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vii PerfectBake

BOSCH Das Schwerste am
Backen ist ab sofort
die Wartezeit.

Technik furs Leben

Einfach zum perfekten Ergebnis.
Mit den Sensor-Backofen der neuen
Serie 8 gelingt Ihnen jeder Kuchen.
Der einzigartige PerfectBake
Backsensor sorgt dafur. Erfahren
Sie mehr dazu unter
www.sensor-backen.de




SIMPLY-YUMMY-APP

L|e be Lese rin, Fiir Zuckerbé&ckerinnen und solche, die es
H : werden méchten: Leckere, gesunde und
| Iebe r Lese r’ ¢ gelingsichere Kreationen findest Du auch

in der kostenlosen App ,,Simply Yummy*,
: die wir in Kooperation mit Robert Bosch
- Wahrend Dein Bauch , Kuchen" Hausgerate GmbH entwickelt haben.

ruft, Sagt Dein Kopf: Nicht so viel § Einfach erklarte Rezepte, inklusive Step-
by-Step-Fotos und anschaulichen Videos.
Erhéltlich im App Store sowie im Google

Losung: Gesundes Backen! Leckere Tortchen, Kuchen Play Store. Worauf wartest Du?
: Weitere Infos: www.simply-yummy.de

sicher kennst Du das auch:

SufBes! ... Puh, verzwickt? N, dennich habe eine ganz einfache

und Muffins bereite ich mit vielen frischen Friichten und tollen

Zutaten wie Chiasamen, Mandeln und alternativen StBRungs-
mitteln zu. Beim Backen verlasse ich mich voll und ganz auf
den Sensor-Backofen von Bosch. Unglaublich, wie super meine
Kreationen damit gelingen. Was mir an den Produkten der

Serie 8 so gut geféllt und wie sie gesundes Leben unterstutzen,

liest Du in den Redaktionstipps auf den nachsten Seiten.
Habe ich Dich neugierig gemacht? Dann probier gleich

die Rezepte, die ich dieses Mal fur Dich ausgewahlt habe. Sie
sind ganz easy und wirklich simply yummy. Also schnapp

Dir das Handrthrgerat und los geht's!

- -
Alles Liebe, Deine q . . S ACK-APP
£ Laden im JETZT BEI
J & 553
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REDAKTIONSTIPP:
Vegane Alternativen

Mal ehrlich, es gibt Geschmécker, die lassen
sich gut nachahmen. Vegane ,,Milchproduk-
te" sind das beste Beispiel dafiir. Die Ba-
sis von Joghurt, Milch, Quark oder Créme
fraiche ist dann Soja, Kokos, Reis, Lupine,

ZUTATEN
FUR 12 STUCK

Mandel oder Nuss. Vegane Produkte schme- 150g Mehl
cken nicht nur lecker, sie haben zudem ge- : 80g gemahlene
: Haselniisse

sunde Inhaltsstoffe und sind laktosefrei.Du
kannst sie 1:1im Rezept austauschen. Wich- 2EL Chiasamen
tig: Achte beim Kauf auf die Zutatenliste, 1Prise Salz

denn einige Produkte enthalten viel Zucker. 1Pck. Backpulver
: 2 reife Bananen

2EL Ahornsirup
75ml Rapsél
180g veganer Kokosjoghurt
1 Bio-Limette (Schale
und Saft)

Vegane Chiamuffins mit Kokos

AuBerdem:
etwas veganer Kokosjoghurt
@ Lege die Mulden Deines Muffin-  tes gut miteinander verschlagen. Dann zum Garnieren
blechs mit Papierformchenaus.  die trockenen Zutaten zugeben und gut

miteinander vermengen.

Mische Mehl mit Haselntssen,
Chiasamen, Salz und Backpul-

ver in einer Schussel.

@Schéle die Bananen, gib sie in
eine Schale und zerdrucke sie

fein mit einer Gabel.

@ Ahornsirup, Rapsél, Joghurt so-
wie Limettensaft und die abge-
riebene Schale zu den Bananen geben.
Alles mit den Ruhrbesen des Ruhrgera-

Verteile den Teig gleichmaRig in
die vorbereiteten Papierform-
chen. Dannbacke die Muffinsim heiBen

Backofen (Backofeneinstellung siehe
rechts) goldgelb.

@ Nimm die Muffins aus dem Ofen
und lasse sie auf einem Kuchen-
gitter abkuhlen. Verrthre den Kokos-

joghurt. Garniere die Muffins mit etwas
Joghurt und serviere sie.

BACKOFENEINSTELLUNG
Perfekte Einstellung fiir den
Sensor-Backofen von Bosch:
Du aktivierst den Bosch Assist
und wéhlst 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 200 °C
Ober-/Unterhitze vor.
Backzeit: ca. 20 Minuten

EXTRA-TIPP

Ganz easy: Der Sensor-Backofen
von Bosch reinigt sich auf
Knopfdruck. Die Pyrolyse ver-
brennt den in den Innenraum
getropften Schmutz wie Teig-
reste, Obstsaft oder Fett. Du
brauchst nur noch die Asche
herauswischen und schon kannst
Du wieder backen oder braten.
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Quark-Erdbeer-Torte

Fette den Boden der Springform
(@ 20 cm) mit Butter ein. Gib die
Pistazienkerne in einen Universalzer-
kleinerer und zermahle sie sehr fein.
Mische sie mit dem Mehlin einer Schale.

@ Schlage die Eier mit Zucker und
Salzin5-10 Minuten zu einer cre-
migen Masse auf. Hebe die Pistazienmi-
schung mit einem Schneebesen kurz
unter. Fulle den Teig in die Form und ba-
cke den Boden (Backofeneinstellung
siehe rechts). Nimm den Boden heraus
und lasse ihn auf einem Kuchengitter
vollstandig auskuhlen.

@ Bereite inzwischen das Frucht-
puree vor. Wasche, putze und
halbiere dazu die Erdbeeren. Gib sie mit
dem Gelierzucker in einen Topf und ko-
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che die Fruchte auf. Lasse alles unter
Ruhren 4 Minuten sprudelnd kochen.
Puriere die Masse und fulle das Frucht-
plree zum Abkuhlen in eine Schale.

@ Lése den Biskuit aus der Form
und halbiere ihn einmal waage-
recht. Lege den unteren Boden auf eine

Tortenplatte und umspanne ihn mit
einem Tortenring.

@ Weiche fur die Fullung die Gelati-
nein kaltem Wasser ein. Verruhre
den Quark mit Zucker und Zitronenscha-
le. Gib die Gelatine mit dem Zitronensaft
in einen Topf und 16se die Gelatine bei
milder Hitze auf. Nimm ein paar Essloffel
der Quarkmasse ab und verruhre sie mit
der aufgelosten Gelatine. Hebe nun die-
se Gelatine-Mischung unter die restliche

Quarkmasse. Stelle die Masse bis zur
Verwendung kuhl.

@ Schlage die Sahne steif und hebe
sie unter die Quarkmasse. Strei-
che die Quarkmasse auf den Tortenbo-
den. Nimm Dir nun das Erdbeerplree
und gib es essloffelweise unter die
Quarkmasse. Achte darauf, dass Du es
nicht komplett unterhebst, denn so ent-
steht eine besonders schéne Marmorie-
rung. Setze den zweiten Biskuitboden
obenauf. Stelle die Torte 4 Stunden kalt.

@ Wasche die Erdbeeren, tupfe sie
trocken und schneide sie je nach
GroBe in Viertel oder Halften. Nimm die
Torte aus dem Kuhlschrank, entferne

den Tortenring, verteile die Erdbeeren
darauf und bestreue sie mit Zucker.



ZUTATEN
FUR 10 STUCKE
Fur den Boden:
60g Pistazienkerne
40g Mehl
2 Eier
50g Zucker
1Prise Salz

Fur das Fruchtpiiree:
150g Erdbeeren

759 Gelierzucker 2:1

Fur die Fiillung:
4 Blatt weifle Gelatine

250g Sahnequark
50g Zucker
Y2 Bio-Zitrone
(Schale und Saft)
200g Sahne

Fur das Topping:
200g Erdbeeren
2EL Zucker

AuBerdem:
etwas Butter zum Fetten

der Form

BACKOFENEINSTELLUNG
Perfekte Einstellung fiir den
Sensor-Backofen von Bosch:

Du aktivierst die 4 D Heifluft
Deines Bosch Sensor-Backofens
und stellst sie auf 150 °C ein. Fiir
einen fluffigen Biskuit stellst Du
die Dampfzugabe Stufe 2 fiir die
ersten 10 Minuten ein und backst
den Boden 30-35 Minuten.
Herkémmliche Beheizung:
Heize den Backofen auf 180 °C
Ober-/Unterhitze vor.

Backzeit: 20—25 Minuten

EXTRA-TIPP

Aktiviere fiir das Fruchtpiiree auf
dem Bosch Induktionskochfeld
den PerfectCook Kochsensor und

stelle Stufe 3 zum Kochen ein.

REDAKTIONSTIPP:

Saftig, knusprig, gesund —
backen mit Dampf

Du backst gerne Hefekuchen, Biskuits, Brote und Brétchen?
Dann ist der Sensor-Backofen der Serie 8 von Bosch mit Dampf-
Funktion genau Dein Ding! Saftige Kuchen, krosse Brote und
Braten mit perfekter Kruste gelingen Dir darin garantiert. Fiir den
Dampfkombibetrieb wéhlst Du an Deinem Backofen einfach die
Heizart, zum Beispiel HeiBluft, stellst die Temperatur, die Dampf-
zugabe sowie deren Stufe und Dauer ein — und erhaltst das per-
fekte Ergebnis! Klingt easy? Ist es auch. Sogar ganze Meniis
dampfst Du mit reinem Dampf auf bis zu drei Ebenen gleichzei-
tig. Ob Fisch, Gemiise oder Desserts — selbst unterschiedlichste
Speisen gelingen Dir auf die Minute genau —, und das ganz ohne
Geschmacksvermischung. Dafiir aber mit viel Aroma und gesun-
den Inhaltsstoffen, denn durch den schonenden Wasserdampf
behalten die Gerichte ihre natiirlichen Vitamine und Aromen.
Auch bereits zubereitete Gerichte kannst Du schonend aufwar-
men, sie schmecken so gut wie frisch gekocht. Einfach den her-
ausnehmbaren Wassertank befiillen und los geht’s. Eine Entkal-
ker-Taste sorgt zudem dafiir, dass das System hygienisch top ist.

Weitere Infos: www.bosch-home.de

Gesund! Gerichte werden
durch Wasserdampf
besonders aromatisch und

nihrstoffreich.




ZUTATEN
FUR CA.16 STUCKE

Fiir den Teig:
600g reife Pfirsiche
60g Mehl
% TL Backpulver
1Prise Salz
150g weiche Butter
100g Zucker
2 Eier
759g Schmand
1 Bio-Zitrone (Schale)
60g gemahlene Mandeln
2 EL Mandelstifte

Fir die Creme:
100g Schmand
Y. Bio-Zitrone
(Schale und Saft)
1EL Zucker

AuBerdem:
etwas Butter zum Fetten der
Form
etwas Zucker zum Bestreuen

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
fir Dich die Einstellung von
Heizart, Temperatur und Zeit.
Herkémmliche Beheizung:
Heize den Backofen auf 175 °C
Ober-/Unterhitze vor.
Backzeit: 35—40 Minuten

EXTRA-TIPP

Die Stabchenprobe entfallt.

Der Sensor-Backofen kontrolliert
den Backvorgang automatisch
und signalisiert Dir, wenn Dein

Kuchen fertig ist.
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REDAKTIONSTIPP :

Sensor-Backofen —
perfekt & einfach backen

Backen kann so einfach sein. Du liebst es, Freunde und Familie mit
Kuchen und Tértchen zu verwdéhnen? Dann ist der PerfectBake
Backsensor der Sensor-Backdfen der Serie 8 von Bosch genau
richtig fur Dich. Damit tiberlasst Du nichts mehr dem Zufall, denn der
Backofen wei3 ganz genau, wann Dein Gebéack perfekt ist — nicht
zu trocken oder zu feucht. Du wahist 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 auswéhlen. Die hochent-
wickelten Sensoren messen die Feuchtigkeit im Innenraum und pas-
sen den Backvorgang laufend automatisch an. Klingt easy? Ist es auch.
Weitere Infos: www.sensor-backen.de

Peach Cake

@ Fette eine eckige Backform oder
eine Auflaufform (24 x24 cm) an

Boden und Rand mit Butter ein.

@ Wasche die Pfirsiche vorsichtig
und tupfe sie gut trocken. Dann
halbiere die Fruchte und entferne die
Steine. Stelle die Fruchte beiseite.

@ Fur den Teig Mehl mit Backpul-
ver und Salz in eine kleine
Schussel sieben, dann vermischen und
beiseitestellen. Schlage die Butter mit
Zucker schon cremig, gib die Eier ein-
zeln dazu. Schmand und Zitronenscha-
le unterrthren, dann die Mehlmischung
sowie die gemahlenen Mandeln unter-
ziehen und rthren, bis ein gleichmafi-
ger Teig entstanden ist.

@Streiche den Teig in der Form
glatt. Lege die Pfirsichhalften
mit der Schnittflache nach unten dicht
an dicht darauf und drticke die Frichte

leichtin den Teig. Bestreue sie dann mit
etwas Zucker und den Mandelstiften.

@Gib den Kuchen in den heil3en
Backofen (Backofeneinstellung
siehe links). Bei Ober-/Unterhitze
decke die Oberflache des Kuchens ab,
sollte sie drohen zu dunkel zu werden.

Lasse den Kuchen in der Form auf
einem Kuchengitter auskthlen.

@Verruhre Schmand mit Zitro-
nenschale, -saft sowie Zucker.
Lose den Kuchen aus der Formund ser-
viere ihn mit der Schmandcreme.
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REDAKTIONSTIPP:

Lénger frisch & knackig

im Frische-Tresor

Du mochtest Deine Einkaufe langer und
nahrstoffreicher aufbewahren? Dann ver-
traue in das Frischesystem VitaFresh pro
der Serie 8 von Bosch. Dank der 0°C -Tem-
peratur in der Obst- und Gemiiseschubla-
de bleiben empfindliche Lebensmittel bis
zu dreimal langer frisch. Durch die héhere
Luftfeuchtigkeit in der Schublade wird der
Wassergehaltin Gemise und Friichten bes-
ser erhalten und somit auch die Nahrstoffe.
Weitere Infos: www.bosch-home.de

Kleine Mandel-Erdbeer-Tortchen

@ Gib fur die Creme das Mandel-
mus mit der Milch in einen Topf
und erwarme alles lauwarm. Fulle die
Stéarke mit Zucker und Eigelb in einen
zweiten Topf und schlage alles mit dem
Schneebesenin einigen Minuten schén
cremig auf. Gib dann Créme fraiche so-
wie die Mandelmus-Mischung dazu und
lasse es unter standigem Ruhren auf-
kochen. Lasse es ca. 1 Minute kochen.
Fulle die Creme in eine Schussel und
stelle sie bis zur Verwendung in den
Kuhlschrank.

@Fette die Tarteletteformchen
(@12 cm) mit etwas Butter ein.

@ Zerlasse fur den Boden die But-
ter in einem Topf, lasse sie dann
lauwarm abkuhlen. Schlage das Eiweil3
mit Salz steif. Mische Mehl mit Mandeln
und siebe den Puderzucker zu dieser
Mischung. Hebe diese Mischung dann
portionsweise vorsichtig unter den
Eischnee. Ruhre die zerlassene Butter
kurz unter.

@Gib je 2-3 EL vom Teig in die
Formchen. Gib die Férmchen in

den heiBen Backofen (Backofeneinstel-

lung siehe rechts) und backe sie. Nimm
die Boden aus dem Ofen und lasse sie
auf einem Kuchengitter abkahlen.

@ Wasche die Erdbeeren ganz vor-
sichtig und tupfe sie trocken.
Nimm nun 200 g der Erdbeeren, putze
und halbiere sie. Gib sie mit dem Puder-
zucker und der Limettenschale in ein

Rahrgefal und puriere sie zu einer
feinen SoBe.

@Putze die Ubrigen Erdbeeren,
lasse jedoch bei einigen das
Grun stehen, das sieht nachher auf den
Tortchen richtig toll aus! Wasche die

Minze, tupfe sie trocken und zupfe sie in
grobe Stucke.

@ Nimm die Creme aus dem Kuhl-
schrank und schlage sie mitdem
Handruahrgeréat etwas auf. Dann |6se die
kleinen Biskuitboden vorsichtig aus den
Formen. Verstreiche je etwas Mandel-
creme auf die Béden. Verteile die Gbri-
gen Erdbeeren darauf, betraufle alles
mit etwas Erdbeersof3e. Zum Garnieren
zupfe die Minzblattchen ab und streue
sie Uber die Tortchen. Reiche die restli-
che ErdbeersoBe dazu.

ZUTATEN
FUR 6 STUCK
Fur die Creme:

2EL Mandelmus

200ml Mandelmilch
20g Stirke
50g Zucker
2 Eigelb
150g Créme fraiche

Fiir den Boden:
80g Butter
4 Eiweif}
1Prise Salz
50g Mehl
50g gemahlene Mandeln
100g Puderzucker

Fiir den Belag:
500g kleine Erdbeeren
30g Puderzucker
% Bio-Limette (Schale)
1Stiel Minze

AuBerdem:
etwas Butter zum Fetten der
Férmchen

BACKOFENEINSTELLUNG
Perfekte Einstellung fiir den
Sensor-Backofen von Bosch:
Du aktivierst die 4 D Heifluft
Deines Bosch Sensor-Backofens
und stellst sie auf 180 °C ein.
Fiir ein perfektes Ergebnis und
eine gleichmaflige Brdunung
backst Du die Tértchenbéden
ca. 12 Minuten.
Herkdmmliche Beheizung:
Heize den Backofen auf 200 °C
Ober-/Unterhitze vor.
Backzeit: 1015 Minuten

EXTRA-TIPP

Die Erdbeeren fiir die Tértchen
bleiben im VitaFresh pro bis zu
3-mal langer frisch. Du kannst
sie in der Woche kaufen und am

Wochenende verwenden.
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ZUTATEN
FUR CA.15 STUCKE

Fir den Teig:
100g Macadamianiisse

130g Maisgrief
50g Maisstirke

1Pck. Backpulver

200g weiche Butter

175¢g Zucker
1 Bio-Zitrone (Schale)
4 Eier

200g Joghurt

200g Kirschen aus dem

Glas, abgetropft

AuBerdem:
etwas Butter zum Fetten
der Form
etwas Puderzucker zum
Bestduben

BACKOFENEINSTELLUNG
Perfekte Einstellung fiir den
Sensor-Backofen von Bosch:

Du aktivierst die 4 D Heifluft
Deines Bosch Sensor-Backofens
und stellst sie auf 160 °C ein. Fiir
ein perfektes Ergebnis backst Du
den Kuchen zweimal 15 Minuten.
Herkdémmliche Beheizung:
Heize den Backofen auf 175 °C
Ober-/Unterhitze vor.

Backzeit: insgesamt

ca. 30 Minuten

EXTRA-TIPP

Muffins statt Kuchen. Gib den
Teig in die Mulden eines
Muffinblechs. Verteile die
Kirschen darauf. Aktiviere den
Bosch Assist und wihle die
Zubereitungsart ,Muffins. Der
PerfectBake Backsensor regelt
den Backvorgang. Somit entfallt
fir Dich die Einstellung von
Heizart, Temperatur und Zeit.
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REDAKTIONSTIPP:

Glutenfreie Mehle

Backen mit einer Glutenunvertraglichkeit
ist nicht ganz einfach, aber méglich. Es
gibt glutenfreie Mehlsorten und Grie3 aus
Hirse, Buchweizen, Reis, Amaranth, Mais,
Soja, Kichererbsen oder Kastanien. Die
Backeigenschaften sind jedoch durch das
fehlende oder gering vorhandene Klebe-
eiwei3 nicht identisch. Buchweizenmehl
kannst Du 1:1 gegen Weizenmehl ersetzen.
Andere Mehle immer nach Rezept- oder

Packungsangabe verwenden.

Glutenfreier Kirschkuchen

@ Lege eine eckige Backform

(22x22 cm) mit Backpapier aus

und fette den Rand mit Butter.

@ Die Nusse in einen Universalzer-
kleinerer geben und fein zer-

mahlen. Gemahlene Nusse mit GrieB3,

Maisstéarke und Backpulver mischen.

@ Butter mit Zucker und Zitronen-
schale verschlagen, die Eier ein-
zeln zugeben, dann den Joghurt unter-
rihren. Die Mehimischung unterheben.

@ Den Teig in die Form streichen
und den Kuchenim heiRen Back-
ofen (Backofeneinstellung siehe links)
ca. 15 Minuten backen.

@ Kirschen gut trocken tupfen und
auf dem Kuchen verteilen. Den
Kuchen fur weitere 15 Minuten backen.
@ Kuchen aus dem Ofen nehmen

und auf einem Kuchengitter ab-
kuhlenlassen. Mit Puderzucker bestau-
ben und servieren.







ZUTATEN
FUR 6 STUCK
Fir die Muffins:
150g Heidelbeeren
50g weiche Butter
50g Zucker
% TL Zimt
1 Ei
150ml Milch
100ml Ahornsirup
300g Mehl
2TL Backpulver
1Prise Salz

Fiir die Streusel:
20g weiche Butter
20g Zucker
2EL zarte Haferflocken
1Prise Zimt

AuBerdem:
etwas Butter zum Fetten
der Férmchen
etwas Puderzucker zum
Bestduben

BACKOFENEINSTELLUNG
Perfekte Einstellung fiir den
Sensor-Backofen von Bosch:
Du aktivierst den Bosch Assist
und wéhlst die Zubereitungsart
,Muffins“ Der PerfectBake
Backsensor regelt den Back-
vorgang. Somit entfllt fiir Dich
die Einstellung von Heizart,
Temperatur und Zeit.
Herkémmliche Beheizung:
Heize den Backofen auf 170 °C
Ober-/Unterhitze vor.
Backzeit: 30—35 Minuten

EXTRA-TIPP

Kuchen statt Muffins. Gib den
Teig in die Springform (@ 22 cm),
aktiviere den Bosch Assist

und wéhle die Zubereitungsart

,Kuchen in Form®.
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Ahornsirup-Heidelbeer-Muffins

mit Haferflocken

@Fette die grofRen Mulden des
Muffinblechs mit etwas Butter
ein. Wasche die Heidelbeeren ganz
vorsichtig und tupfe sie trocken.

@ Schlage die Butter mit Zucker
und Zimt cremig auf, gib dann
das Ei dazu und verschlage es. GieBe

Milch und Ahornsirup dazu und ver-
schlage alles sehr gut miteinander.

@ Mische Mehl mit Backpulver und
Salz und ziehe diese Mischung
unter den Teig. Hebe die Heidelbeeren

ganz vorsichtig unter. Fulle den Teig in
die Formen.

@ Mische alle Zutaten fur die Streu-
sel miteinander und verknete sie
zu feinen Streuseln. Streue die Streusel
auf die Muffins.

@Gib die Muffins in den heil3en
Backofen (Backofeneinstellung
siehelinks) und backe sie ganz nach Be-
lieben, je nachdem ob Du die Muffins
eher etwas softer oder lieber etwas fes-
ter haben moéchtest, 25-35 Minuten.
Nimm sie aus dem Ofen und lasse sie
auf einem Kuchengitter auskuhlen. Be-
staube sie vor dem Servieren mit etwas
Puderzucker. Die Muffins kannst Du im
Sommer auch mit Vanilleeis servieren.
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Kochen & Ba -2
Temperatur-
] Experte
Wie ein Kuchen braucht auch Kochen und Braten ist so
ein gesunder Lebensstil gute easy! Mit dem PerfectCook >
Zutaten. Schau mal, was Deine Kochsensor und dem PerfectFry
Kiiche dazu beitragen kénnte ... Bratsensor gehdren Anbrennen oder Uberkochen endlich der
Wenn Du mehr leckere Rezepte Vergangenheitan. Wie ein KOCHPROFT regulieren die beiden
méchtest, besuche mich auf meinem Sensoren der Induktionskochfelder die Hitze automatisch. So
Blog ,,Simply Yummy“oder lade Dir die kostenlose bilden sich nur leckere Roststoffe und kein schadliches Acryl-
App auf Deine mobilen Endgerdte. Deine A—l/"\ amid. Da die Hitze direkt im Topfboden erzeugt wird, kannst Du
y schneller und energiesparender kochen. Induktions-Kochfeld

der Serie 8 mit PerfectCook und PerfectFry, ab UPE 1.914 Euro

Aroma-Schiitzer :
Gemuse, Fleisch und Fisch mogen es, wenn man ihnen ordent- VITALSTOFF-BEWAHRER
lich DAMPF macht. Durch den heiBen Wasserdampf werden In diesem Kiihlprofi bringst Du locker
sie besonders schonend und fettarm zubereitet, so bleiben :  Deine Eink&ufe vom Wochenmarkt unter.
Aroma, Geschmack und Nahrstoffe optimal erhalten. Neben i Dank separatem 0°C-Kiihlfach bleiben
allen klassischen Heizarten kann Dein Sensor-Backofen mit Deine empfindlichen Lebensmittel wie
Dampf-Funktion im Dampfkombibetrieb auch braten und ba- :  Salat, Gemiise und Friichte bis zu dreimal
cken, so bekommst Du saftige Braten mit schéner Kruste und i langer frisch, vitaminreich und knackig.
perfekt gebraunte Brote. Sogar komplette Menus kannst Du So kannst Du auch nach Tagen ganz
auf 3 Ebenen gleichzeitig ddmpfen — ganz einfach! Sensor- :  frische Gerichte mit vielen N&hrstoffen
Backofen mit Dampf-Funktion der Serie 8, ab UPE 2.118 Euro zubereiten und genieBen. Kiihl-Gefrier-
¢ kombination mit Home Connect Funktion,
Weitere Infos findest Du unter www.bosch-home.de VitaFresh Pro und NoFrost,

UPE 1.189 Euro



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
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