Apfel Marzipan Kuchen

Aus Zeitmangel ab es lange keine Rezepte.
Heute geht es weiter

Apfel-Marzipan-Kuchen
Marbeteig

200 g Mehl

1/2 Backpulver

100 g Zucker

130 g Butter

1 Ei

100 g Haselnuss gemahlen

Alles gut mit der Kichenmaschine gut verkneifen

In einer 26 Backform verteilen und eine 5 cm Rand hochziehen.

Riihrteig

200 g Marzipanrohmasse
135 g Butter
3 Eier

759 Zucker

6 Spritzer Bittermandelol
100g Mehl

1 Tl Backpulver

4009 Apfel geraspelt

In der Kuchenmaschine mit dem Ruhrbesen die Marzipanrohmasse
mit Butter und Eier schaumig ruhren.

Zucker zugeben und weiter ruhren.

Mehl mit Backpulver mischen und zugeben nun 5 Minuten alles
glattruhren.

Apfel geraspelt langsam unterheben


http://drbobkocht.adhs-chaoshof.de/?p=144

Alles auf den Murbeteig geben und glatt streichen

Den Kuchen bei 180 Grad ca 50 — 55 Minuten backen

Dr. Bobs Apfeltorte

Einige haben mich nach dem Rezept gefragt
Zutaten Boden

2509 Mehl

125 g Butter

100g Zucker

1 Ei

1 E1 Backpulver

25 g Vanillezucker

Alle Zutaten zu einem glatten Teig verkneten.


http://drbobkocht.adhs-chaoshof.de/wp-content/uploads/2016/07/20160712_102316_wm-1.jpg
http://drbobkocht.adhs-chaoshof.de/?p=121

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.

Backofen auf 170 Grad (Ober-/Unterhitze)

Zutaten fiir den Belag I

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

Apfel schalen, 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.

Wirsing mit Krauterknoddel

Da ich seit einigen Wochen selbst an einer
Ernahrungsumstellung arbeite und viele Gaste Vegetarisch
wiinsche erarbeite ich nach und nach neue Rezepte

Da ja auch das Geld nicht bei jedem Locker Sitzt sollten die
Gerichte nicht viel kosten und lecker sein

Wirsing

50 Gramm Butter


http://drbobkocht.adhs-chaoshof.de/wp-content/uploads/2016/04/photogrid_1460885185555_wm.jpg
http://drbobkocht.adhs-chaoshof.de/?p=21

200 mlSahne
500 Gramm Wirsing

Die Zubereitung ist kinderleicht. zunachst die dicken Strinke
der einzelnen Blatter entfernen. Danach wird der Wirsing
in feine Streifen schneiden und in der Butter angeschwitzt.
Anschliefend die Sahne daruber giefen und so den Wirsing weich
kochen. Nicht wundern, wenn die Sahne immer weniger wird. Nun
die richtige Konsistenz je nach Geschmack finden. Wer mag
kann das ganze noch mit Salz, Pfeffer und Muskat nachwirzen.
Fertig

Wirsing mit Krauterknodel
Kartoffelknodel

750 ml Wasser
Fertig Knddel Mischung
Krauter frisch nach Geschmack

Kartoffelklose

750 mal kaltes Wasser
Fertigpulver Kartoffelkloesse


http://drbobkocht.adhs-chaoshof.de/wp-content/uploads/2016/02/20160125_1204100_drbob.jpg

150gKrauter nach Geschmack hacken

Krauter in Behalter und Wasser drauf. Mit Stabmixer alles gut
passieren. Kartoffelklosspulver zu geben. 10 Minuten ziehen
lassen und zu Kl0Be Formen. Nach Anweisung kochen




