zugigen Ort abdeckt 1,5 Stunden gehen lassen.

Fillung vorbereiten
Haselnussmehl mit Milch und Zimt mischen

Hefeteig ausrollen (ca. Ein groBe Kuchenbrett) und die
Nussflullung drauf verstreichen.

Hefeteig plus Nussfullung nun von der langstseite einrollen.

Wenn die Rolle fertig ist in der Mitte einklappen.
Rechts und links mit einem Messer einschneiden.
Nun den Teig leicht flechten.

Das Gehuddl nun in eine Form oder Blech geben nochmals 45min
gehen lassen.

Das Gehuddl danach bei 160°Grad 40-45 Backen lassen.
(Bitte denkt dran jeder Herd ist anders)

Nach dem backen nach belieben mit Zuckerguss, Puderzucker oder
Aprikosenmarmelade einstreichen



http://drbobkocht.adhs-chaoshof.de/?attachment_id=62
http://drbobkocht.adhs-chaoshof.de/?attachment_id=61

Bienenstich

Zutaten

4 Eier

1 Packchen Vanillezucker

100 gr.Mehl

1 Packchen Kochpuddingpulver

1 E1 Backpulver

100 gr.Mandeln gehobelt

Butter

Zucker ca eine grofle Handvoll

600 ml Milch

2 Packchen Galetta Pudding Pulver Dr. Oetker


http://drbobkocht.adhs-chaoshof.de/?attachment_id=63
http://drbobkocht.adhs-chaoshof.de/?attachment_id=64
http://drbobkocht.adhs-chaoshof.de/?attachment_id=65
http://drbobkocht.adhs-chaoshof.de/?p=57

So macht es Dr. Bob

Fur den Teig 4 Eier mit Zucker schaumig schlagen.Zwischendurch
den Vanillezucker hinzufugen. 100 g Mehl,Puddingpulver zum
Kochen und Backpulver mischen und sieben. Das ganz nun
Portionsweise zu dem Zucker-Eier-Schaum geben und so lange
Riuhren bis es ein homogener Teig ist.

Den Teig in die vor gefetteten Springform geben (28 cm
Durchmesser).Teig glatt streichen. Mandeln auf den Teig
streuen und den Zucker uber die Mandeln geben. Butterflocken
ca 5 Stiuck uUber die Zucker-Mandeln verteilen.

Den Teig mit den Mandeln und Zucker sowie Butter in den Ofen
geben bei 170 Grad ca. 35 Minuten. Wem danach die Mandeln noch
zu hell sind kann die Oberschicht mit einem kleinen Brenner


http://drbobkocht.adhs-chaoshof.de/wp-content/uploads/2016/02/wenn-die-biene-sticht-rezept-1_drbob-2.jpg
http://drbobkocht.adhs-chaoshof.de/wp-content/uploads/2016/02/wenn-die-biene-sticht-rezept-bild-nr-3_drbob.jpg

nach arbeiten.
Boden abkiuhlen lassen und danach einmal in der Mitte teilen.

Mich mit Galetta Pulver zu einer schonen Creme verruhren und
am besten schon Luftig ca. 3 Minuten mit dem Mixer schlagen.

Puddingmasse auf den unteren Boden verteilen und dann den
Deckel aufsetzen und behutsam andricken.



http://drbobkocht.adhs-chaoshof.de/wp-content/uploads/2016/02/wenn-die-biene-sticht-rezept-bild-nr-6_drbob-1.jpg
http://drbobkocht.adhs-chaoshof.de/wp-content/uploads/2016/02/wenn-die-biene-sticht-rezept-bild-nr-3_drbob-1.jpg

Den Kuchen ca 1 Stunden kiuhlen



http://drbobkocht.adhs-chaoshof.de/wp-content/uploads/2016/02/wenn-die-biene-sticht-rezept-1_drbob-2.jpg
http://drbobkocht.adhs-chaoshof.de/wp-content/uploads/2016/02/wenn-die-biene-sticht-rezept-bild-nr-6_drbob.jpg

