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Gelingt immer! Backen
mit dem Backsensor
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Himmlische Torten,
Kuchen & Kekse

SiiBes fir die Kaffeetafel — tolle Rezepte mit Karamell, Marzipan und Co.
® Kekse zum Vernaschen #® Kiichenhelfer: So wird Backen ganz leichitin




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




Kreativ und lecker backen!

Liebe Leserin,
lieber Leser,

gehort lhr auch zu denen, die sich auf die
stBen Naschereien im Advent freuen? Ich

Uberlege eigentlich schon seit Oktober, wel-

che leckeren Platzchen und Kuchen ich fur
die Keksteller und den Kaffeeklatsch mit Freundinnen backe. Das
macht riesigen Spal3 und ist Vorfreude pur! Beim Backen verlasse
ich mich vollund ganz auf den Sensor-Backofen von Bosch. Einfach
unglaublich, wie perfekt meine Kreationen damit gelingen. Was mir
anden Produkten der Serie 8 gut gefallt, konnt Ihr auf den néchsten
Seiten in den Redaktionstipps lesen.

Habt Ihr jetzt auch Lust auf stiBe Leckereien? Probiert gleich die
tollen Rezepte, die ich dieses Mal fur Euch ausgewahlit habe. Sie

sind wirklich easy und simply yummy. Also schnappt Euch die

Ruhrschissel und los geht's!

Alles Liebe, Eure 4 7

fiir Android

Bl E
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Diese Kekse durfen
im Advent auf
keinen Fall fehlen
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Mit diesen Geraten

macht Backen
doppelt SpaB3
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ZUTATEN
FUR 12 STUCK
100g Butter
50g Hartweizengrief
1EL Stirke
1Prise Salz
3 Eier
120g Zucker
1TL Vanilleextrakt
500g Magerquark
80g gehackte Mandelkerne

AuBerdem:
etwas Puderzucker zum
Bestduben

BACKOFENEINSTELLUNG
Perfekte Einstellung fiir den
Sensor-Backofen von Bosch:
Du aktivierst den Bosch Assist
und wahlst ,Muffin“. Der
PerfectBake Backsensor regelt
den Backvorgang. Das Einstellen
von Heizart, Temperatur und
Zeit entfallt.

Herkémmliche Beheizung:
Heize den Backofen auf 180 °C
Ober-/Unterhitze vor.
Backzeit: ca. 35 Minuten

EXTRA-TIPP

Fiir den Weihnachstbasar kannst
Du mit der 4 D Heifluft der
Sensor-Backéfen auf bis zu

4 Blechen gleichzeitig backen.
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TRAUMHAFTE
KUCHEN

Nisse, Obst, Kokos und Baiser — diese Kuchen
und Torten lassen unsere Herzen héher schlagen!

@ Lege die 12 Mulden eines Muffinblechs

mit Papierférmchen aus. Zerlasse die

Butter und lass sie lauwarm abkuhlen.

@ Mische den Grief3 mit Starke und Salz.
Trenne die Eier und schlage das Eigelb

mit Butter, Zucker und Vanilleextrakt cremig

auf. Gib anschlieBend den Quark und die Man-

delkerne sowie die GrieBmischung dazu und
verruhre alles miteinander.

@ Schlage das Eiwei mit den Quirlen des
Handruhrgerates schon steif. Hebe es

vorsichtig unter die Quark-Masse. Fulle sie mit
Hilfe eines Essloffels in die Papierférmchen.
Backe die Muffins auf der zweiten Schiene
(siehe Backofeneinstellung links).

@ Nimm die Muffins aus dem Backofen,
|6se sie aus den Mulden und lass sie auf
einem Kuchengitter abkuhlen. Bestaube sie
vor dem Servieren mit etwas Puderzucker.

TIPP: Aus den Muffins kannst Du leicht kleine
Tértchten machen: Garniere sie mit geschla-

gener Sahne und Plaumen-Zimtkompott.



WEIHNACHTSKUCHEN

Einfache Bedienung!

Uber die DirectSelect
Premium Steuerung
kannst Du alle Funktionen
direkt auswéhlen.
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Baiser-Kokostorte

REDAKTIONSTIPP EI

Wir alle haben regelmaBig Eier in unserem Einkaufs-
wagen. Egal ob weiB3 oder braun - Eier sollten frisch
sein und aus Freiland bzw. Bio-Haltung stammen.

Bei den Ei-GroBen werden die Kategorien S, M, L und
XL unterschieden. Zum Backen sind Eier der GroBe M
ideal. Deinen Ei-Vorrat kannst Du im Kiihlschrank
von Bosch dank der individuellen Klimakontrolle
perfekt aufbewahren und auch die Kokostorte bleibt
bis zum Verzehr superfrisch.




@ Belege den Bo- '
den einer klei- 1|
nen Springform (15 4 }
cm Durchmesser) mit /

Backpapier. Trenne die
Eier sehr sorgfaltig und schlage das Eiwei3 mit
Salz zu einem festen Eischnee auf. Decke es

anschlieBend ab und stelle es kalt.

@ Schlage nun N\ "

das Eigelb mit
Zucker, Vanillezucker A

und 2 EL warmes Was- W {\

ser mit den Quirlen '

des Handruhrgerats schaumig, bis eine helle
dicke Masse entsteht. Gib den Eischnee auf
die Eigelbcreme. Mische Mehl mit Kokosmehl
und Backpulver und siebe es Uber den Ei-
schnee. Gib auBRerdem die Kokosraspel dazu
und hebe alles vorsichtig unter, sodass ein
luftiger Biskuitteig entsteht.

@ Fulle den Teigin
die Form und
streiche alles schoén
glatt. Backe den Bo-
den (siehe Ofenein-
stellung rechts). Nimm den Kuchen aus dem

Ofen, lasse ihn anschlieBend auf einem Ku-
chengitter abkthlen.

@ Lose den aus-
gekuhlten Bo-
den aus der Form.
Schneide ihn quer
zweimal durch, sodass
Du drei gleich groBe Tortenbdden erhaltst.

Lege einen Boden auf eine Tortenplatte und
spanne eine Tortenring drum herum.

@ Giballe Zutaten
- bis auf die
Kokosraspel — fur die
Fallung mit 1 EL Was-
ser in eine gro3e Me-
tallschissel und erhitze alles vorsichtig tber
dem heiBen Wasserbad. Ruhre dabeilangsam
um, bis sich der Zucker aufgeldst und sich
etwas Schaum gebildet hat. Erhitze die Mas-
se unter Ruhren weiter bis auf eine Tempera-
tur von ca. 60 °C. Verwende dafur nach Mog-

—

lichkeit ein Zuckerthermometer, um die Tem-
peratur leichter zu tberprufen.

@ Fulle nun Deine
erhitze EiweiB3-
masse in eine Kichen-
maschine und schlage
sie auf hoher Stufe in

ca. 4 Minuten dick glanzend auf. Gib nun die
Kokosraspel dazu.

@Streiche eine
Halfte der Ko-
kosfullung sofort auf
den Tortenboden, den
Du bereits mit einem
Tortenring umspannt hast. Setze einen zwei-
ten Boden darauf, bestreiche ihn mit der rest-
lichen Kokosfullung. Setze dann den dritten
Boden als Deckel obenauf. Stelle die Torte
fur mindestens 1 Stunde in den Kuhlschrank.

Fur die Glasur gibst Du die Zutaten in

eine Schale und erhitzt sie vorsichtig
wie die Kokosfullung tber einem heiBen
Wasserbad. Halte Dich dabei an Zuberei-
tungsschritt 5. Fulle die erhitzte Masse an-

schlieBend in eine Kuchenmaschine und
schlage sie ca. 4 Minuten dick glanzend auf.

@ Nimm die Torte

aus dem Kuhl-

schrank und lose sie

aus dem Tortenring.

Bestreiche die Torte

rundherum mit der Glasur. Behalte etwas
Masse fur die kleine Tupfen zurtick. Auf der
Tortenoberflache kannst Du Deiner Fanta-
sie freien Lauf lassen und z.B. eine htigelige
verschneite Winterlandschaft nachahmen.

Verkleide den ___‘__"-".'21,_"
Rand der Torte

rundherum mitkleinen =« ==
Baisers. Fulle die Gbrig E it
behaltene Masse in ei- &

nen Spritzbeutel mit sehr feiner Lochtulle.
Setze nun kleine Tupfen in die Baiserzwi-
schenrdume und drucke je eine Zuckerperle

hinein. Garniere die Torte anschlieBend mit
Weihnachtskeksen Deiner Wahl.

-—

WEIHNACHTSKUCHEN

ZUTATEN
FUR 8 STUCKE

Fur den Teig:
3 Eier
1Prise Salz
100g Zucker
1EL Vanillezucker
70g Mehl
30g Kokosmehl
1TL Backpulver
50g Kokosraspel

Fur die Fiillung:

190 g extrafeiner Zucker
3 Eiweif}
1Prise Salz
30g Kokosraspel

Fur die Glasur:
190 g extrafeiner Zucker
3 Eiweif}
1 Prise Salz

Zum Garnieren:
einige Mini-Baisers
einige silberne Zuckerperlen
3—4 Weihnachtspldtzchen
nach Wahl

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 180 °C
Ober-/Unterhitze vor.
Backzeit: ca. 30 Minuten

EXTRA-TIPP

Die Stédbchenprobe entfallt. Der
Sensor-Backofen kontrolliert den
Backvorgang und signalisiert

Dir, wenn der Biskuit fertig ist.
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Erdnuss-Frischkisetarte
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@Bereite zuerst v
den Boden zu. ) 4
Dafur vermischst Du
die beiden Mehlsorten
mit Salz und Zucker
und knetest Butter und Eigelb unter, sodass
ein geschmeidiger Teig entsteht. Den Teig
legst Du nun in Frischhaltefolie gewickelt
far 30 Minuten in den Kuhlschrank.

@ Belege den Bo-
den der Spring-
form (Durchmesser
26 cm) mit Backpa-
pier. Nimm den Teig

aus dem Kuhlschrank und knete ihn auf der
bemehlten Arbeitsflache kraftig durch.

Rolle den Teig
@ausund legeihn
in die Springform.
Stich den Boden
mehrmals mit einer
Gabel ein. Backe den Boden (siehe Backofen-

einstellung rechts). Dann herausnehmen und
auf einem Kuchengitter auskihlen lassen.

Kuchenin
ormen

@ Weiche die Ge-

latine in kaltem ..., é
Wasser ein. Verschla- = J s
ge Frischkase mit Zu-
cker und Joghurt. Er-
hitze Milch in einem Topf und l6se die aus-
gedruckte Gelatine darin unter Ruhren auf.
Nimm ca. 3 EL der Frischkdsemasse ab und
verrihre sie mit der aufgeldsten Gelatine.
Hebe die Mischung unter die Ubrige Frischkéa-
semasse.

@Erwérme die
Erdnussbutter
langsam in einem Topf.
Falle sie in eine Rihr- > /
schisselumundruhre

die Halfte der Frischkdsemasse darunter.
Verstreiche die Creme auf dem Boden der
Springform. Verteile nun die restliche Frisch-
kdsemasse ganz vorsichtig darauf. Stelle
die Torte ca. 4 Stunden in den Kuhlschrank.

Hacke die Erdnusskerne grob. Lose die
Torte aus der Form und bestreue sie

vor dem Servieren mit den Erdnusskernen.

WEIHNACHTSKUCHEN

ZUTATEN
FUR12 STUCKE
Fiir den Boden:

759 Mehl

75g Weizenvollkornmehl
1Prise Salz

50g Zucker

100g weiche Butter
1 Eigelb

Fur die Frischkdsemasse:
5Bl. Gelatine
500g Frischkise
70g Zucker
300g Joghurt
3EL Milch
150g cremige Erdnussbutter

AuBerdem:
etwas Mehl zum Bearbeiten
50 g ungesalzene
Erdnusskerne

BACKOFENEINSTELLUNG
Perfekte Einstellung fiir den
Sensor-Backofen von Bosch:
Du aktivierst den Bosch Assist
und wahlst die Zubereitungsart
,Tarte“. 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: ca. 20 Minuten

EXTRA-TIPP

Der Sensor-Backofen reinigt sich
auf Knopfdruck. Die Pyrolyse
verbrennt den Schmutz, Du musst

nur noch die Asche auswischen.
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Pecan Blondie

ZUTATEN
FUR CA.20 STUCK
Fur den Teig:
170g weiche Butter
220g
75¢g Zuckerriibensirup
1 Ei
240g Mehl
1EL Zimt
1TL Ingwerpulver
1TL
1 Prise
2% TL

Zucker

Kardamom
Salz
Natron

Fur das Frosting:
759g weiche Butter

60g
1EL
2409
100 g

Mascarpone
Whisky
Puderzucker
Pekanniisse

AuBerdem:
etwas Butter zum Fetten der
Form
einige Pekanniisse

BACKOFENEINSTELLUNG
Perfekte Einstellung fiir den
Sensor-Backofen von Bosch:
Du aktivierst den Bosch Assist
und wéahlst ,Kuchen in Form*,
Der PerfectBake Backsensor
regelt den Backvorgang.

Das Einstellen von Heizart,
Temperatur und Zeit entfallt.
Herkémmliche Beheizung:
Heize den Backofen auf 180 °C
Ober-/Unterhitze vor.
Backzeit: ca. 30 Minuten

EXTRA-TIPP

Muffins anstatt Blondie. Gib
den Teig in Férmchen, aktiviere
den Bosch Assist und wihle die
Zubereitungsart ,,Muffin aus.
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@ Fette eine eckige Backform (23 x 23
cm) mit etwas Butter ein.

@ Schlage die
Butter und den
Zucker mit den Quirlen
des Handruhrgerats
cremig und gib nach
und nach den Zuckerriubensirup und das Ei
dazu. Mische Mehl mit Zimt, Ingwer, Karda-
mom, Salz und Natron und gib alles zur But-
termischung. Vermische alles gut miteinander
zu einem Teig.

@ Gib dann den

Teig in die vor- )
bereitete Form und

streiche alles schon

glatt. Gibt die Form in

den Ofen (siehe Backofeneinstellung links)
und backe den Teig. Nimm den Kuchen aus

dem Ofen und lasse ihn auf einem Kuchengit-
ter auskuhlen.

@ Fur das Frosting
verrihre Butter
und Mascarpone mit
den Quirlen des Hand-
ruhrgerats. Gib den
Whisky dazu und rihre alles auf kleiner Stufe

weiter. Gib nach und nach den Puderzucker zu.

@ Hacke die Pe- i
kanntsse grob.
Hebe die Nusse gleich-
maBig unter das Fros-
ting. Verstreiche das
Frosting mit einem Essl6ffel auf dem ausge-
kuhlten Kuchen. Stelle den Kuchen ca. 1 Stun-
de in den Kuhlschrank, so wird das Frosting
schon fest und der Geschmack kann sich gut
entfalten. Schneide den Blondie in Stticke und
dekoriere ihn mit den Nussen.

TIPP: Méchtest Du auf Whisky verzichten,
kannst Du alternativ auch 1 TL Vanilleextrakt

zum Aromatisieren verwenden.



REDAKTIONSTIPP APP

Fiir Zuckerbackerinnen und sol-

che, die es werden méchten.
Viele leckere und gelingsichere
stiBe Kreationen findest Du auch
in der kostenlosen App ,,Simply
Yummy*, die wir in Kooperation
mit Robert Bosch Hausgerédte
GmbH entwickelt haben. Die
Rezepte sind einfach erklart, in-

\ -
klusive Step-by-Step-Fotos und E

anschaulichen Videos. Da kann
in Deiner Kiiche garantiert nichts
mehr schiefgehen. Aber Vorsicht: Die Rezepte haben eindeu-
tig Suchtgefahr! Erhéltlich im App Store sowie im Google
Play Store. Du kannst sie auf allen mobilen Endgeréaten ver-
wenden. Weihnachten steht vor der Tir — worauf wartest Du?

Weitere Infos: www.simply-yummy.de

Schéle und viertle die Birnen, entkerne
sie und schneide sie in schmale Spal-
ten. Rasple das Marzipan auf der Kiichenreibe.

Lege den Boden einer Springform mit

@ Backpapier aus. Fette den Rand ein.

Schlage Butter mit Zucker und Zimt
cremig auf. Ruhre die Eier einzeln unter.
Mische Mehl mit Backpulver und Salz. Gib die
Mischung mit dem Marzipan und der Milch zur
Ei-Mischung und verruhre alles zu einem Teig.

@ Verstreiche den Teig in der Form. Lege
die Birnenspalten facherartig darauf
und drucke sie leicht in den Teig. Bestreue al-

les mit Vanillezucker. Backe den Kuchen (sie-
he Backofeneinstellung rechts).

@ Lass den Kuchen auf einem Kuchengit-
ter auskuhlen. Bestaube ihn vor dem
Servieren mit Puderzucker und streue die

NUsse daruber.

TIPP: Du kannst das Marzipan besser reiben,
wenn Du es 1Stunde in die Tiefkiihltruhe legst.

WEIHNACHTSKUCHEN

ZUTATEN
FUR 12 STUCKE
Fur den Teig:
550g Birnen
125 g Marzipanrohmasse
125g weiche Butter
125g Zucker
1TL Zimtpulver
2 Eier
125 g Mehl
3 TL Backpulver
1Prise Salz
3EL Milch

AuBerdem:
etwas Butter zum Fetten der
Form
Y2 Pck. Vanillezucker zum
Bestreuen
etwas Puderzucker zum
Bestiduben

BACKOFENEINSTELLUNG
Perfekte Einstellung fiir den
Sensor-Backofen von Bosch:

Du aktivierst den Bosch Assist

und wihlst ,Kuchen in Form*.
Der PerfectBake Backsensor
regelt den Backvorgang.

Das Einstellen von Heizart,
Temperatur und Zeit entfallt.
Herkémmliche Beheizung:
Heize den Backofen auf 180 °C
Ober-/Unterhitze vor.
Backzeit: 45—-50 Minuten

‘Marzipankuchen
‘mit Birnen
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HIMMLISCHE
PLATZCHEN!

Zart und knusprig oder fruchtig gefillt — kaum
aus dem Ofen, werden diese Kekse auch schon

weggenascht. Da bleibt kein Kriimel Gbrig

i
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REDAKTIONSTIPP SPULEN

Platzchen und Kuchen backen oder
Weihnachtsmeniis kochen wiirden
doppelt so viel Spa3 machen, wenn der
Abwasch nicht wire, oder? Dann vertrau
der Technik der Bosch Geschirrspliler
mit Zeolith. Einfach einrdumen und
los geht's. Kunststoffschiisseln, Teig-
schaber, Geschirr und Glaser reinigen
und trocknen die Gerate perfekt und
schonend. Die innovative 3D-Luft-
stromung verteilt die warme Luft

@ Schlage die But-
ter mit dem Zu-
cker cremig. Gib den
Ahornsirup und das
Eigelb hinzu. Mische
das Mehl mit Natron und Salz und knete diese

Mischung unter die Ubrigen Zutaten.

@ Belege jeweils |
vier Backbleche
mit Backpapier. Nimm ﬁ‘
vom Teig kleine Portio- ey
nen ab und forme dar- o~ ﬁ
aus walnussgroBe Kugeln. Setze die Kugeln
mit etwas Abstand zueinander auf die vorbe-
reiteten Bleche. Nimm Dir einen kleinen Loffel
und drticke damit die Teigkugeln etwas flach.
So entsteht die typische Cookieform.

optimal im Innenraum und sorgt so
fiir ein noch besseres Trocknungser-
gebnis ganz ohne Nachtrocknen. So
kannst Du alles sofort in den Schrank
stellen. Im integrierten Stielglas-Korb
werden Deine Glaser sicher und bril-
lant gespiilt. Und dank SuperSilence
Plus kannst Du Dich entspannt mit
Deinen Géasten unterhalten, denn der
Geschirrspliler l1auft besonders leise.
Weitere Infos: www.bosch-home.de

@ Backe dann die
Cookies (siehe
Backofeneinstellung

links). Nimm die Kekse
aus dem Ofen und be-
stéube sie noch warm mit etwas Puderzucker.

Lasse sie anschlieBend auf einem Kuchen-
gitter aukthlen.

TIPP: In Kanada ist der Saft der Zuckerahorn-
Bdume extrem beliebt. Geerntet wird dieser
von Ende Februar bis April. Der daraus verar-
beitete Sirup ist ein natiirliches Siilungsmit-
tel, das Du iiberall dort verwenden kannst,
wo sonst Honig oder Zucker zum Einsatz
kédmen. Achte beim Einkauf auf die Farbe des
Sirups. Je heller der Sirup ist, desto besser sei-
ne Qualitdt.

ZUTATEN
FUR CA. 60 STUCK
220g Butter
200g brauner Zucker
250 ml Ahornsirup
2 Eigelb
440g Vollkornmehl
2TL Natron
1Prise Salz

AuBerdem:
etwas Puderzucker zum
Bestduben

KEKSE

BACKOFENEINSTELLUNG
Perfekte Einstellung fiir den
Sensor-Backofen von Bosch:
Du aktivierst die 4D Heifluft
Deines Bosch Sensor-Backofens
und stellst sie auf 160 °C

ein. Das spezielle Liifterrad
verteilt die Hitze im Ofen ganz
gleichméafig. Damit kannst

Du auf bis zu vier Ebenen
gleichzeitig backen.
Herkémmliche Beheizung:
Heize den Backofen auf 180 °C
Ober-/Unterhitze vor.
Backzeit: 8—12 Minuten

EXTRA-TIPP

Auf Deinem Backblech

ist Teig, Zucker oder Fett
eingebrannt? Macht nichts.

Mit dem Backblechspriithkopf
(Zubehér) von Bosch bekommst
Du es im Geschirrsptiler
wieder blitzsauber!
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ZUTATEN
FUR 40 STUCK

Fur den Teig:
240g weiche Butter
120g Zucker
4 TL Vanillezucker
2 Eigelb
480g Mehl

Fiir die Fillung:
150 g Maracuja-Fruchtfleisch
2509
2 TL Zitronensaft
4 Eier (S)
2 Eigelb
160g Butter

Zucker

AuBerdem:
etwas Mehl zum Verarbeiten

BACKOFENEINSTELLUNG
Perfekte Einstellung fiir den
Sensor-Backofen von Bosch:
Du aktivierst die 4D Heifluft
Deines Bosch Sensor-Backofens
und stellst sie auf 180 °C ein.
Das spezielle Liifterrad verteilt
die Hitze im Ofen ganz
gleichmafig. Damit kannst

Du auf bis zu vier Ebenen
gleichzeitig backen.
Herkémmliche Beheizung:
Heize den Backofen auf 200 °C
Ober-/Unterhitze vor.
Backzeit: 8—12 Minuten

EXTRA-TIPP

Aktiviere fiir die Fiillung auf dem
Induktionskochfeld von Bosch
den PerfectFry Bratsensor und
stelle Stufe 1 fiir die perfekte
Platzchenfiillung ein.

14 | SIMPLY YUMMY
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Maracuja-Doppeldeckerkekse

2Py

"'-’..ﬁ KOCHFELD MIT DUNSTABZUG

(W

Weitere Infos zum Bosch Induktionskoch-
feld mit integriertem Dunstabzug und allen
Funktionen findest Du auf Seite 5.

@ Mische die Butter mit Zucker, Vanille-
zucker und Eigelb und gib nach und
nach das Mehl hinzu. Verknete alles zu einem
glatten Teig. Wickle den Teig in Frischhaltefolie

und drtcke ihn etwas flach. Lege ihn fur ca.
2 Stunden in den Kuhlschrank.

In der Zwischenzeit kannst Du die Ful-
lung zubereiten. Dazu gibst Du das
Maracuja-Fruchtfleisch mit Zucker und Zitro-

nensaft in eine Pfanne. Erhitze alles vorsich-
tig, bis sich der Zucker aufgeldst hat.

@ Schlage Eier und Eigelb mit dem Hand-
rihrgerat schaumig. Gib unter Ruhren
die warme Maracuja-Mischung und die Butter

hinzu. Gib die Masse zurtick in den Topf, erhit-
ze sie unter standigem Ruhren, bis sie andickt.

Streiche die Fullung durch ein feines

Sieb in eine Schussel und lasse sie ab-
kthlen. Decke sie mit Frischhaltefolie ab und
stelle sie in den Kuhlschrank.

@ Nimm den Teig aus dem Kuhlschrank
und rolle ihn auf einer leicht bemehliten
Arbeitsflache etwa 4 mmdunn aus. Stich dann
mit einem runden Ausstecher (ca. 6 cm
Durchmesser) eine gerade Anzahl an Platz-
chen aus. Teile sie in 2 Portionen und stich bei
einer Halfte der Platzchen kleine Herzen aus
der Mitte heraus. Dadurch ist dann spater die
Fullung zu sehen.

Lege die Platzchen auf mit Backpapier
belegte Bleche und backe sie (siehe
Ofeneinstellung links) goldbraun. Nimm die

Kekse aus dem Ofen und lasse sie dann auf
einem Kuchengitter abkuhlen.

@ Zum Zusammensetzen gibst Du etwa
2 TL der Maracuja-Fullung auf die Kek-
se, beidenen Du kein Herz ausgestochen hast.
Setze nun je 1 Herzkeks darauf und driicke
diesen vorsichtig an. Du kannst die Kekse in
Dosen luftdicht verschlossen ca. 3 Wochen
kuhl aufbewahren.
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Mit diesen Accessoires bist Du bestens gerustet. R ===
Viel Spal3 in Deiner Kuche! _— - - >

Ob Du eine Kochinsel

hast oder die Haube

an der Wand befestigen

mochtest. Bei Bosch findest '-:

Du Deine perfekte Losung. Sag e
Tschuss zu lastigen Kochgertchen! Die- | .Ild IL
se Hauben sind echte LUFTIKUSSE. — 1 |

lhr PerfectAir Luftgltesensor kontrolliert | ‘

Mit diesem MULTITALENT kannst Du nicht nur die Luft, passt seine Leistungsstufe automa-

ruhren und kneten, sondern auch direkt in der tisch an und stoppt erst, wenn die Luft in Deiner Kiiche wieder rein
Schussel wiegen. Dank SensorControl Plus stoppt ist. Dank Home Connect Funktion sind die Hauben mit dem passenden
das Gerat, wenn die richtige Konsistenz erreicht ist. Kochfeld sogar vernetzt und per App steuerbar. Dekorative Dunstabzugs-
OptiMUM Kiichenmaschine, UVP 899 Euro hauben, Schrég-, Flach- oder Kubus-Design, ab UVP 1.066 Euro
@ Du méchtest noch mehr Backideen? Dann besuche mich
-

—
y = auf dem Blog ,,Simply Yummy“oder lade Dir einfach
4 die kostenlose App auf Deine mobilen Endgerdte. Du
bekommst sie im AppStore oder Google Play Store.

4 s Deine A—W\y

In diesem KUHLPROFI

bringst Du locker Deinen

Brot, Brétchen oder Braten werden saftiger und GrofBeinkauf unter! Dank der
krosser, wenn man ihnen ein bisschen individuellen Klimakontrolle
macht. Mit DampfstoB oder kontinuierlich zugefuhr- und dem separaten 0°C-Kuhl-
tem Wasserdampf eignet sich Dein Backofen mit fach bleiben empfindliche
Dampf-Funktion perfekt zum Backen oder Dampfen. Lebensmittel wie Salat, GemUse
Braten, grillen oder garen kann er naturlich auch. oder Frichte bis zu dreimal
Sensor-Backofen der Serie 8 in Edelstahl, langer knackig und frisch.

ab UVP1.396 Euro, Infos: www.sensor-backen.de Kiihl-Gefrier-Kombination

mit GlassDoor in Rot, Weif3
Schwarz, VitaFresh pro und
i NoFrost,ab UVP1.429 Euro

Weitere Infos fiir alle Produkte findest Du unter www.bosch-home.de
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BOSCH

Technik furs Leben

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
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