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.

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)


http://drbobkocht.adhs-chaoshof.de/?p=121

Zutaten fir 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.

Schmetterlinge im Bauch

Zutaten

1 Rolle Blatterteig aus dem Kuhregal
1 Eigelb

250 mal Milch

7 El Zucker

1 TL Marmelade

1 TL Puderzucker


http://drbobkocht.adhs-chaoshof.de/wp-content/uploads/2016/04/photogrid_1460885185555_wm.jpg
http://drbobkocht.adhs-chaoshof.de/?p=45

1 Packchen Kochpuddingpulver mit Vanillegeschmack
Backpapier
Gefrierbeultel oder Spritzbeutel



Blatterteig aus dem Kuhlschrank holen und ca. 10 Minuten ruhen

lassen.

Die Rolle dann langsam ausrollen und mit einer
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http://drbobkocht.adhs-chaoshof.de/wp-content/uploads/2016/02/schmetterlinge-im-bauch-rezept-bild-nr-3_drbob.jpg

Schablone oder Ausstecher Schmetterling ausschneiden.Aus den
Resten,Beine,Fuhler und Kreise formen

Die Schmetterlinge auf ein Bleck mit Backpapier legen. Eigelb
mit 2 EL Milch verquirlen. Schmetterlinge damit einstreichen
aber die Rander frei lassen.. Fuhler,Beine und Punkte zum
verzieren benutzen . Nochmals alles mit Ei bestreichen. Im
vorgeheiztem Backofen (200 Grad Umluft) ca 8-12 min goldbraun
backen.

Pudding nach Packungsanweisung kochen aber nur mit 250 ml
Milch nicht 500 ml. Den Pudding abkuhlen lassen.

Nach dem die Schmetterlinge abgekihlt sind den Pudding mit
Hilfe eines Gefrierbeutels in der Mitte des Korpers
verteilen.Darauf Kleckse von der Marmelade hinterlassen.

Nun den Puderzucker uber die Schmetterlinge rieseln lassen.
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http://drbobkocht.adhs-chaoshof.de/wp-content/uploads/2016/02/schmetterlinge-im-bauch-rezept-bild-nr-2_drbob.jpg

Gotterspeise im Bierglas

Ein Nachtisch musste her..
Der 11.11. Stand vor der Ture unser Kuchenteam musste an

diesem Tag zu einem ausser Haustermin.
Was halt bis Abends und ist kein Aufwand fur das Serviceteam

nach vielen Gedanken kam mir die Idee



http://drbobkocht.adhs-chaoshof.de/wp-content/uploads/2016/02/20160224_093533.jpg
http://drbobkocht.adhs-chaoshof.de/?p=25

Zitronengotterspeille am Vortag nach Packungsanweisung
zubereiten und abkuhlen lassen.

Wenn die Gotterspeise nicht mehr zu warm ist in Bierglaser bis
zum Eichstrich fillen.

Ubernacht abkiihlen lassen.

Am nachsten Tag
500ml Milch
Puddingpulver

Vanillepudding kochen und abkuhlen lassen.
Drauf achten das der Pudding keine Haut zieht also
Frischhaltefolie direkt auf den Pudding legen.

500ml Sahne
Sahne steif schlagen

Sahne unter den Pudding heben und als Schaumkrone auf das


http://drbobkocht.adhs-chaoshof.de/wp-content/uploads/2016/02/20151112_082832_drbob.jpg

,Bier" geben

Dann Prost []



http://drbobkocht.adhs-chaoshof.de/wp-content/uploads/2016/02/20151112_082827_drbob.jpg

