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Technik furs Leben

Traumhafte Rezepte mit innovativer Technik

SIMPLY YUMMY
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Schokotortchen &

Lebkuchenplatzchen

Zauberhafte Winterzeit

Feine Naschereien mit Zimt, Vanille und Schokolade PerfectBake

Entspannt kochen & backen mit modernsten Hausgeréten Gelingt perfekt!

Das Beste zum Fest: fantastische Torten fur Weihnachten Backen mit dem
Backsensor

...........



Gluck kann BOSCH

man nicht kaufen. = i I % WWM JWP“W@M

Aber backen.

MUM zum Selbermachen:

mit dem Kichenmaschinen-Testsieger Liebe Leserin, lieber Leser, EASY BAKING
I\/l U I\/l 5 VvOon BOSCh wir freuen uns riesig auf die Winterzeit. Geht es Dir genauso?
Es duftet nach selbst gebackenen Keksen, Bratapfeln und i -
Mehr unter www.mum-zum-selbermachen.de Simply Yummy.App .
Kuchen. Einfach zauberhaft. Ganz egal was auf den Kaffee- Fur Zuckerbackerinnen und solche, die es
. . . o werden mochten: Leckere, gesunde und
tisch kommt — mit unseren unkomplizierten und raffinierten gelingsichere Kreationen findest Du in der

kostenlosen App ,,Simply Yummy*, die wir

Rezepten versufen wir Dir und Deinen Lieben die gemutli- mit Robert Bosch Hausgerte entwickelt

chen Nachmittage. Damit unsere Kreationen easy und super haben. Einfach erklarte Rezepte, Step-
by-Step-Fotos und -Videos. Besonders
gelingen, verlassen wir uns auf die Sensortechnik der Haus- praktisch: Du kannst Deinen Backofen

mit Home Connect direkt aus der App
steuern. Erhaltlich im App Store sowie im

liest Du auf den nachsten Seiten. Haben wir Dich neugierig Google Play Store. Worauf wartest Du?
Weitere Infos: www.simply-yummy.de

gerate der Serie 8 von Bosch. Was das Besondere darin ist,

gemacht? Freu Dich auf tolle Inspirationen und leg gleich los.

Viel Spaf beim Entdecken, Backen und GenieR3en!

Jetzt kostenlos herunterladen:
fiirios fiir Android

FOTOS: Ira Leoni (1, Titel); Anna Gieseler (1)
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700 puackiifick

GUT
ZU WISSEN

Damit die Tortenboden
gleichmdfSig dick werden,
den Boden mit dem Messer
zundchst rundherum 1 cm tief
einschneiden. Dann mit
einem langen Messer
durchschneiden.

Zimttorte
mit Vanillesahne

FOTOS: Ira Leoni (1); Bosch Hausgerate GmbH (1)

ZIMTTORTE MIT VANILLESAHNE

Fiir 12 Stiicke | 11/2 Stunden Zubereitungszeit - 30 Minuten Kiihlzeit

ZUTATEN

> 120 g Zartbitter-
schokolade

> 125 ml frisch gebriihter
Kaffee

> 50 g gehackte Mandeln

> 275 g Butter zzgl.
etwas mehr zum Fetten
der Form

> 300 g brauner Zucker

> 2 EL Zimtpulver

>3009g Mehl

> 2 TL Backpulver

>3 Eier

> 2-3 EL Apfelgelee

> 1gehdufter EL Kakao-
pulver

>3 TL Milch

> 250 g Puderzucker

>400g Sahne

> 2 Pck. Sahnefestiger

> 2 Pck. Vanillezucker

Zunachst 60 g Schokolade grob ha-

cken, im heiBen Kaffee unter Ruhren
schmelzen und abkuhlen lassen. Die
Mandeln in einer Pfanne ohne Fett an-
rosten und beiseitestellen. Den Back-
ofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vor-
heizen. Den Boden einer Springform
(@ 26 cm) mit Backpapier belegen und
den Rand fetten.

Fur den Teig 200 g Butter mit Zucker

und 1 EL Zimt mit dem Handrahrge-
rat cremig ruhren. Mehl, Backpulver,
Mandeln miteinander vermischen. Mehl-
mischung nacheinander mit den Eiern
und dem Kaffee-Schokoladen-Mix un-
terrthren. Den Teig in die Springform
fullen, darin glatt streichen und ca.
1 Stunde backen.

Den Boden aus dem Ofen nehmen,

leicht abkuhlen lassen und aus der
Form l6sen. Das Backpapier vorsichtig
abziehen und den Kuchen auf einem
Kuchengitter vollstandig auskuhlen
lassen. AnschlieBend den Boden waa-
gerecht in 2 Tortenbdden schneiden.

Den unteren Boden auf eine Platte
legen und einen Tortenring darum-

stellen. Den Boden gleichmaBig mit
dem Apfelgelee bestreichen, Gelee ca.
10 Minuten einziehen lassen.

Inzwischen die restliche Butter (75 g)

in einem kleinen Topf schmelzen.
Den Kakao mit Milch, restlichem Zimt
(1 EL) und Puderzucker vermischen.
AnschlieBend unter die flussige But-
ter ruhren, bis eine glatte Masse ent-
standenist. Die Buttermischung leicht
abkuhlen lassen und ebenfalls auf dem
unteren Boden verteilen. Den oberen
Boden darauflegen, etwas andriicken
und anschlieBend die halb fertige
Torte ca. 30 Minuten im Kuhlschrank
kalt stellen.

Die Sahne mit Sahnefestiger und

Vanillezucker steif schlagen. Die
Torte aus dem Kuhlschrank nehmen.
Den Tortenring entfernen. AnschlieRend
den Tortenrand mit zwei Dritteln der
Vanillesahne bestreichen. Mit der tbri-
gen Sahne die Oberflache glatt einstrei-
chen. Die Ubrige Schokolade mit einem
Sparschaler zu Réllchen schneiden. Die
Tortenoberflache mit den Schokoroll-
chen verzieren. Torte bis zum Servieren
kalt stellen.

PROFI-TIPP

D) B

PerfectBake — der Backexperte

Der Sensor-Backofen der Serie 8 mit
dem PerfectBake Backsensor weil3
genau, wann Dein Geback fertig ist -
nicht zu trocken oder zu feucht. Die
hoch entwickelten Sensoren messen
die Feuchtigkeit im Innenraum und
passen den Backvorgang laufend
automatisch an. Einfach groRartig!

Perfekte Einstellung fiir den Boden: Du aktivierst den Bosch
Assist, wahlst die Zubereitungsart ,, Kuchen in Form*. Der
PerfectBake Backsensor regelt den Backvorgang. Somit ent-
fallt fiir Dich die Einstellung von Heizart, Temperatur und Zeit.
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GUT
ZU WISSEN

Damit der Zuckerguss unfall-
freiinden Spritzbeutel kommt,
diesenin einen hohen Becher
stellenund den Rand des Beutels
nach aufSen klappen. So hast
Dubeide Hande frei
zum Befiillen.

Schokotortchen mit
fliissigem Kern

Lebkuchenhduschen &
-figuren

Gildey WM‘(WMMM
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FOTOS: Ira Leoni (1); Bosch Hausgerate GmbH (1)

SCHOKOTORTCHEN MIT FLUSSIGEM KERN

ZUTATEN

>60g Zartbitter-
schokolade

> 60 g Butter zzgl. etwas
mehr zum Fetten der
Formchen

> 2 FEier

> 7549 Zucker

> 359 Mehl

>1EL Kakaopulver

> Puderzucker zum
Bestduben

Fiir 4 Stiick | 45 Minuten Zubereitungszeit

Die Schokolade grob hacken und mit

der Butter in eine Schale geben. Die
Schale auf ein siedendes Wasserbad
setzen und Schokolade und Butter unter
Ruhren langsam schmelzen lassen.

4 ofenfeste Porzellanformchen (ca.

@ 9 cm) mit etwas Butter einfetten.
Den Backofen auf 210 °C Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Eier mit dem Handrthr-
gerat schaumig schlagen, dabei den
Zucker einrieseln lassen. Schlagen, bis
die Masse hell und cremig ist.

LEBKUCHENHAUSCHEN

Die warme Butter-Schoko-Mischung
unter Ruhren zur Eimasse geben und
gleichmaBig unterrthren.

Mehl und Kakao mischen und auf die

Schoko-Ei-Masse sieben. Nur so lan-
ge unterrtihren, bis alles gut vermischt
ist. Den Teig in die vorbereiteten Férm-
chen geben und im vorgeheizten Ofen
8-10 Minuten backen. Tortchen aus dem
Ofen nehmen, lauwarm mit Puderzucker
bestduben und nach Belieben beispiels-
weise winterlich verziert servieren.

& -FIGUREN

Fiir 50 Stiick | 11/2 Stunden Zubereitungszeit -

ZUTATEN

> 100 ml Orangensaft

>100 g Honig

> 60 g dunkler Riibensirup

>150 g Zucker

> 1TL Zimtpulver

> 1/2 TL Nelkenpulver

>1/2 TL Muskatpulver

> 1 Msp. Kardamompulver

> 250 g Butter

>80 g gemahlene
Mandeln

> 600 g Mehlzzgl. etwas
mehr zum Bearbeiten

> 2 TL Backpulver

> 1 Eiweif3

> 200 g Puderzucker

Orangensaft mit Honig, Sirup, Zucker

und Gewdirzen aufkochen. Mix in eine
Schale fullen und die Butter in Stticken
unterrthren. Alles abkthlen lassen.

Mandeln, Mehl und Backpulver mi-
schen und unter die Masse kneten.
Teigin Folie gewickelt 4 Stunden kuhlen.

Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhit-

ze vorheizen. Teig portionsweise auf
bemehlter Arbeitsflache 1/2 cm dick
ausrollen. Teile furs Lebkuchenhaus-
chen und Motive aus dem Teig ausste-
chen, auf mit Backpapier belegte Bleche
setzen. Jeweils 10 Minuten backen.

Eiwei3 mit Puderzucker sehr steif
schlagen. Damit Platzchen verzieren
und Hauschenteile zusammensetzen.

4 Stunden Ktihlzeit

PROFI-TIPP

OptiMUM - Teigprofi

Die Kiichenmaschine verarbei-
tet Teige hervorragend mit
ihrem bis zu 1500 Watt extra-
starken Motor. Dank dem intel-
ligenten Smart dough Sensor
bleibt die Ruhrgeschwindig-
keit konstant hoch. Und selbst
schwere Teige und groRe
Mengen sind ein Leichtes und
werden im Nu geknetet.
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Personlicher Assistent

Der Bosch Assist weil3 ganz genau, wie
jedes Rezept perfekt zubereitet wird

PROFI-TIPP

PerfectFry — lasst nichts anbrennen

Der Bratsensor des Induktionskochfelds
sorgt dafur, dass Fleisch oder die Mandeln
der Apfelfullung in der Pfanne nicht an-
brennen. Er kontrolliert permanent die
Temperatur der Pfanne und passt sie auto-
matisch an. Stelle Stufe 4 zum Rosten der
Mandeln ein fur eine optimale Braunung.

BRATAPFEL MIT MARZIPAN

ZUTATEN

> 40 g gehackte
Mandeln

> 50 g weiche Butter

> 2 Pck. Vanillezucker

>1TL Zimtpulver

>80 g Marzipan-
rohmasse

>40 g Rosinen

> 6 EL Amaretto

> 4 sduerliche Apfel

> 150 ml Apfelsaft

> Saftvon 1 Zitrone

8 | SIMPLY YUMMY

Fiir 4 Personen | ca.1Stunde Zubereitungszeit

Den Backofen auf 200 °C Ober-/

Unterhitze vorheizen. Die Mandeln in
einer Pfanne ohne zusatzliches Fett
goldbraun résten und beiseitestellen.

Butter mit Vanillezucker und Zimt

verrthren. Marzipan in 4 Stucke tei-
len. Rosinen mit Mandelnund 4 EL Ama-
retto mischen. Apfel waschen und einen
Deckel abschneiden. Aus dem unteren
Teil der Apfel das Kerngehause mit
einem Apfelausstecher entfernen.

Die Apfel in eine Auflaufform stellen
und mit je 1 Marzipansttckchen und
der Rosinen-Mandel-Mischung fuillen. Die
Zimtbutter auf die Apfel geben. Ubrigen
Amaretto mit Apfel- und Zitronensaft mi-

schen, in die Form gieBen. Apfel im Back-
ofen 35 Minuten backen. Ca. 10 Minuten
vor Ende der Backzeit die Deckel aufset-
zen und mitbacken. Bratapfel aus dem
Ofen nehmen und mit Sud servieren.

GUT
ZU WISSEN

Dumagst keine Rosinen? Die
Fiillung ldsst sichnach Lust und
Launevariieren. Einfach andere
Trockenfriichte oder Niisse
verwenden. Fiir Kinder den
Amaretto durch Apfel-
saftersetzen.

FOTOS: Katharina Kullmer (1); Bosch Hausgerate GmbH (2)

KOCHEN

'WIE DIE

PROFIS

Mit einzigartigen
Sensoren und innovativer
Technik gelingt Dir mit
diesen Einbaugeréten
einfach alles perfekt

Du liebst es, Familie und Freunde

mit tollen Kreationen zu verwoéh-

: nen? Mit den Einbaugeraten der

: Serie 8 und dem Bosch Assist
backst und kochst Du wie ein Profi.

Dank der zahlreichen Funktionen

sorgen die Sensoren des Backofens
. und des Kochfelds fur perfekte

Ergebnisse per Knopfdruck. Wie das

geht? Naturlich ganz einfach! Du
. bist nicht sicher, wie lange Dein Ku-
- chen backen muss oder wann Dein

Fleisch auf den Punkt gebraten ist?
Dann aktivierst Du den Assist und

wahlst aus den im Display angezeig-
. ten Vorschldgen das gewlinschte
Gericht aus, das Du backen oder
kochen mochtest. Die entsprechen-
. den Sensoren (siehe auch Abbildun-
gen rechts) passen Temperatur, Zeit
.- und Heizart dann automatisch an.
Wie von Zauberhand regulieren die

Koch- und Backsensoren den Gar-

vorgang. Dann schalten sie sich aus
. und das Ergebnis ist perfekt. Und

Du kannst einfach genieBen.

Weitere Informationen findest Du
unter accentline.de

So einfach geht’s: Perfekte Wahl treffen — Dein
Backofen und Dein Kochfeld kiimmern sich um den Rest

()

Ly
o~

PerfectBake

Backt Kuchen, Tartes,
Tortchen und Brot
automatisch perfekt

PerfectCook

_ Verhindert das
Uberkochen und kont-
rolliert die Temperatur

PerfectRoast

Gart Fleisch auf den
Punkt, nicht zu trocken,
sondern schon saftig

PerfectFry

Perfekte Bratergeb-
nisse, da die Temperatur
gehalten wird

2N

X

Dampf-Funktion

Macht Brot und Fleisch
saftig und kross und
gart Fisch und Gemuse

PerfectAir
Steuert automatisch
die passende
Abzugsleistung




GUT
ZU WISSEN
Je dunkler Schokolade ist,
desto weniger Milch und Zu-
cker sind enthalten. Zartbitter-

schokolade schmeckt herber,

intensiver und hat einen

Kakaoanteil von 50 Pro-

zentundmehr.

SCHOKOTORTE MIT ROTWEIN-APFELN

ZUTATEN

> 509 Zartbitter-
schokolade
> 2009 weiche Butter

zzgl. etwas mehr zum

Fettender Form
> 2209 Zucker
> 5 Eigelb
> 2409 Mehl
> 1EL Kakaopulver
> 1EL Backpulver
>1PriseSalz
> 150 g saure Sahne
> 550 ml Rotwein
>300g Nuss-Nougat
> 2009 Zartbitter-
kuvertiire
>500g Sahne
> 500 ml Kirschsaft
> 2 Sternanis
> 1Zimtstange
> 2 Apfel

Schokolade hacken und Uber einem

heiBen Wasserbad langsam schmel-
zen lassen. Butter und 150 g Zucker mit
dem Handruhrgerat cremig schlagen
und nachund nach die Eigelbe unterrth-
ren. Mehl mit Kakao, Backpulver und
Salz mischen. Mischung mit saurer Sah-
ne, 50 ml Rotwein und der geschmolze-
ner Schokolade zur Eimasse geben und
alles zu einem glatten Teig verrthren.

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Un-

terhitze vorheizen. Eine Springform
(@ 24 cm) am Boden mit Backpapier be-
legen und den Rand einfetten. Teigin der
Form glatt streichen, im unteren Drittel
des vorgeheizten Ofens 45-50 Minuten
backen. Evtl. mit Alufolie abdecken, soll-
te er drohen, zu dunkel zu werden. Bo-
denin der Form auskuhlen lassen.

Fur die Creme Nougat und Kuverttre

hacken und beides zusammen Uber
einem heifBen Wasserbad schmelzen.
Die Mischung etwas abkuhlen lassen.
Inzwischen die Sahne nicht ganz steif
schlagen. Dann unter die lauwarme Nou-
gatmasse heben. Nougatmasse abkih-
len lassen und etwa 30 Minuten in den
Kuhlschrank stellen.

Friir 12 Stiicke | 2 Stunden Zubereitungszeit - 3 Stunden Kiihlzeit

Schokoboden waagerechtin 3 gleich

dicke Boden schneiden, 1 davon auf
eine Tortenplatte setzen, mit einem Tor-
tenring umspannen. Ein Drittel der
Creme auf dem Boden verteilen. Zwei-
ten Boden aufsetzen, mit der gleichen
Menge Creme bestreichen und mit letz-
tem Boden bedecken. Restliche Creme
darauf verteilen. Die Torte abgedeckt
2 Stunden kalt stellen.

Fur die Apfel restlichen Zucker (70 g)

in einem Topf hellbraun karamelli-
sieren lassen, mit restlichem Rotwein
(500 ml) und Kirschsaft aufftllen. Anis
und Zimt hinzugeben, alles kurz kochen
lassen. Apfel waschen, halbieren, mit
der Schnittflache nach oben in den Sud
geben. Bei mittlerer Hitze 5-8 Minuten
garen. Apfel aus dem Sud heben, etwas
abkihlen lassen und in feine Spalten
schneiden. Den Sud bei starker Hitze
5-10 Minuten sirupartig einkochen und
anschlieBend abkuhlen lassen.

Tortenring entfernen. Apfel in der

Mitte der Torte dekorativ anrichten
und mit 1-2 EL des Sirups betraufeln.
Torte in Sttcke schneiden, servieren.
Den restlichen Sirup dazureichen.

PROFI-TIPP

PerfectCook — alles im Griff

Der Kochsensor des Induktionskochfelds
sorgt dafur, dass Deine Apfel sacht im Sud
garen und nichts mehr Uberkocht oder
anbrennt, da er permanent die Tempera-
tur des Topfs kontrolliert und automatisch
anpasst. Der integrierte Dunstabzug mit
PerfectAir saugt dabei automatisch direkt
den entstehenden Kochdunst ab.

SIMPLY YUMMY | 11



Py PerfectBake

A PROFLSIRT BACKEN e e e
KANN SO
EINFACH

DampfstoB3-Funktion — heil3e Luft

Mit dem Sensor-Backofen der Serie 8 mit
Dampfstof gelingen Deine Hefekuchen
und -schnecken immer perfekt. Dank des
Dampfs, der von Zeit zu Zeit automatisch
zugefuhrt wird, werden Deine Gebacke
innen besonders fluffig und auBRen kross!

ZIMTSCHNECKEN MIT CRANBERRYS

Fiir 12 Stiick | 1 Stunde Zubereitungszeit « 1Stunde 20 Minuten Gehzeit

SEIN!

Herrlich saftigen Kuchen
oder feine Tértchen
kannst Du ganz einfach
fir Deine Freunde und
Deine Familie zaubern

Mit dem Sensor-Backofen von
Bosch mit PerfectBake Uberlasst Du
nichts dem Zufall. Denn der Back-
ofen weif3 genau, wann Dein Gebéack
perfekt ist — nicht zu trocken oder
zu feucht. Wie das geht? Du wahlst
Uber das Display einfach den Bosch
Assist, suchst dann die Speise aus,
z. B. ,Kuchen*, und stellst die pas-
sende Kuchenart ein, z. B. ,Kuchen
auf Backblech”. Und dann ist der

So einfach geht’s: Bosch Assist anwahlen — Dein
Backofen kiimmert sich um Dein Geback

ZUTATEN Cranberrys grob hacken und im Ap-  Zimt darauf verteilen. Teig von der lan- PerfectBake Backsensor an der
felsaft einweichen. Hefe mit Milch in  gen Seite her einrollen. _ Reihe. Du brauchst weder Heizart
>2FEL getrocknete einer Schussel verrthren. 1 Ei trennen g noch Temperatur oder Backdauer
Cranberrys und Eigelb fur spater beiseitelegen. But- Backblech mit Backpapier belegen. 2 auszuwahlen — Dein Backofen sagt
> 2 EL Apfelsaft ter schmelzen und mit der Hefemilch Die Teigrolle mit einem Messer in o Dir, wann das Geback fertig ist, und
> 209 frische Hefe verrthren. Mehl, EiweiB, Gbriges Ei und 12 Scheiben schneiden. Scheiben mit § schaltet sich aus. Wie ein Profi mes-
> 175 mllauwarme 25 g Zucker zugeben und alles in ca.  der Schnittflache auf das Backblech le- 3 sen die hoch entwickelten Sensoren
Milch 10 Minuten zu einem geschmeidigen gen und abgedeckt ca. 20 Minuten % die Feuchtigkeit im Innenraum und
> 2 FEier Teig verkneten. Abgedeckt an einem  gehen Iassen._Den Back.ofen auf 200 °C 2 passen dann den Backvorgang lau-
>100 g Butter warmen Ort 30 Minuten gehen lassen. Ober-/Unterhitze vorheizen. @ .
. a fend automatisch an. Du brauchst
>500 g Dinkelmehl prg i
(Type 630) Den Teig erneut durchkneten. Abde- Das Eigelb mit 2 EL Wasser verquir- % weder auf d,'e Uhr zu schauen, noch 1 2 3
> 150 brauner Zucker cken und weitere 30 Minuten ruhen len. Zimtschnecken damit bestrei- < musst Du eine Garprobe machen.
> 4 EL Zimtpulver lassen. Cranberrys abtropfen lassen. chen und im Ofen ca. 30 Minuten ba- £ Klingt easy, oder? Ist es auch. ASSIST- SPEISEN- KUCHENART-
> 759 Zuckerglasur Teig zu einem Rechteck (40x60cm) cken, auskuhlen lassen. Zuckerglasur 8 FUNKTION AUSWAHL_ AUSWAHL
> 2 EL gerostete ausrollen und mit etwas Wasser einstrei-  auf den Zimtschnecken verteilen und ,8 Weitere Informationen findest Du Lass Dir vom Was darf es sein? Wahle aus, ob Du
Mandelblittchen chen. Ubrigen Zucker, Cranberrys und  mit Mandelblattchen bestreuen. 2 unter sensor-backen.de praktischen Duhast die Wahl den Kuchen z. B.in
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Bosch Assist bei
der Auswahl der
Kategorie helfen.

zwischen Kuchen,
Kleingeback,
Platzchen und mehr.

der Form oder
auf dem Blech
backen mochtest.




GUT
ZU WISSEN

Brandteig schmeckt gefiillt
nur frisch. Du kannst die Profi-

teroles aber ungefiillt einfrieren.

Dann langsam in der Verpa-
ckung auftauen und bei Back-
temperatur ca. 5 Minu-
ten aufbacken.

14 | SIMPLY YUMMY

Profiteroles mit
Schokoladensofe

PROFITEROLES MIT SCHOKOLADENSOSSE

ZUTATEN

>165ml Milch

> 60 g Butter

>1Prise Salz

>200g Mehl

>3 Eier

> 2 Blatt weifle Gelatine

> 1 Vanilleschote

>130g Sahne

>150 g Mascarpone

>2 EL Zucker

>100 g Zartbitter-
schokolade

Fur den Brandteig 125 ml Milch mit

125 ml Wasser, Butter und Salz in ei-
nem Topf zum Kochen bringen. Das
Mehl auf einmal dazugeben und alles
kraftig verrthren, bis der Teig sich als
Klo3 vom Topfboden I6st und sich dort
eine weiBBe Schicht gebildet hat.

Den Topf vom Herd nehmen. Nach

und nach die Eier mit den Knetha-
ken des Handrthrgerats unterrthren,
bis eine glatte Masse entstanden ist.
Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unter-
hitze vorheizen.

Den Brandteig in einen Spritzbeutel

mit kleiner Lochttlle geben und mit
Abstand jeweils 16 walnussgrofB3e Teig-
haufchen auf zwei mit Backpapier beleg-
te Backbleche spritzen. Diese nachein-
ander 20-25 Minuten im vorgeheizten
Ofen backen. Den Ofen wahrend der
Backzeit nicht 6ffnen. Die Profiteroles
aus dem Ofen nehmen und mit einer
Schere quer einschneiden, um sie nach
dem Auskuhlen fullen zu kénnen.

Fur die Fullung die Gelatine nach
Packungsangabe in kaltem Wasser
einweichen. Die Vanilleschote langs hal-

Friir 32 Stiick | 1 Stunde Zubereitungszeit « 1 Stunde Kiihlzeit

bieren und das Mark herausschaben.
100 g Sahne steif schlagen und kalt stel-
len. Mascarpone und Zucker mit dem
Vanillemark glatt rthren.

Die eingeweichte Gelatine in einem

kleinen Topf mit tbriger Milch unter
Ruhren auflosen. Zuerst 1 EL der Mas-
carponemischung unter die Gelatine-
mischung rthren. Dann die angegliche-
ne Gelatine nach und nach unter Rthren
zum Mascarpone geben und die Creme
sorgfaltig glatt rahren.

Die geschlagene Sahne unter die

Mascarpone-Gelatine-Mischung he-
ben. Die Creme in einen Spritzbeutel mit
kleiner Lochtulle geben und die Profite-
roles durch den Schnitt damit vorsichtig
beftllen. Die Profiteroles ca. 1 Stunde
kalt stellen.

Die Profiteroles pyramidenférmig

auf einer groBen Platte oder auf zwei
Etageren anrichten. Zartbitterschoko-
lade hacken und langsam unter Ruhren
in der Ubrigen Sahne Gber einem heiBen
Wasserbad schmelzen. Die Schoko-
ladensofRRe am Tisch tber die Profitero-
les traufeln und diese sofort servieren.

PROFI-TIPP

4D HeiBluft — fur Vielbacker

Mit der HeiBluft des Sensor-Backofens
der Serie 8 kannst Du Deine Kreationen
ganz einfach auf bis zu vier Ebenen
gleichzeitig backen. Der Ventilator verteilt
die Hitze des Ringheizkorpers gleich-
maBig im Garraum und liefert dadurch
beste Backergebnisse auf allen Blechen.
Du sparst auBerdem Zeit und Energie.

SIMPLY YUMMY | 15



Bosch vereint das Beste
aus beiden Welten -
ohne Kompromisse.

Unsere neuen Sensor-Kochfelder mit integriertem
Dunstabzug* vereinen die besten Technologien unserer
Induktionskochfelder und Dunstabzugshauben in
einem Gerat.

www.accentline.de

BOSCH

Technik furs Leben
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