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PerfectBake plus

Der Backsensor
weil3, wann Dein
Geback perfekt ist!
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Gluck kann
man nicht kaufen.
Aber backen.

MUM zum Selbermachen:

mit dem Kuchenmaschinen-Testsieger

MUM 5 von Bosch

Mehr unter www.mum-zum-selbermachen.de
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EASY BAKING

Simply Yummy-App

Jetzt noch besser! Unsere kostenlose
App ., Simply Yummy*, die wir mit Robert
Bosch Hausgerate entwickelt haben, ist
noch ubersichtlicher und strukturierter.
So findest Du schneller leckere Rezepte,
ob st oder herzhaft, legst Dir Dein Koch-
buch an und kannst Deine individuelle
Einkaufsliste erstellen. Natdrlich findest
Du weiterhin Step-by-step-Anleitungen
sowie praktische Tipps und Infos. Deinen
Backofen mit Home Connect kannst Du
direkt aus der App steuern. Erhaltlich im
App Store sowie im Google Play Store.

Weitere Infos: www.simply-yummy.de

Liebe Leserin, lieber Leser,

wir freuen uns riesig auf die Winterzeit. Geht es Dir genauso?
Es duftet nach selbst gebackenen Keksen, Kuchen und
Stollen. Einfach zauberhaft. Ganz egal was bei Dir auf den
Kaffeetisch kommt oder ob Du stiBe Geschenke fur Deine
Familie oder fur Freunde zubereiten mochtest, unsere
unkomplizierten und raffinierten Rezepte verstfRen Dir und
Deinen Liebsten die gemutlichen Nachmittage. Damit unsere

Kreationen easy und super gelingen, verlassen wir uns auf

die Hausgerate der Serie 8 von Bosch — denn sie Uberzeugen

mit Design und innovativer Sensortechnik. Was das Beson-

dere daranist und welche groBartigen Neuigkeiten es
Jetzt kostenlos herunterladen:

gibt, liest Du auf den néchsten Seiten. Freu Dich auf tolle fir i0S ftr Android

Inspirationen und leg am besten gleich los.

Viel Spaf3 beim Entdecken, Backen und GeniefRRen!

Deiue Sibuily Yabb - Redakkfiens

BACK-APP

£ Laden im JETZT BEI
« App Store | P> Google play
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Pinienkern-Makronen

chlagen. Gehackte  abtropfen und fest werden lassen. Die
Orangenschale hin- Makronen vom Gitter 16sen. Luftdicht
htig mit dem Teig-  verpacktsind sie etwa 3 Wochen haltbar.

TIPP Damit die Makronen gelingen,
en Spritzbeutel mit ist es wichtig, dass der Eischnee die
nd kleine Haufchen richtige Konsistenz hat. Wenn sich
b setzen. Die restli-  Spitzen bilden, die nicht mehr zu einer
Eternformig auf die  Masse zusammenfallen, ist er perfekt.
Makronenimvorge-  Eine weitere Moglichkeit, die Festigkeit
acheinander in ca. zu priifen: Bleibt ein Messerschnitt
hun backen. Die Ma- im Eischnee sichtbar, ist ebenfalls die
ckofen nehmen, mit  richtige Konsistenz erreicht.

PROFI-TIPP

* GUT X MUM Serie 2 - klein, aber oho!
7ZU WISSEN Eischnee, Kuchen- oder Hefeteig sowie
zarte Cremes gelingen mit der kompakten
Eine Masse, viele Kuchenmaschine einfach perfekt. Dank ihrer

GrofRe findet sie auch in der kleinsten Ktiche
genug Platz. Mit dem 3D Planetary Mixing
mischt sie Zutaten schnell und grundlich
zusammen. Dadurch bleibt kein Teig am
Rand der 3,8 Liter fassenden Ruhrschussel
haften. Das hochwertige Patisserie-Set mit
Ruhrbesen, Schlagbesen und Knethaken
istideal fur all Deine tollen Kreationen und
lassen sie aussehen wie vom Konditor.

Moglichkeiten: Die Makronen
kannst Du statt mit Pinien-
kernen ebenso mit Hasel-
niissen und den Kernenvon
Pistazien oder Mandeln
zubereiten.

FOTOS: Ira Leoni (1); Robert Bosch Hausgerate GmbH (1)
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*GuT X
ZU WISSEN

Einechter Hingucker:
Damit der Stern aus Zimt-
zucker akkurat gelingt, nimm
Dir am besten eine Stern-
schablone, einen grofSen oder
mehrere kleine Stern-
ausstecher zu Hilfe.

ZIMTSTERN-TORTE

ZUTATEN

> 100 g Loffelbiskuits

> 100 g Zartbitter-
schokolade

>40 g Butter

> 250 ml Milch

> 2 Zimtstangen

> 3 Gewtirznelken

> 6 Blatt weifie Gelatine

>600g Sahne

> 150 g Puderzucker

> 2 Granatdpfel

> 125 ml Kirschsaft

>1TL Speisestdrke

>3 EL Zucker

>1TL Zimt

Loffelbiskuits in einen Gefrierbeutel

geben und mit einem Nudelholz zer-
stoBRen. Schokolade in Stlicke brechen,
mit der Butter Uber einem heiBen Was-
serbad schmelzen lassen. Biskuitbrosel
dazugeben und alles gut mischen. Eine
Springform (@ 26 cm) mit Backpapier
auslegen. Die Schokomasse einfullen
und als Boden in die Form driicken.

Milch mit Zimt und Nelken in einem

Topf aufkochen und bei kleiner Hitze
ca. 5 Minuten einkochen lassen. GewUr-
ze entfernen. Gelatine in kaltem Wasser
einweichen. 400 g Sahne und 75 g Pu-
derzucker zur Gewlrzmilch
alles 4-5 Minuten kocheln la
tine ausdricken und in de
sahne unter Ruhren auflosen.
ca. 1 Stunde in den Kuhlschr
bis sie zu gelieren beginnt.

Die tbrige Sahne steif sc
unter die gelierende Ge
heben. Die Creme in die F

Fiir 12 Stiicke | 1 Stunde Zubereitungszeit + 4 Stunden Kiihlzeit

Form mit Frischhaltefolie zudecken und
Torte mindestens 3 Stunden (am besten
Uber Nacht) in den Kuhlschrank stellen.

Fur die SoBe die Granatapfel halbie-

ren.1EL Kerne herauslésen, von den
Hautchen befreien und beiseitestellen.
Granatapfelhaften mit der Zitruspresse
auspressen. 50 ml Kirschsaft mit der
Starke glatt rtihren. Den Ubrigen Kirsch-
saft mit dem restlichen Puderzucker
aufkochen, die angerthrte Starke unter
Ruhren dazugeben und kocheln, bis die
SoBe etwas andickt. Granatapfelsaft
und die Kerne unterrtthren. SoBe abkuih-




GUT
ZU WISSEN

Damit Dir die Teigplatte
beim Einrollen nicht zer-
bricht, sollte sie nicht ldnger
als angegeben gebacken werden.
Undrolledie Teigplatte un-
bedingt sofort heif ein, so-
lange sie elastisch ist.

GLUHWEIN-NUSS-BISKUITROLLE

ZUTATEN

> 2509 Hagebuttengelee
oder Himbeerkonfitiire

>35ml Rotwein

> 2 Zimtstangen

>3 Sternanis

> 3 Gewtirznelken

>3 Eier

> 150 g Zucker zzgl.
etwas zum Bestreuen

>100 g gemahlene
Haselniisse

> 15 g Speisestirke

> 2 TL Backpulver

>1Prise Salz

>100g Sahne

> 1 Pck. Sahnefestiger

> 60ggehackte
Haselniisse

> 309 Zartbitter-
kuvertiire
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Friir 12 Stiicke | 45 Minuten Zubereitungszeit

Hagebuttengelee und Rotwein in ei-

nem Topf verrthren. Die Mischung
aufkochen und ca. 10 Minuten bei mitt-
lerer Hitze einkochen lassen. Zimtstan-
gen, Sternanis und Nelken hinzuftigen
und alles weitere 10 Minuten einkochen.
Dann die Gewdlrze herausnehmen und
die Mischung abkuhlen lassen.

Den Backofen auf 210°C Ober-/Un-

terhitze vorheizen. Ein Backblech
mit Backpapier auslegen. Eier und Zu-
cker in einer Ruhrschussel einige Minu-
ten schaumig schlagen. Haselnusse,
Starke, Backpulver und Salz mischen,
vorsichtig unter die Eimasse heben.

Den Teig gleichmaBig auf dem Blech
verstreichen und auf der unteren
Schiene im vorgeheizten Backofen
9-11 Minuten backen. Inzwischen ein
Stuick Backpapier oder ein Kiichentuch

auf der Arbeitsflache ausbreiten, mit
etwas Zucker bestreuen. Biskuitplatte
sofort nach dem Backen darauf sturzen.

Backpapier vorsichtig abziehen und

Biskuitplatte behutsam von der kur-
zen Seite her einrollen. Auskuhlen las-
sen. Die Sahne mit Sahnefestiger steif
schlagen und 50 g der gehackten Hasel-
nusse vorsichtig unterheben.

Biskuitplatte entrollen. Mit Gelee-

mischung bestreichen. Sahnecreme
darauf verteilen. Biskuitplatte mithilfe
des Backpapiers oder Tuchs von der
kurzeren Seite her eng einrollen.

Die Kuverttre hacken und Uber ei-

nem heiRen Wasserbad schmelzen.
Die Biskuitrolle mit der Kuvertire gar-
nieren und mit den Ubrigen gehackten
HaselnlUssen bestreut servieren.

FOTOS: Ira Leoni (1); Robert Bosch Hausgerdte GmbH (2)

DER KOCHPROFI Gluhweingelee, Risotto oder Steak — damit jedes
Gericht gelingt und dazu noch wenig Arbeit macht, ist ein modernes
Kochfeld die beste Wahl. Mit dem Induktionskochfeld von Bosch mit
integriertem Dunstabzug gelingt dank der innovativen Sensortech-
nologie wirklich alles. Der Kochsensor PerfectCook und der Bratsen-
sor PerfectFry sorgen dafur, dass Glihweingelee, Risotto und Steak
auf den Punkt zubereitet werden kénnen. Denn wie von Zauberhand
regulieren die innovativen Sensoren den Garvorgang, kontrollieren
und halten die Temperatur und verhindern ein Uberkochen oder
Anbrennen. Der Dunstabzug mit PerfectAir steuert zudem automa-
tisch die passende Abzugsleistung und entfernt den Dunst dort,

wo er entsteht. Flachenbiindig im Kochfeld eingebaut, ist er nicht
nur chic, sondern lasst gentigend Platz ftr Topfe und Pfannen.

» Weitere Informationen unter accentline.de

MAXIMAL FLEXIBEL
Die Kochfelderin 70 cmund
80 cm Breite bieten ftir 60er-
und 70er-Unterschrdnke die

passende Einbaulosung



* gur X
ZU WISSEN

Lebkuchen schmecken
am besten, wenn sie etwas
durchziehen. Gib ihnen dafiir
mindestens 1 Woche Zeit. Kekse
in gut schlieflenden Dosen mit
Backpapier dazwischen
aufbewahren.
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FOTOS: Anna Gieseler (1); Robert Bosch Hausgerate GmbH (1)

Lebkuchengew?ird

sp. Backpulver
leine Oblaten

) 9 Zartbitter-

g Puderzucker
Zitrone (Saft)

gszeit + 8 Stunden Kiihlzeit

fein mah-
in hacken,

backen. Die Lebkuchen sollten auf Fin-
gerdruck leicht nachgeben und noch
etwas feucht sein.

Die Zartbitterschokolade grob ha-
cken und Uber einem heiRen Was-
serbad schmelzen. Den Puderzucker
mit Zitronensaft zu einem Guss verrth-
ren. Die Lebkuchen mit Puderzucker-

PROFI-TIPP

4D HeiBluft - fur Vielbacker

Ob Kekse fur die ganze Familie oder zum
Verschenken fur Freunde — mit der Heif3-
luft des Sensor-Backofens der Serie 8
von Bosch kannst Du Deine Kreationen
in groRer Menge zubereiten. Backe sie

einfach auf bis zu vier Ebenen gleichzeitig,

also auf Einschubleiste eins bis vier
(Leiste funfist nur zum Grillen). Denn
der Ventilator verteilt die Hitze des Ring-
heizkorpers gleichmaBig im gesamten
Garraum und liefert dadurch beste Back-
ergebnisse auf allen vier Einschubhohen.
So sparst Du nicht nur viel Zeit, sondern
auBRerdem auch noch Energie.

SIMPLY YUMMY | 11



* GUT X
ZU WISSEN

Glithwein gibt den Schnit-
ten den besonderen weih-
nachtlichen Geschmack. Wenn
Dustatt des Weins Traubensaft
oder Fruchtpunsch verwendest,
schmecken die Schnitten
auch Kindern.

GLUHWEINSCHNITTEN

ZUTATEN

> 250 g weiche Butter
zzgl. etwas Butter fiir
die Form

> 150 g Zartbitter-
schokolade

>250 g Mehl

> 2 TL Backpulver

> 125 g Zucker

> 1 Pck. Vanillezucker

>4 Eier

> 175 ml Glithwein

>200g Puderzucker

> Pistazienkerne,
kandierte oder
getrocknete Bliiten
zum Bestreuen

12 | SIMPLY YUMMY

Fiir 24 Stiick | 45 Minuten Zubereitungszeit

Backofen auf175 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen. Eine rechteckige Back-
form (32 x 24 cm) einfetten.

Fur den Teig die Schokolade grob ha-

cken. Mehl mit Backpulver mischen.
Butter mit Zucker und Vanillezucker in
einer Schissel cremig ruhren. Die Eier
nacheinander einrthren. Dann 125 ml
Gluhwein und Mehlmix unterrthren und
die Schokolade unterheben.

Teigin die Form fullen und im heiBen

Backofen ca. 20 Minuten backen.
Den Kuchen herausnehmen und aus-
kthlen lassen. Furs Topping restlichen
Gluhwein (50 ml) mit Puderzucker zu
einem dickflussigen Guss verrithren und
auf dem Kuchen verteilen. Kuchen nach
Belieben mit Pistazienkernen und BIlu-
ten bestreuen. In Stiicke schneiden.

GLUHWEIN - SO GEHT’S

Zundchst 3 Kardamomkapseln
andriicken, mit 10 Gewiirznel-
ken, 2 Stangen Zimt und 70 g
Zucker in einen Topf geben.
Schalevon 1 Bio-Orange abrei-
ben, hinzufiigen. Orange aus-
pressenund den Saft in den Topf
gieflen. Alle Zutaten mit 750 ml
Rotwein auffiillen und langsam
erwdrmen. Sobald der Wein an
der Oberfldche einen leichten
Schaum bildet, den Gliihwein
mit geschlossenem Deckel ca.
1Stunde bei geringer Hitze
ziehen lassen. Heifden Glithwein
durch ein feines Sieb giefien, in
Tassen fiillen und servieren.

FOTOS: Désirée Peikert (1); Robert Bosch Hausgerate GmbH (2)

Experte mit Kopfchen

WIE EIN PROFI Herrlich saftige Kuchen und knusprige, zarte
Braten: Der Sensor-Backofen mit kiinstlicher Intelligenz macht
sich die gesammelten Erfahrungen von Tausenden Backern und
Kdéchen weltweit zunutze und weil3 deshalb genau, wann Dein
Kuchen oder Dein Braten fertig ist. Der PerfectBake plus Back-
sensor misst permanent den Feuchtigkeitsgehalt im Backofen
und passt den Backvorgang mit Heizart, Temperatur und Dauer
automatisch an. Auch ein Braten braucht Erfahrung. Das Braten-

thermometer PerfectRoast plus wei3 mithilfe seiner drei Sensoren,

wann genau die passende Kerntemperatur im Fleisch erreicht und
Dein Braten auf den Punkt perfekt ist — nicht zu trocken, sondern
supersaftig und kross. Du kannst Deine Zeit optimal planen und
bekommst ganz einfach perfekte Brat- und Backergebnisse.

» Weitere Informationen unter accentline.de/backen

GENAUE ZEITANGABE

Wann ist der Kuchen fertig?
Die Backzeit findest Du hier:



QUARKSTOLLEN

Fiir 20 Scheiben | 8 Stunden Ziehzeit + 25 Minuten Zubereitungszeit + ca. 55 Minuten Backzeit

ZUTATEN

>1509g Rosinen

>21/2 ELRum

>1/2 Bio-Zitrone

> 30 g Zitronat

>400 g Mehl zzgl. etwas
Mehl zum Arbeiten

>150g gemahlene
Mandeln

> 1Pck. Backpulver

>1PriseSalz

>200g Speisequark

>1Ei

> 175 g Zucker

> 1 Pck. Vanillezucker

> 250 g weiche Butter

> 100 g Puderzucker

14 | SIMPLY YUMMY

Rosinen mit Rum in einer Schussel
vermischen, zugedeckt Uber Nacht
bei Zimmertemperatur ziehen lassen.

Zitrone heil3 abwaschen, trocken

tupfenund Schale abreiben. Zitronat
sehr fein hacken. Das Mehl mit Mandeln,
Backpulver und Salz vermischen.

Quark mit Ei, Zucker und Vanillezu-

ckerineiner groRen Schussel gleich-
mafig verrthren. Die Mehlmischung,
Zitronat, Zitronenschale und 175 g But-
ter dazugeben und alles mit dem Knet-
haken zu einem glatten Teig verkneten.
Die Rosinen vorsichtig unterkneten.

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Un-
terhitze vorheizen. Ein Backblech mit
Backpapier belegen. Den Teig auf einer

bemehlten Arbeitsflache noch einmal
kurz durchkneten, dann zu einem Stol-
len formen. Dafur den Teig zu einem
Rechteck ausrollen. Die lange Seite zu
3/4 umklappen, sodass eine dicke und
eine dunne Seite entsteht. Mit einem
Nudelholz die Kante bzw. den Ubergang
etwas flach drtcken. Stollen auf das
Backblech setzen und im heif3en Back-
ofen 55-70 Minuten backen.

Die tbrige Butter (75 g) zerlassen.

Den Stollen aus dem Ofen nehmen
und sofort damit einpinseln. Dann mit
Puderzucker bestduben. Den Vorgang
am besten wiederholen.

TIPP Den Stollen mindestens 1 Woche
durchziehen lassen, damit sich die
Aromenvoll entfalten konnen.

FOTOS: Désirée Peikert (1); Robert Bosch Hausgerate GmbH (2)

GUT
ZU WISSEN
Quark-Ol (Butter)-Teig

ist eine schnelle Alternative
zu Hefeteig. Dumusst ihnnicht

gehen lassen. Wichtig: Den
fertigen Teig sofort backenund

nicht stehen lassen. So wird

er saftigund locker.

PROFI-TIPP

DampfstofB3-Funktion —
heiBe Luft

Mit dem Sensor-Backofen der
Serie 8 mit DampfstoR gelingen
Deine Stollen und Hefekuchen
immer perfekt. Dank des Dampfs,
der von Zeit zu Zeit automatisch
zugefuhrt wird — egal ob Du bei
HeiBluft oder Ober-/Unterhitze
backst —, werden Deine Gebacke
innen besonders fluffig und
saftig, wahrend sie von auBen
eine schone Kruste bekommen.

Kochen & backen
wie ein Profi

Es gibt viel zu entdecken: Sally backt und
kocht begeistert mit den Hausgeraten von

Bosch. Auf dem Bosch home YouTube-Kanal
zeigt sie Dir, wie einfach Du die Produktneu-
heiten 2020/21 bedienen, Du Deine Gerichte
am besten zubereiten oder wie Du mit ihnen
den Alltag relaxter gestalten kannst. Neugie-
rig, was das Besondere z.B. am Geschirrspu-
ler mit PerfectDry oder dem integrierten Glas-
Dunstabzug ist? Dann schau schnell vorbei!

> Sally stellt Dir hier einige der Bosch-

Produkte vor: www.youtube.com/user/
boschhomedeutschland



Was gibt es Besseres
als Omas Kuchen?

Ein Kuchen, gebacken mit der Erfahrung von tausenden Omas
weltweit. Der neue Serie 8 Sensor-Backofen mit kiinstlicher
Intelligenz und PerfectBake plus erledigt jetzt den gesamten
Backvorgang fur Sie. Er sagt Ihnen jetzt auch, in wie vielen
Minuten lhr Kuchen fertig ist. Mehr bei lhrem accent line
Handler oder auf www.accentline.de/backen

BOSCH

Technik furs Leben

Q8ABEA3520
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