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Weil3 automatisch, wann
das Steak perfekt ist. Und
die Luft vollkommen rein.

Unsere neuen Sensor-Kochfelder mit integriertem
Dunstabzug vereinen die besten Technologien unserer
Induktionskochfelder und Dunstabzugshauben in nur
einem Gerat. Mehr unter www.perfektes-doppel.de

BOSCH

Technik furs Leben



http://www.perfektes-doppel.de

Liebe Leserin, lieber Leser,

drauf3en wird es ungemutlicher, aber das stort uns tberhaupt

nicht. Wir decken schon mal den Tisch, denn jetzt ist doch die

perfekte Zeit fur kuschelige Kaffeestunden. Leckere Kuchen,

SIMPLY YUMMY-APP

Fur Zuckerbackerinnen und solche, die
es werden méchten: Leckere, gesunde
und gelingsichere Kreationen findest

Du auch in der kostenlosen App

»Simply Yummy*, die wir mit Robert
Bosch Hausgerate entwickelt haben.
Einfach erklarte Rezepte, inklusive
Step-by-Step-Fotos und anschaulichen
Videos. Erhaltlich im App Store sowie im
Google Play Store. Worauf wartest Du?

Weitere Infos: www.simply-yummy.de

Tortchen und Muffins — stressfrei gebacken mit unseren un-
komplizierten und raffinierten Rezepten —, verstf3en Dir und
Deinen Lieben die kalte Jahreszeit. Damit unsere Kreationen
easy und super gelingen, verlassen wir uns beim Backen voll

und ganz auf die Sensortechnik der Hausgerate von Bosch.

Was uns an den Produkten der Serie 8 so gut gefallt und
wie sie stressfreies Backen unterstitzen, liest Du in unseren
Tipps auf den nachsten Seiten. Haben wir Dich neugierig
gemacht? Freu Dich auf tolle Inspirationen und leg am besten

gleich los. Viel SpaR beim Backen und GeniefRen!

Deive Siply Yabbo-Redakkfien
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Cremige Schokoladentarte

@Mische Mehl mit Salz, Kakao,
Zucker und Vanillezucker. Gib
dann Butter und das Ei hinzu. Verknete
alles mit dem Handruhrgeréat oder den
Handen zu einem glatten Teig. Wickle

den Teig in Frischhaltefolie und lege ihn
far 60 Minuten in den Kahlschrank.

@ Fette die Tarteform (Durchmes-
ser 22 cm) an Rand und Boden
mit etwas Butter ein. Knete den Teig auf
einer bemehlten Arbeitsflache gut
durch. Rolle ihn dann rund aus und lege
die Tarteform damit aus, forme auch
einen Rand. Schneide den Uberstehen-
den Teig ab.

@ Stich den Boden sowie den Rand
mehrmals mit einer Gabel ein.
Belege den Boden mit Backpapier und
beschwere das Backpapier mit getrock-
neten Hulsenfrichten. Backe den Bo-
den im heiBen Ofen (siehe Backofen-
einstellung rechts) vor. Nimm ihn
heraus und lasse ihn auskuahlen.

@Weiche die Gelatine in kaltem
Wasser ein. Schneide die Minz-

schokolade in grobe Wurfel. Verrihre

das Puddingpulver mit etwas Milch. Ko-
che die Ubrige Milch auf, rthre danndas
aufgeldste Puddingpulver ein. Koche
den Pudding unter Ruhren kurz auf, zie-
he den Topf vom Herd. Gib nach und
nach die gehackte Minzschokolade
dazu und ruhre sie gleichmaBig unter.
Drucke die Gelatine aus und gib sie
dazu, verrthre alles gut miteinander. So
|6st sich auch die Gelatine und verteilt
sich gleichmaBig in der Masse. Stelle
die Creme 30 Minuten kalt.

@ Wasche die Minze, tupfe sie tro-
cken und schneide sie in feine
Streifen. Schlage die Sahne mit Vanille-
zucker steif. Hebe die Sahne sowie die
Minze mit einem Schneebesen vorsich-
tig unter die Schokoladencreme. Fulle
die Schokoladencreme auf den Boden
und verstreiche sie darauf gleichmanBig.
Stelle die Schokoladentarte nun fur
3 Stunden in den Kuhlschrank.

@ Wasche fur die Garnitur die tbri-
ge Minze und tupfe sie trocken,
zerzupfe die Blatter grob und streue sie

auf die Tarte. Schneide die Tarte in Stu-
cke und serviere sie.

ZUTATEN
FUR 14 STUCKE
Fiir den Boden:
190g Mehl
1Prise Salz
3EL Kakaopulver
60g Zucker
1Pck. Vanillezucker
120g weiche Butter
1 Ei

Fur die Fiillung:

3 Blatt weifle Gelatine
180g Minzschokolade
1Pck. Schokoladen-

puddingpulver
350ml Milch
15 Blatt Minze
125g Sahne
1Pck. Vanillezucker

AuBerdem:
10 Blatt Minze zum Garnieren

etwas Butter zum Fetten
der Form

etwas Mehl zum Bearbeiten

einige getrocknete
Hiilsenfriichte zum
Blindbacken

BACKOFENEINSTELLUNG
Perfekte Einstellung fiir den
Backofen von Bosch:

Heize den Backofen auf

200 °C Ober-/Unterhitze vor.
Gib den Tarteboden in den
vorgeheizten Ofen auf den Rost
auf die mittlere Einschubhdhe
und backe ihn ca. 25 Minuten.
Nimm den Boden heraus und
entferne die Hiilsenfriichte.
Backzeit: ca. 25 Minuten

EXTRA-TIPP

Aktiviere fiir den Pudding auf
dem Bosch Induktionskochfeld
den PerfectCook Kochsensor und
stelle Stufe 3 zum Kochen ein.
Ganz einfach und Deine Milch
kocht so garantiert nicht tiber.
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Tarte mit Pflaume und Tonkabohne

@Mische fur den Teig Mehl mit
Salz, Backpulver, Haselntssen,
Puderzucker und Vanillemark. Gib dann
Butter und Eier hinzu. Verknete alles zu
einem glatten Teig. Wickle den Teig in

Frischhaltefolie ein und lasse ihn dann
2 Stunden kuhlen.

@ Inzwischen kannst Du die Fullung
zubereiten. Wasche die Pflau-
men, entsteine sie und schneide sie in
feine Wurfel. Gib sie mit Tonkabohnen-
Abrieb und Rum in einen Topf und lasse
alles 5 Minuten kécheln. Gib den Gelier-
zucker dazu, lasse alles unter Ruhren
4 Minuten sprudelnd kochen. Ziehe den
Topfvom Herd und puriere die Pflaumen
kurz. Das Kompott darf ruhig etwas stu-
ckig sein. Lasse das Kompott abkthlen.
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@ Fette Boden und Rand der Tarte-
form (Durchmesser 28 cm) ein.
Knete den Teig auf einer leicht bemehl-
ten Arbeitsflache gut durch. Nimm etwa
die Halfte vom Teig ab und rolle ihn auf
einer leicht bemehlten Arbeitsflache
aus. Belege den Boden der Tarteform
damit. Nimm nunvomrestlichen Teig ca.
2/3 ab und forme daraus eine lange
Teigrolle. Lege diese einmal rundherum
in die Form und forme daraus einen
Rand. Driucke den Rand am Teigboden
gut an. Lege den tbrigen Teig derweil in
den Kuhlschrank.

@ Fulle das Pflaumenkompottin die
Tarteform. Rolle den restlichen
Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsfl&-
che dunn aus. Schneide ihn in schmale

Streifen, lege sie gitterformig auf die Ful-
lung und drucke sie am Rand gut fest.

@ Bestreiche den Rand der Tarte
mit etwas Wasser und bestreue
ihn mit den Mandelblattchen. Gib die

Tarte in den heiBen Ofen (siehe Back-
ofeneinstellung rechts) und backe sie.

@ Nimm die Tarte aus dem Ofen
und lasse sie auf einem Kuchen-
gitter auskthlen. Bestaube sie mitetwas
Puderzucker und serviere sie.

TIPP: Die Tonkabohne hat eine Bitter-
mandel- und Vanillenote. Sie schmeckt
stiff und aromatisch. Wenn Du keine be-
kommst, kannst Du stattdessen das

Mark von 1/2 Vanilleschote verwenden.



ZUTATEN
FUR 12 STUCKE
Fiir den Teig:
320g Mehl
1Prise Salz
2TL Backpulver
400g gemahlene
Haselniisse
200g Puderzucker
1 Vanilleschote, Mark
200g weiche Butter
2 Eier

Fir die Fiillung:
400g Pflaumen
1/2 Tonkabohne (Abrieb)
3EL Rum
200g Gelierzucker 2:1

Zum Bestreuen:
20g Mandelblittchen

AuBerdem:
etwas Butter zum Fetten
der Form
etwas Mehl zum Bearbeiten
Puderzucker zum
Bestiduben

BACKOFENEINSTELLUNG
Perfekte Einstellung fiir den
Sensor-Backofen von Bosch:
Du aktivierst den Bosch Assist
und wihlst die Zubereitungsart
,Tarte“ Der PerfectBake
Backsensor regelt den Back-
vorgang. Somit entfallt fiir Dich
die Einstellung von Heizart,
Temperatur und Zeit.
Herkémmliche Beheizung:
Heize den Backofen auf 180 °C
Ober-/Unterhitze vor.
Backzeit: 40—45 Minuten

EXTRA-TIPP

Der Sensor-Backofen reinigt sich
ganz einfach per Knopfdruck.
Die Pyrolyse-Selbstreinigung
verbrennt den Schmutz. Du

musst nur die Asche auswischen.

REDAKTIONSTIPP:

Gut vernetzt — mit Home Connect
hast Du Deine Gerdite immer im Griff

Willst Du schnell auf dem Weg von der Arbeit nach Hause noch
einkaufen, weiBt aber nicht, was noch im Kiihischrank ist? Dann
ist die Kiihl-Gefrier-Kombination von Bosch mit Home Connect
Funktion, Frischesystem VitaFresh und NoFrost genau Dein Ding!
Nicht nur, dass Du Deine Lebensmittel perfekt aufbewahren
kannst, der Kiihlschrank mit integrierter Kamera macht Dein
Leben einfacher. Du hast jederzeit den Blick auf die Vorrate,
denn bei jedem SchlieBen der Kithischranktiir nimmt die Kame-
ra Bilder des Inhalts auf. So kannst Du mit der Home Connect
App auch von unterwegs Deine Vorrate priifen — Einkaufzettel
war gestern! AuBerdem gibt die App Auskunft dariiber, welche
Lebensmittel an welcher Stelle am besten aufgehoben sind.
Obst und Gemiise bleiben z. B. in der VitaFresh-Schublade mit
regulierbarer Luftfeuchtigkeit langer frisch und knackig. Ne-
ben Kiihlschrank sind auch Backofen und Geschirrspiiler der
Serie 8, Kaffeevollautomaten sowie Waschmaschine und Trock-
ner mit Home Connect ausgeriistet und vernetzt. Bequem und
stressfrei kannst Du so alle Geréate tiber die Home Connect App
auf dem Smartphone oder Tablet kontrollieren und steuern.
Weitere Infos: www.bosch-home.de/home-connect

Die Kamera sorgt fiir
den perfekten Uberblick -
einfach genial!

=
Home'"
connecT

:..a\-‘.\


http://www.bosch-home.de/home-connect
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REDAKTIONSTIPP:

Sensor-Backofen —
perfekt & einfach backen

Backen kann so einfach sein. Du liebst es, Freunde und Familie mit
Kuchen und Tortchen zu verwdhnen? Dann ist der PerfectBake
Backsensor der Sensor-Backoéfen der Serie 8 von Bosch genau das
Richtige fiir Dich. Damit tberladsst Du einfach nichts mehr dem Zufall,
denn der Backofen weil3 ganz genau, wann Dein Geback perfekt ist -
nicht zu trocken oder zu feucht. Du wahlst mit dem PerfectBake Back-
sensor einfach die Kategorie aus, z. B. ,,Kuchen®, dann stellst Du die
passende Kuchenart, z. B. ,,Kuchen auf Backblech” ein, und Dein
Backofen sagt Dir, wann der Teig fertig ist. Du brauchst weder Heizart,
noch Temperatur oder Backdauer auswahlen, sogar das Vorheizen
entfallt. Die hochentwickelten Sensoren messen die Feuchtigkeit im
Innenraum und passen den Backvorgang laufend automatisch an.

Klingt easy? Ist es auch. Weitere Infos: www.sensor-backen.de

Ananas-Schokoladen-Muffins

@ Schale die Ananas grundlich und
entferne den Strunk. Schneide

das Fruchtfleisch in kleine Wurfel.
@ Lege die 12 Mulden eines Muffin-
blechs mit Papierférmchen aus.

@ Schlage fur den Teig das Ei mit
Zucker, Sonnenblumendél und
Joghurt mit den Quirlen des Ruhrgerats
schoén schaumig. Mische Mehl mit Ko-
kosmehl, Backpulver, Natron, Salz,
Streuseln und Kokosraspeln und rthre
es unter den Teigansatz. Hebe zuletzt
die Ananaswurfel unter den Teig.

@ Fulle den Teig in die Mulden und
backe die Muffins im heiRen
Ofen (siehe Backofeneinstellung
rechts). Nimm sie heraus und lasse sie
in der Form kurz auf einem Kuchengit-
ter abkuhlen. Lése sie dann aus den
Mulden und lasse sie auf dem Kuchen-
gitter komplett auskthlen. Bestdube
sie vor dem Servieren mit Puderzucker.

TIPP: Wenn Du es noch schokoladiger
magst, kannst Du zusdtzlich 50-75 g
Zartbitter- oder Vollmilchschokolade
schmelzen und die Muffins nach dem

Auskiihlen damit besprenkeln.

ZUTATEN
FUR12 STUCK
300g Ananas
1 Ei
110g Zucker
9oml Sonnenblumendl
200g Joghurt
180g Mehl
70g Kokosmehl
2 TL Backpulver
1/2 TL Natron
1Prise Salz
40g Schokoladenstreusel
40g Kokosraspel

AuBerdem:
etwas Puderzucker zum
Bestduben

BACKOFENEINSTELLUNG
Perfekte Einstellung fiir den
Sensor-Backofen von Bosch:
Du aktivierst den Bosch Assist
und wahlst die Zubereitungsart
,Muffins“. Der PerfectBake
Backsensor regelt den Back-
vorgang. Somit entfallt fiir Dich
die Einstellung von Heizart,
Temperatur und Zeit.
Herkémmliche Beheizung:
Heize den Backofen auf 180 °C
Ober-/Unterhitze vor.
Backzeit: 20—25 Minuten

EXTRA-TIPP

Wenn Du eine groffe Ananas
kaufst, kannst Du das iibrige
Fruchtfleisch in Folie wickeln
und kalt stellen. Im Kiithlschrank
mit VitaFresh pro von Bosch
bleibt es bis zu 3-mal langer
frisch und vitaminreich. Super

fiir Obstsalat oder Smoothies.

SIMPLY YUMMY | 9
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REDAKTIONSTIPP:

Stressfreier backen

Du backst gerne drauflos, doch bevor Dein
Ergebnis auf dem Tisch steht, hast Du um
Dich herum ein Chaos veranstaltet? Mit
diesen Tipps kommst Du stressfrei zum
Kuchengenuss: Lies Dir die Rezepte, bevor
Du loslegst, komplett durch. So weif3t Du
genau, was zu tun ist. Schaffe Dir ausrei-
chend Platz auf der Arbeitsplatte. Heize
den Backofen vor und wiege alle Zutaten
ab, damit Du keine vergisst. Bereite die
Form vor, stelle Schisseln, Kiichenhelfer
bereit. So hast Du den Uberblick und Dein
Kuchen gelingt garantiert. Los geht'’s!

Triple-Nut-Cake

@ Zunachst belege den Boden ei-
ner kleinen Springform (Durch-

messer 18 cm) mit Backpapier.

@ Schlage die Eier mit Zucker und
Walnussol schén schaumig. Mi-
sche Mehl, Walnusse, Salz und Back-

pulver und gib diese Mischung abwech-
selnd mit der Milch zum Teigansatz.

@ Streiche den Teigin die vorberei-
tete Form und backe den Boden
im heiBen Ofen (siehe Backofeneinstel-
lung rechts). Nimm den Kuchen heraus
und stelle ihn auf ein Kuchengitter.
Schneide die gewolbte Oberflache des
Bodens etwas ab und zerkrimle sie,
fulle die Krimel in eine Schale. Lasse
den Boden auskuhlen.

@ Lése den ausgekuhlten Boden
aus der Form und schneide ihn
waagerechtin 3 gleich groBe Teile. Lege
einen Boden auf eine Tortenplatte.

@ Gib fur den Belag die Hanuta in
einen Universalzerkleinerer und
zermahle sie fein. Verrthre sie mit

Schmand und der Nugatcreme zu einer
gleichmaBigen Masse.

@ Verruhre nun die Teigkriimel mit
der Milch. Schlage die Sahne

steif und stelle sie kalt.

@Streiche die Schmand-Nugat-
creme auf den unteren Torten-
boden. Setze einen zweiten Tortenbo-
den darauf. Bestreiche diesen
gleichmaBiig mit der Milch-Brosel-Mi-
schung. Setze den dritten Boden dar-
auf. Streiche die Sahne locker auf die
Oberflache und stelle die Torte an-
schlieBend 60 Minuten kalt.

Hacke die Hanuta fur die Garni-

tur in grobe Stlcke. Streue sie
auf die Sahne. Schneide die Torte in
Stucke und serviere sie.

RUCKZUCK Ohne Miihe zerbroselt
der Universalzerkleinerer die Kekse

ZUTATEN
FUR12 STUCKE
Fiir den Boden:
2 Eier
125g Zucker
100ml Walnussél
150g Mehl
100g gemahlene Walniisse
1Prise Salz
1/2 Pck. Backpulver
100ml Milch

Fur den Belag:
100g Hanuta

160g Schmand
60g Nugatcreme (z.B.
Nutella)

Zum Bestreichen:
4EL Milch

Fiir die Garnitur:
100g Sahne
2 Hanuta

BACKOFENEINSTELLUNG
Perfekte Einstellung fiir den
Sensor-Backofen von Bosch:
Du aktivierst den Bosch Assist
und wihlst die Zubereitungsart
,Kuchen in Form®, Der
PerfectBake Backsensor regelt
den Backvorgang. Somit entfallt
fiir Dich die Einstellung von
Heizart, Temperatur und Zeit.
Herkémmliche Beheizung:
Heize den Backofen auf 200 °C
Ober-/Unterhitze vor.
Backzeit: 45-50 Minuten

EXTRA-TIPP

Die Stédbchenprobe entfallt mit
der Einstellung PerfectBake. Der
Sensor-Backofen kontrolliert den
Backvorgang und signalisiert

Dir, wenn Dein Kuchen fertig ist.

SIMPLY YUMMY | 11



ZUTATEN
FUR12 STUCKE
Fur den Teig:

150g Zartbitterschokolade

125g Butter

100g Mehl

30g Kakaopulver
1/2 TL Backpulver
2 Eier
125g brauner Zucker

Fur die KaramellsoBe:
100g Zucker
30g Butter
90g Sahne
1Prise Salz

Fur das Topping:
759 Erdnussbutter

759 gesalzene Erd-
nusskerne
400g Frischkise

AuBerdem:
etwas Butter zum Fetten
der Form

BACKOFENEINSTELLUNG
Perfekte Einstellung fiir den
Sensor-Backofen von Bosch:
Du aktivierst den Bosch Assist
und wahlst die Zubereitungsart
,Kuchen in Form“. Der
PerfectBake Backsensor regelt
den Backvorgang. Somit entfallt
fiir Dich die Einstellung von
Heizart, Temperatur und Zeit.
Herkémmliche Beheizung:
Heize den Backofen auf 175 °C
Ober-/Unterhitze vor.
Backzeit: 15-18 Minuten

EXTRA-TIPP

Karamell ist schwierig? Nicht mit
dem Bosch Induktionskochfeld
mit PerfectFry Bratsensor. Stelle
einfach Stufe 1 ein und lasse die
Mischung goldbraun karamelli-
sieren - der Bratsensor regelt

automatisch die Temperatur.
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Erdnuss-Brownies mit Karamell

@ Lege den Boden der eckigen
Backform (24 x 24 cm) mit Back-
papier aus. Fette Rand und Boden mit
etwas Butter ein. Hacke die Schokolade

grob und zerlasse sie mit der Butter
Uber dem heiBen Wasserbad.

@Mische Mehl mit Kakao und
Backpulver. Schlage die Eier mit
dem Zucker schaumig auf, gib die Scho-
koladen-Butter-Mischung dazu und

verrihre alles miteinander. Mische nun
die trockenen Zutaten unter.

@ Fulle den Teigin die Formund gib
die Form in den heiBen Ofen
(siehe Backofeneinstellung links).
Nimm den Kuchen aus dem Backofen

und lasse ihn auf einem Kuchengitter
abkuhlen.

@ Fur die KaramellsoB3e gib 30 ml
Wasser mit Zucker in eine Pfan-
ne und lasse die Mischung aufkochen.
Dann bei milder Hitze kochen lassen,
bis die Masse goldbraun wird (das dau-
ert 10-15 Minuten), dabei nicht umruh-
ren. Den Topf vom Herd nehmen und
nach und nach die Butter unterrthren.

AnschlieBend Sahne und Salz zugeben.
Die Masse ruhren, bis eine geschmeidi-
ge Sof3e entsteht.

Fur das Frosting gib Erdnussbut-

ter in einen Topf, zerlasse sie
langsam, nimm sie vom Herd und lasse
sie lauwarm abkuhlen. Hacke die Erd-
nusskerne grob. Gib den Frischkase in
eine Ruhrschissel und schlage ihn cre-
mig auf. Menge die fltssige Erdnuss-
butter und die Erdnusskerne unter.

@ Lose den Brownieteig aus der
Form und bestreiche ihn mit
dem Frosting. Stelle den Kuchen nun
erst mal 30 Minuten kalt. Schneide den
Browniekuchen in 12 Stucke und be-
traufle diese mit der KaramellsoRe. Die
Ubrige SoRe kannst du einfach zu den
Brownies reichen.

TIPP: Der Brownieteig sollte nicht ganz
durchgebacken sein. Daher sind bei
der Stédbchenprobe auch noch Teigspu-
ren auf dem HolzspiefS. Wenn Du die
Brownies nicht ganz so saftig méch-

test, kannst Du die Backzeit auch ein

paar Minuten verlédngern.







55 Wie Very

So easy & entspannt war
Kochen und Backen noch nie!
Mit diesen Geraten gelingt
Dir alles im Handumdrehen

PerfectAir

Passt die Luftung
automatisch
dem Dunst an

VitaFresh pro
Halt 3 x langer
frisch
a
e
Sensor i
ControlPlus
Sorgt fur
die perfekte =
Mischung ol
==
¥ :
i | |
PerfectCook ¥ PerfectFry
Lasst nichts Brat gleichmaBig [ —_— T T TR
uberkochen aufden Punkt b

Einbaugerate, die mitdenken und

Dir den Alltag erleichtern — klingt
super, oder? Das muss nicht langer ein
unerfullter Wunsch bleiben. Die High-
tech-Produkte mit Sensortechnologie
von Bosch unterstutzen Dich auf zu-
verlassige Weise beim Kochen und
Backen und bei allen weiteren Tatigkei-
ten, die in der Kuiche anfallen. So
kommst Du stressfrei zum perfekten
Ergebnis und es bleibt mehr Zeit

fur Deine Gaste.
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PerfectRoast

Gart auf
den Punkt

AquaSensor

Erkennt
Schmutz

PerfectAir Der Dunstabzug mit
PerfectAir Luftgitesensor befreit
Deine Kuiche automatisch von Essens-
gerlchen. Der Sensor Uberwacht
kontinuierlich die Luft und passt die
Abzugsleistung dem Kochdunst an.
So wird die minimal benétigte Stufe
aktiviert und der Gerauschpegel redu-
ziert sich merklich — ganz einfach!
Dunstabzugshaube mit PerfectAir,

ab UPE 1.594 Euro

VitaFresh pro Die Kuhlschranke
mit dem VitaFresh pro Frischesystem
sorgen dafur, dass Fleisch und Fisch,
Obst und Gemuse im feuchten bzw. im
trockenen O °C-Fach bis zu dreimal
langer frisch bleiben — Profi-Lagerung

PerfectBake

Backt
automatisch
perfekt

ohne Ubertragung von Gertichen.
Kiihl-Gefrier-Kombination

mit VitaFresh pro und NoFrost,
ab UPE 1.069 Euro

SensorControlPlus Mit der
Kichenmaschine kannst Du nicht nur
ruhren und kneten, sondern auch
direkt in der Schussel wiegen. Dank
SensorControlPlus stoppt das Gerat,
wenn die richtige Konsistenz erreicht
ist. OptiMUM Kiichenmaschine,

ab UPE 899 Euro

PerfectCook Der PerfectCook
Kochsensor sorgt dafur, dass Deine
Milch nicht mehr tberkocht oder
Dein Risotto nicht mehr anbrennt, da

er permanent die Temperatur im Topf
kontrolliert und automatisch anpasst.
Die Temperatur lasst sich in 5 Stufen
von 70 °C bis 170 °C regulieren.
Induktions-Kochfeld der Serie 8,

mit PerfectCook und PerfectFry,

ab UPE 1.978 Euro

PerfectFry Der PerfectFry Bratsen-
sor des Induktionskochfelds halt bei
Deiner Pfanne automatisch die richti-
ge Temperatur, indem er die ausge-
wahlte Temperaturstufe kontrolliert
und préazise anpasst. Dein Steak
gelingt so, wie Du es mochtest, ganz
ohne Spritzen. Induktions-Kochfeld
der Serie 8, mit PerfectFry Bratsensor,
ab UPE 1.497 Euro

PerfectRoast Nie wieder trockener
Braten — dafur sorgt das PerfectRoast
Bratenthermometer. Dank dreier
Sensoren weiB3 es genau, wann das
Fleisch gar ist. Wahle einfach den
Bosch Assist oder stelle Heizart, Tem-
peratur und die gewtinschte Kerntem-
peratur ein. Sobald diese erreicht ist,
ertdnt ein Signal — und Du kannst den
Braten genieBen. Sensor-Backofen
der Serie 8, ab UPE 1.783 Euro

PerfectBake Der PerfectBake
Backsensor misst permanent die
Feuchtigkeit im Backofen und regelt
den Backvorgang ganz automatisch.
Dadurch entfallt fur Dich die Einstel-
lung von Heizart, Temperatur und
Backzeit. So werden Kuchen, Muffins
& Co. perfekt. Sensor-Backofen der
Serie 8, ab UPE 1.783 Euro

AquaSensor und PerfectDry
Der AquaSensor erkennt durch Licht-
strahlen am Spulwasser, wann Dein
Geschirr sauber ist und beendet den
Spulvorgang automatisch. Nach dem
Waschen sorgt der PerfectDry Ge-
schirrspuler mit Zeolith dafur, dass Du
Dir das Ab- bzw. Nachtrocknen von
Hand, selbst bei Kunststoffgeschirr,
sparen kannst. Geschirrspiiler mit
Home Connect Funktion, Zeolith und
PerfectDry, ab UPE 1.459 Euro
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Smart today. BOSCH
Smart tomorrow.

Vernetzen Sie Ihre Kliche zukunftssicher
mit Home Connect und senden Sie z. B.
Rezepte an |lhren Bosch Backofen. Mehr
smarte Ildeen auf www.bosch-hc.de

Home"\
S connecT
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Nuss-Kisekuchen
mit Streuseln

Super-Zitronen.- © 8
Gugelhupf nen

Home Connect ist ein Service der Home Connect GmbH.


http://www.bosch-hc.de
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