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

[] 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/2016/07/20160712_102316_wm-1.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

(Hefeteig mit

Nuss-Gehuddl
Nussfullung)



http://drbobkocht.adhs-chaoshof.de/wp-content/uploads/2016/03/20160326_1321070_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



http://drbobkocht.adhs-chaoshof.de/?attachment_id=63
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