SIMPLY YUMMY

Traumhafte Rezepte mit innovativer Technik

by (5) BOSCH

Ausgezeichnet!

Sally prasentiert die
accent line Premiumreihe
von Bosch

Hirgre

Den groﬁen Genuss!

Iss dich gliicklich! Genuss-Momente Fitmacher

Grandioses Comfortfood | Drei edle Génge, mitdenen | Gesunde Leckerbissen mit
fur kalte Wintertage du Gaste begeisterst! Linsen, Quinoa & Dinkel m

aaaaaaaaaaa



#1|2022

SIMPLY YUMMY

Traumhafte Rezepte mit innovativer Technik
by () BOSCH

ﬂ‘
frenis
accent|line '

Ausgezeichnet!

Sally prasentiert die
accent line Premiumreihe
von Bosch

e R

jﬁm-
Den groﬁen Genuss'
Iss dich gliicklich! Genuss-Momente Fitmacher

Grandioses Comfortfood | Dreiedle Génge, mitdenen | Gesunde Leckerbissen mit
fur kalte Wintertage du Gaste begeisterst! Linsen, Quinoa & Dinkel m

aaaaaaaaaaa



accent|line

Liebe Leserin, lieber Leser,

kochen, genieBen und mit der Familie und Freuden an einem Tisch kleine
und groBe Momente erleben. Mit den Hausgeraten von Bosch eréffnen
sich dir grandiose Genusswelten und ganz neue Moglichkeiten. In den
Handen haltst du die exklusive Simply Yummy Jubilaumsausgabe, in

der wir 10 Jahre accent line mit dir feiern mochten.

Entdecke neue Lieblingsrezepte, die leicht, abwechslungsreich und
einfach gekocht sind. Probiere zart schmelzende Naschereien, mit denen
du glanzen kannst und garantiert begeisterst. Verwandele deine Kiche
mit unserem Feinschmecker-Menu in ein Sternerestaurant. Dabei unter-
stutzen dich die Bosch Hausgerate — du wirst staunen, wie leicht dir
damit alles gelingt. Freu dich auf tolle Inspirationen.

Wir wiinschen dir viel Spal3 beim Entdecken, Kochen und Genie3en!

Deimue Sibply Yoabibg - Redndienw

accent line Jubildum - lass dich das ganze Jahr von Aktionen bei deinem
Fachhdndler oder unter www.accentline.de tiberraschen!
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ASIATISCHER BRATREIS
mit Gemiise und Hdhnchen

Frikassee, Nudeln, Strudel und Co. mit viel Gemuse und
Vollkorngetreide! Mit unseren moderen Rezeptideen
kannst du ganz ausgewogen und gesund schlemmen!

Asiatischer Bratreis mit Gemiise und Hahnchen

Fiir 4 Personen | 50 Min. Zubereitungszeit

1Knoblauchzehe
10 gIngwer
350 g Jasminreis

etwas Salz
3 Hahnchenbrustfilets (2160 g),
2 EL Sesamol

350 g Karotten

200 g Brokkoli, in R6schen

2 rote Paprikaschoten, in Wiirfeln
3 Prisen gemahlener
schwarzer Pfeffer

4 Lauchzwiebeln
1ELhelle Sesamsaat
1EL dunkle Sesamsaat
80 ml Sojasauce

Knoblauchzehe und Ingwer schalen, fein
1 hacken und beiseitelegen. Den Reis mit
700 ml Wasser im Topf mit der Einstellung
PerfectCook: Stufe 3 zum Kochen bringen.
Sobald das Wasser kocht 1 TL Salz zugeben
und Reis auf Stufe 2 bissfest garen.

2 In der Zwischenzeit Fleisch in Streifen
schneiden. 1 EL Sesamol in eine Pfanne
geben und die Hahnchenbrust mit der Ein-
stellung PerfectFry: Stufe 4 darin rundher-
um scharf anbraten. Mit %2 TL Salz und 2 Pri-
sen Pfeffer wiirzen und umfallen.

3 Karotten schéalen und klein wurfeln.
Brokkoli waschen und in Réschen teilen.

Paprika waschen, entkernen und wtrfeln.
Gemuse mit ¥2 TL Salz wirzen, in der Pfan-
ne mit der Einstellung PerfectFry: Stufe 3
ca. 10 Min. anbraten. Herausnehmen.

Die Lauchzwiebeln putzen und in Ringe

schneiden. Restliche Sesamol in der
Pfanne mit der Einstellung PerfectFry:
Stufe 3 erhitzen und Ingwer, Knoblauch so-
wie die Lauchzwiebeln darin kurz anbraten.
Reis und Sesam hinzuftigen und ca. 2 Min.
anrdsten. Dann das Hahnchenfleisch zu-
geben und weitere 5 Min. unter Wenden mit-
braten. AnschlieRend das angebratene
Gemuse unterheben, mit der Sojasauce ab-
|6schen und servieren.
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Wiurziges Gemuse,
i Knusperhiille

LEICHTE KUCHE
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AS LT * DINKELSTRUDEL
i . mitWirsing-
‘ e *Champignon-Fiillung
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Fiir 4 Personen |1 Std. 10 Min. Zubereitungszeit

100 g Dinkelvollkornmehl

200 g Dinkelmehl Type 630 zzgl.
etwas mehr zum Verarbeiten

1/2 TL Meersalz

6 EL natives Olivendl extra

500 g Wirsing

1rote Zwiebel

80 g Schinkenwiirfel

150 g braune Champignons

2 Msp. frisch geriebene Muskatnuss
1/4 TL Fenchelsaat

150 g Créme fraiche

60 g frisch geriebener Emmentaler
3 Stiele Majoran, gehackt

3 Stiele Thymian, gehackt

4 Stiele Petersilie, gehackt

60 g geschmolzene Butter

etwas Salz

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
80 ml Sojasauce

— Puefi

Fur den Teig beide Mehlsorten mit Meer-

salz, 150 ml lauwarmem Wasser sowie
3 EL Ol zu einem glatten Teig verkneten.
Den Teig zu einer Kugel formen, auf einen
Teller legen und mit ca. 1 EL Ol bestreichen.
Teig abgedeckt 30 Minuten bei Zimmer-
temperatur ruhen lassen.

In der Zwischenzeit fur die Fullung den

Wirsing vom Strunk befreien, in Strei-
fen schneiden und grundlich waschen.
Die Zwiebel schalen und hacken. Wirsing,
Zwiebel und Schinkenwdurfel in einer grofen
Pfanne im restlichen Ol mit der Einstellung
PerfectFry: Stufe 3 andunsten. Die Cham-
pignons putzen und vierteln. Die Pilze und
mitdunsten. Alles mit Salz, Pfeffer, Muskat
und Fenchelsaat wurzen. Creme fraiche,

Emmentaler und Krauter unterriihren und
etwas abkuhlen lassen.

Den Teig auf ein groRes, mit Mehl be-
3 staubtes Kuchentuch legen und mit dem
bemehlten Nudelholz rechteckig sehr diinn
ausrollen. Das Tuch drehen, sodass die kur-
ze Seite unten liegt. Fullung auf dem Teig
verteilen, dabei an den langen Seiten einen
2-3 cm breiten Rand frei lassen. Oberen Be-
reich des Teigs groRziigig aussparen, damit
der Strudel einen doppelten Mantel erhalt.

/

Uber die Fullung klappen. Strudel mithilfe
des Tuchs einrollen, Enden unterschlagen
und Strudel auf ein mit Backpapier belegtes
Blech setzen, mit der restlichen Butter be-

Die Teigrander mit der Halfte der Butter
bestreichen. Rander links und rechts

streichen und im Backofen mit der Assist-
Einstellung fiir Strudel (170 °C 4D-HeiB-
luft, ca. 50 Min.) goldbraun backen. Den
Strudel heif3 oder lauwarm servieren.

Sofort einsatzbereit: Die 4D HeifSluft .legt sofort los. Ein
Vorheizen des Backofens ist dadurch nicht notwendig. Einfaoh
die Backblech einschieben und backen.

4D HeiBluft Funktion
— fur Vielbacker

Ob Strudel, Pizza, oder Muffins fur die ganze
Familie — mit der 4 DHeiRluft des Sensor-
Backofens der Serie 8 kannst du all deine
Kreationen ganz einfach auf bis zu vier Ebe-
nen gleichzeitig backen. Der Ventilator verteilt
beim Backen die Hitze des Ringheizkorpers
so gleichmaBig im gesamten Garraum und
liefert damit auf allen Backblechen perfekte
Ergebnisse. So sparst du nicht nur eine Men-
ge Zeit, sondern auBerdem auch noch viel
Energie. Einfach groRartig!
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Hihnerfrikassee mit Brokkoli-Blumenkohl-Reis

Fiir 4 Personen | 50 Min. Zubereitungszeit

500 g Hihnchenbrustfilets
2 Lorbeerblitter

Salz, Pfeffer

250 g Karotten

Bléattchen von 3 Stielen Petersilie
250 g Blumenkohl

250 g Brokkoli

1EL Speisestirke

100 g Sahne

1TL Gemiise-Gewiirzpaste
1TL Sojasauce

1 TL Worcester-Sauce

Das Hahnchen trocken tupfen undin
mundgerechten Stiicken Schneiden.
11 Wasser, Lorbeerblatter sowie Salz in
einen Topf geben und mit der Einstellung
PerfectCook: Stufe 3 aufkochen. Das
Fleisch hineingeben und ca. 20 Min. garen.

2 Inzwischen Karotten schalen und in
Scheiben schneiden. Dann zum Fleisch
hinzugeben und alles weitere 20 Min. ko-
cheln lassen. In der Zeit die Petersilie wa-
schen, trocken schutteln und fein hacken.
Den Blumenkohl und Brokkoli in Réschen
trennen und im Standmixer oder mit einem
Messer fein zerkleinern. Das Hahnchen-

> L

fleisch und dbﬁaroﬁen abgieRen und die
Garflussigkeit auffangen.

3 SOOﬂnI Garflussigkeit, Sahne, Gewlirz-
paste, Soja-, Worcestersauce, Pfeffer
zugeben und mit der Einstellung Perfect-
Cook: Stufe 3 aufkochen. Die Speisestarke

mit 3 EL Wasser vermengen und mit Fleisch,

Karotten und Petersilie zugeben, kurz auf-
kochen lassen.

In der Zwischenzeit den Gemuse-“Reis"

in einer Pfanne mit der Einstellung
PerfectFry: Stufe 2 mit etwas Wasser
andunsten und mit Frikassee servieren.

Glasklar —besonders
effizient!

LEUCHTENDEL ‘Q\I;ZSIGN Der integrierte Glas-Dunstabzug passt als optisches Highlight perfekt in deine Ktiche
und zu den Bosch K hfeldern. Die LED-Beleuchtung kannst du farblich jederz_éit nach deinem Geschmack

verandern. Der PerfectAirLuftgitesensor kontrolliert wahrend des Kochens kontinuierlich die Luft und passt die
Abzugleistung tber alle Leistungsstufen hinweg automatisch und prazise dem .Kochdunst und den Gertichen an,
unabhangig von Topfhéhe und Tonmosition auf dem Kochfeld — dabei ist er besonders leise und effizient mit einem
niedrigen Energieverbrauch.Der Glas\QJnstabzug eignet sich fur breite Kochfelder mit bis zu 5 Kochzonen, zudem ist
er auch ein formvollendetes Highlight furKiicheninsel-Lésungen. Aber immer nur dann, wenn du ihn brauchst. AuBer
Betrieb wird er fast unsichtbar in die Arbeitsplatte versenkt.

» Weitere Informationen unter accentline.de



Blitzschnell fertig
fur die ganze Familie

Kichererbsenpasta mit Spinat-Sauce und Gremolata

Fiir 4 Personen | 30 Min. Zubereitungszeit

1Zwiebel
2 Knoblauchzehen

300 gjunger

Spinat

1 Bund glatte Petersilie
1/2 Bio- Orange
1 Chilischote

400 g Kichererbse

2ELO

npasta
Salz
livenol

1EL Weizenmehl Type 405
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75 ml We

ilwein

350 ml Milch
etwas frisch geriebene

Muskatnuss

Pfeffer

Einfache Bedienung: Die DirectSelect Premium Bedien-
ober-flache bietet die hochstenBedienkomfort per Fingertipp.
Benotigen du sie nicht, verschwindet sie optisch.

Zwiebel und Knoblauch schalen. Zwiebel

und 1 Knoblauchzehe fein wtrfeln, die
Ubrige Zehe durch die Knoblauchpresse
drticken. Den Spinat verlesen, waschen und
trocken schleudern.

2 3 Fur die Gremolata die Petersilie wa-
schen und trocken tupfen. Blattchen von
den Stielen zupfen und fein hacken. Orange
heif3 waschen und die Schale fein abreiben.
Chili waschen und fein hacken. Die gehackte
Petersilie mit Orangenabrieb, Chili und
Ubrigen Knoblauch verrthren.

Wasser mit Salz in einem Topf mit

der Einstellung PerfectCook: Stufe 3
aufkochen. Die Kichererbsenpasta in den
Topf geben und nach der Packungsangabe
bissfest garen.

Das Ol in einer Pfanne mit der Einstel-

lung PerfectFry: Stufe 2 erhitzen. Die
Zwiebel und gewurfelten Knoblauch darin
kurz andunsten. Das Mehl zugeben und kurz
mit andunsten. Mit Wein abléschen und kurz
einkodcheln lassen. AnschlieBend auf Stufe 1
reduzieren,die Milch langsam zugieBen und
unterrthren. Alles mit Muskatnuss, Salz und
Pfeffer wiirzen, ca. 5 Min. kécheln lassen.

Den Spinat portionsweise in die Sauce
5geben und kurz zusammenfallen lassen.
Die Pasta abgie3en und tropfnass mit der
Spinat-Sauce vermengen. Die Pasta mit der
Gremolata anrichten und servieren.

TIPP Einfach mal tauschen: Kichererbsen-
pasta liefert im Vergleich zu Weizennudeln ,
reichlich Eiwei3 sowie Ballaststoffe. T

PerfectCook Kochsensor
— hat alles im Griff

Der Kochsensor des Induktionskochfeldes
sorgt dafiir, dass beispielsweise deine Pasta
nicht tberkocht, Saucen oder Gulasch einko-
chen oder schmoren ohne anzubrennen. Wie
das geht? Der Sensor kontrolliert permanent
die Temperatur des Topfes und passt sie je
nach Einstellung automatisch an. So gelingt
dein Essen immer perfekt. Und um die Koch-
gerliche kimmert sich der intergierte Dunst-
abzug mit PerfectAir. Er saugt automatisch
die Gerliche dort ab, wo sie entstehen.

- JUBILAUMSAUSGABE

KICHERERBSENPASTA
mit Spinat-Sauce und Gremolata

JUBILAUN

LEICHTE KUCHE

I

= - SIMPLY YUMMY | 1’
o

>



ent line Geraten
hc“og ke

shren und bin
begeistert”

I I 80%3(9

PerfectBake plus &
PerfectRoast

Backt und brdt automatisch
auf den Punkt

PerfectFry Per:fe‘ctCook I

chmdjSiges Braten ‘ o ‘ I. | Lésst nichts iiberkochen

dunen in der Pfanne = und anbrennen

Sei dalyeil

#TECHNIKFUERSLEBEN

Jetzt noch mehr Inspiration,
Genussmomente und News finden!

W ., -

EDEL UND INNOVATIV WOW - das accent line Premium-Segment carbon
black Uberzeugt seit 10 Jahren durch das optische Zusammenspiel von

schwarzem Glas mit schwarzem geburstetem Edelstahl. Modernste Sensor-

technik und einfache, intuitive Bedienung sorgen garantiert fur die besten

Ergebnisse beim Kochen, Backen und Braten. Perfekt war noch nie so schon!

accent|line

» Weitere Informationen unter accentline.de
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DIE POWERFRAU
Die Unternehmerin, YouTuberin,
Mutter und Expertin ftir Kochen,
Backen, DIY und Haushalt zeigt,
dass Kuche und Lifestyle zusam-
men gehoren. Sally verwohnt ihre
Zuschauer nicht nur auf ihrem
YouTube-Kanal , Sallys Welt"“mit
tollen und kreativen Rezeptideen
und Tipps, sie fordert gleichzeitig
mit ihrer ,Sallys Welt Stiftung*
Bildung und Gesundheit. Far ihr
lehrreichen Videos erhielt sie 2019
die Goldene Kamera Digital Award.

DESIGN-HIGHLIGHT Der
integrierte Glas Dunstabzug regelt
die Abzugsleistung vollautomatisch

und gldnzt in meiner Kiiche.

ALLES IM BLICK Mit dem Smart-
phone und Home Connect kann ich
von tiberall meine Gerdte bedienen
und bin immer auf dem Laufenden.

P2

¥
PROFI AM WERK

Das Ergebnis kann sich sehen und
schmecken lassen.

14 | SIMPLY YUMMY - JUBILAUMSAUSGABE

INTERVIEW

,Innovative Technik,
fur jede Gelegenheit!*

Als Expertin far Kochen und Backen begeistert Sally Millionen Zuschauer mit ihnrem YouTube-Kanal. Zum
zehnjahrigen Jubilaum der accent line Premiumreihe prasentiert sie die Hausgerate, mit denen sie
ihre groRartigen Kreationen zaubert. Uns hat die Unternehmerin inre Must-haves in der Kuche verraten

Simply Yummy: Die Kiiche ist das Herz eines Hauses oder einer
Wohnung. Warum ist dir dieser Ort so wichtig?

SALLY: Frither waren Kiichen eher verschlossen und versteckt.
Ich erinnere mich, dass es unanstéindig war, in fremde Kiichen
zu schauen. Mittlerweile gehoren sie zum Wohn- und Lebens-
raum und sind zum Zentrum des Wohnens geworden. Kochen und
Backen findet oftmals nicht mehr alleine statt, sondern wird als
gemeinsame Aktivitdt innerhalb der Familie oder mit Freunden
zelebriert. Jeder hilft mit, es ist total gesellig und macht einfach
nur Spafi. Nicht umsonst sagt man: ,Die besten Partys finden in der
Kiiche statt!“. Ich selbst bin gliicklich in der Kiiche, weil mein Essen
andere Menschen gliicklich machen kann.

Worauf achtest du bei deinen Gerichten?
SALLY: Mir ist wichtig, dass jede*r die Mo6glichkeit hat, meine
Gerichte nachzukochen oder -backen. Daher verwende ich Zuta-
ten, die man tiberall und in jedem Supermarkt bekommt. Ich achte
darauf, dass die Zutaten moglichst saiso-
nal sind und aus der Region kommen. Das
hat nicht nur den Vorteil, dass Lebens-
mittel dann giinstiger sind, sie schmecken
auch viel aromatischer und sind voller Vit-
amine, weil sie in der Region viel reifer
geerntet werden kénnen. Auflerdem spart
man Transportwege, was nicht den eigenen

Wie kam es eigentlich zu deiner Partner-

schaft mit Bosch?

SALLY:Ich war vor einigen Jahren auf einer Kiichenmesse eingela-
den,umzuerzihlen, wie ich meine Welt aufgebaut habe. Dortlernte
ich das Team von Bosch kennen. Wir verstanden uns auf Anhieb
hervorragend. In erster Linie war es eine personliche, menschli-
che Entscheidung - die Sympathie war einfach da. Aber natiirlich
arbeite ich gerne mit Bosch, weil sie Haushaltsgerite in Top-Qua-
litdt und fir jeden Geldbeutel herstellen. Egal, ob man eine preis-
werte Single-Studentenkiiche mit Basic-Geréten oder eine Luxus-
kiiche mit technisch top ausgestatteten Geridten erweitern mochte:
BeiBosch gibt’s eine riesige Auswahl, sowohl fiir Anfénger als auch
fortgeschrittene Kéche oder gar Profis. Ich bin sehr gliicklich, dass

,Die Ergebnisse
sind einfach
immer perfekt

Geldbeutel schont und auch die Umwelt. Sal Iy

wir so eine tolle Partnerschaft auf Augenhohe haben, in der wir uns

stindig austauschen und stets weiterentwickeln.

Und welche Geréte diirfen in deiner Kiiche nicht fehlen?
SALLY: Natiirlich die Grundausstattung, die aus Kiihlschrank,
Kochfeld, Geschirrspiiler und Backofen besteht. Ich bin ein rie-
sen Fan von meinem multifunktionalen Backofen, der sowohl die
ganz normalen Heizarten, als auch eine Volldampffunktion, einen
Backassistenten und die Komplettausstattung besitzt. Damit kann
im Prinzip nichts schiefgehen. Auch mein Mann und meine Kin-
der kénnen sich mit der Assistenzfunktion durch das Backen lei-
ten lassen - ohne jegliches Vorwissen. Der Backsensor setzt alle
Einstellung vollautomatisch und so kann man sich auf die scho-
nen Dinge des Backens konzentrieren. Auch mein Kochfeld ist sehr
praktisch. Ich kann mit den Sensoren fiirs Braten und Kochen die
Temperatureinstellungen so wiahlen, dass Tépfe und Pfannen stets
ihre Temperatur halten. Das hat den Vorteil, dass Milch zum Bei-
spiel nicht mehr tiberkocht, Gulasch per-
fekt schmoren kann und Steaks tolle ROst-

aromen bekommen.

Was schétzt du an den accent line Geraten
besonders?

SALLY: Ich bin begeistert von den Gera-
ten. Sie vereinen modernste Technologie

'“

mit stilvollem Design und die Bedienung
ist kinderleicht und intuitiv. Ich koche und
backe tidglich damit — die Ergebnisse sind
immer perfekt. Wie man mit den Bosch Hausgeriten vielseitige
Gerichte zubereitet, zeige ich fast jeden Tag in Videos und Stories.

Und auf welche Funktion deines Sensor-Backofens méchtest du
nicht mehr verzichten?

SALLY: Ich liebe den PerfectBake Backsensor, da ich mir immer
sicher sein kann, dass meine Kuchen perfekt gelingen. So kann ich
experimentierfreudig sein und neue Rezepte testen, da ich Back-
zeit, Heizart und Temperatur nicht selbststandig einstellen brau-
che. Ich habe schon gute Erfahrungswerte, was das Backen angeht,
doch der Backsensor weifd genau, was er einstellen soll, sodass ich
im Denken frei und kreativ bleiben kann.

JUBILAUMSAUSGABE - SIMPLY YUMMY | 15



Die Aromen von Vanille, Fruchten und Scho'k'olade verwandeln sich zu zarten und safﬂgen

-:'1_1_ -.. ; lGebacken mit Wow1E1‘T§k"t ‘GroBartigen Naschere|en die auf jeder Kaffeetafel deine Gaste begeistern!
— . Telle sie m.f."d-emen Liebsten oder gbnne dir @Iéme kleine Genuss- Auszert L= i
W E . N
-. I - \\\ .//)
- | . L e
GEBURTSTAGSTORTE Tl e ',//* N
" E r - I 4 @ \
Geburtstagstorte
Fiir 12 Stiicke [ 1 Std. 40 Min. Zubereitungszeit + 3 Std. Kiihlzeit =
3 Eier Den Boden einer Springform (@ 18 cm) Den Mohn in einer Pfanne ohne Fett kurz
1Prise Salz mit Backpapier auslegen. Die Eier sorg- 5 anrosten. Aus der Pfanne nehmen und
200 g Zucker faltig trennen. abkuhlen lassen. Die Vanilleschote langs hal-
40 g Mehl Type 405 " bieren und das Mark mit dem Messerricken
40 g Starke 2 EiweiB mit 2 EL Wasser und dem Salz herauslosen.
1 TL Backpulver steif schlagen. Dann 100 g Zucker nach
40 g gemahlene Mandeln und nach einrieseln lassen. Weiterschlagen bi Die Sahne mit Sahnesteif sowie 3 EL Zu-
250 ml Aprikosensaft der Eischnee sehr fest ist und glanzt. Eigelb 6 cker mit der steif schlagen. Quark mit tb-
50 ml Marillenlikor glatt rthren und unter den Eischnee ziehen.. rigem Zucker, Vanillemark und Mohn glatt
75 ml Weiflwein Mehl, Starke sowie Backpulver mischen und ruhren. Die Sahne unter die Quarkmasse he-
1 EL Zitronensaft auf den Eischnee sieben. Gemahlene Man- ben und alles vorsichtig glatt rthren.
400 g Gelierzucker, 1:1 deln zugeben und alles vorsichtig mit einem
30 g gemahlener Mohn Schneebesen oder Metallloffel unter den Ei- Den Biskuitboden vorsichtig aus der Form
1Vanilleschote schnee heben. 7 |6sen, dann waagerecht in 3 gleich groBe
500 g Sahne Boden schneiden. Falls das Aprikosengelee
1 Pck. Sahnesteif Den Teig in die vorbereitete Form geben schon zu fest geworden ist, dieses wieder
500 g Magerquark 3 und im Ofen auf der mittleren Schiene leicht erwarmen.
mit der Einstellung PerfectBake: Kuchen
in Formen (180 °C Ober-/Unterhitze, Die Halfte des Gelees auf dem untersten
20 Min.) backen. Aus dem Ofen nehmen und 8 Tortenboden verstreichen. Etwa ein Drit-
‘ ’ , in der Form vollstandig abkuhlen lassen. tel der Quarkmasse auf das Gelee geben und
\ ! P - verstreichen. Den 2. Boden auf die Quark-
- i 4 Inzwischen das Aprikosengelee herstel- schicht geben und das ubrige Gelee darauf
/ \ len. Dafur den Aprikosensaft mit Maril- verteilen. De Halfte der tbrigen Quarkmasse
/ \ lenlikdr, WeiBwein, Zitronensaft sowie Gelier- daraufgeben, schlieBlich mit dem letzten Tor-
zucker in einen Topf geben und aufkochen. tenboden abschlieBen. Mit der restlicher-
! N Etwa 4 Min. sprudelnd kochen lassen, gele- Quarkmasse bestreichen und die Torte 3 Std.
' 5 gentlich umrahren, etwas abkthlen lassen. oder bis zum Servieren kalt stellen.
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 FURDASEIS
. 4Eigelb
- -_'_.- ~90 g Zucker
. 250mllauwarmeMilch
=i T - r 250 g Sah
! - 1 TL Zimtpulver
z ‘ 3 sauerliche Apfel
ol 5 EL brauner Zucker
i ; 1Zimtstange

o - FUR DIE BROWNIES
200 g Butter zzgl. etwas mehr

zum Fetten

300 g Zartbitterschokolade

200 g Haselnusskerne

4 Eier

180 g Zucker

1/2 TL Vanilleextrakt

90 g Mehl

\ / , 3 TL Backpulver
4 / 3 EL Kakaopulver
7 Salz

67'4
TINN N2

—'—’41'-;

'/
TN

et e
1 Far das Els Eigelb und Zucker in eme‘r id

ﬂ:hussel dick schaumlg schlage’n. Die :

lauwarme Milch unterruhren und die Mis.
schung tber einem heiBen Wasserbad rhit -
«dem Kochsensor PerfectCook: Stufe 2
unter standigem Ruhren lahgsam .e'r-hil_?en,
bis sie angedickt ist. Vom Wasserbad -
nehmen und kalt schlagen. Die Sahne steif
schlagen und mitidem Zimt'unter die aus-
gekUhlte Masse ruhren. Die Eismasse in die
Eismaschine geben und zu cremigem Eis
gefrieren lassen.

2 Die Apfel schalen, vom Kerngehause
befreien und in kleine Wurfel schneiden.
In einer Pfanne mit braunem Zucker und
Zimtstange mit der Einstellung PerfectFry:
Stufe 5 hellbraun karamellisieren lassen.
Die Mischung auskuhlen lassen, dann die
Zimtstange entfernen. Die ausgekuhlte
Apfelmischung unter das Zimteis ziehen,
sodass es damit marmoriert ist. Das bis zum
Servieren in den Tiefkuhlschrank stellen.

Fur die Brownies den Boden einer ecki-
3 gen Backform (20 x 20 cm) mit etwas
Butter einfetten. Die Schokolade grob ha-
cken und mit der Butter in eine Schussel ge-
ben. Schokolade tber einem heiBen Wasser-

- -
bad m.it_dem_lfoshsenso.r P:arl‘g.c:tCon:
Stufe 2 schmelzen. Die Mischung vom Was-
serbad nehmen und kurz abkuhlen lassen.

£ Ty

Die Haselntsse grob hatke'q und ohne

Zugabe von Fett in einer Pfanne mit der
Einstellung PerfectFry: Stufe 4 anrosten.
Eier und Zucker in einer Schiissel schaumig
schlagen, das Vanilleextrakt unterrihren.
Die abgekuhlte Schokomischung unterrah-
ren. Das Mehl; Backpulver, Kakao und 1 Prise
Salz vermischen und ebenfalls kurz unter die
Masse ruhren. I

150 g der Haselnusse unter den Teig
5 ruhren, diesen dann in die vorbereitete
Backform geben und im vorgeheizten Ofen
mit der Einstellung PerfectBake: Muffins
(190 °C Ober-/Unterhitze, 50 Min.)
backen. Im Inneren sollte der Kuchen noch
etwas feucht sein. Auf einem Kuchengitter
abkuhlen lassen, dann vorsichtig aus der
Form I6sen, in 8 Stticke schneiden und auf
Dessertteller verteilen.

Zum Servieren jeweils 1 Kugel Apfel-
6 Zimt-Eis auf die Brownies geben.Mit den
Ubrigen gerosteten Haselntissen bestreuen
und sofort servieren.

— Pufi~ipp

B P - . L

Perfekte Einstellung: Du aktivierst den Bosch Assist, wahlst die entsprechende
: Zubereitungsart und der Perfect Bake plus Backsensor regelt den Backvorgang
auf den Punkt fiir dich, sodass keir.w Stabchenprobe notig ist.

e PerfectBake plus Backsensor
Qa. — intelligenter Backer

Der: PerfectBake plus Backsensor
misst permanent den Feuchtig-
keitsgehalt im Backofen und passt
den Backvorgang automatisch an.
. Heizart, Temperatur und Dauer regelt

dein Backofen ganz von selbst. Und
dank der ktnstlichen Intelligenz des
— Sensorbackofens wei3t du genau,
wann Muffins & Co. fertig sind. So
bekommst du auf Knopfdruck immer
dein perfektes Ergebnis.

L
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Sundhaft lecker &
zum Dahinschmelzen

HASELNUSS-BROWNIES
mit Apfel-Zimt-Eis
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BACKEN

FURDEN BRANDTEIG
125 ml Milch

125 mlWasser

2 PrisenZucker

60 gweiche Butter
etwas Salz

200 g Mehl, gesiebt

3 Eier

FURDIE FULLUNG

250 g Mascarpone

250 g Sahne

100 g Puderzucker

20 ml Limoncello

Mark von 1 Vanilleschote
etwas Zitronensaft und
abgeriebene Bio-Schale
100 g Zartbitterkuvertiire
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Limoncello-Profiteroles

Fiir 12 Stiick | 55 Min. Zubereitungszeit

Fur den Brandteig Milch, Wasser, Zucker,

Butter und 1 Prise Salz in einem Topf auf-
kochen. Das gesiebte Mehl hineingeben und
die Masse so lange riihren, bis sich der Teig
als KloB vom Topfboden 16st und eine weilRe
Schicht entsteht.

2 Den Topf vom Herd nehmen und den
Teig ca. 10 Min. abkuhlen lassen. Nach
und nach die Eier unterrihren, bis eine
glatte, glanzende Masse entsteht. Ein Back-
blech mit Backpapier auslegen.

Den Teig in einen Spritzbeutel mit gro-
3 Rer Sterntulle geben. AnschlieBend
12 Teighaufchen auf das vorbereitete Back-
blech spritzen. Den Teig mit der Einstellung
PerfectBake: Brandteig (180 °C Ober-/

Unterhitze, 25 Min.) backen. Die fertigen
Windbeutel aus dem Ofen nehmen, sofort
waagerecht halbieren und auf einem Ku-
chengitter vollstéandig auskuhlen lassen.

Mascarpone mit Sahne, Puderzucker,

Limoncello, Vanillemark, etwas Zitro-
nensaft und abgeriebene Zitronenschale
cremig aufschlagen. Die Creme in einen
Spritzbeutel mit groRer Sterntulle fullen
und auf die unteren Halften der Profiteroles
spritzen. Den Teigdeckel aufsetzen und
auf einer Platte anrichten. Kuverture grob
hacken und tber einem heilRen Wasser-
bad mit dem Kochsensor PerfectCook:
Stufe 2 schmelzen lassen. Anschli3end
die Profiteroles damit tiberziehen und
sofort servieren.

Raumwunder
mit extra viel Platz & Frische

LASS DEINEN BACKOFEN FUR DICH DENKEN. Die Sensor-Backéfen von Bosch sagen dir dank kunstlicher Intelli-

genz, wann dein Kuchen oder dein Braten fertig ist. Wie das geht? Indem sie die Erfahrung von tausenden Kéchen

weltweit nutzen und stetig dazu lernen. So misst der PerfectBake plus Backsensor Feuchtigkeitsgehalt im Backofen

und passt den Backvorgang mit Heizart, Temperatur und Zeit selbststandig an. Das PerfectRoast Bratenthermometer

misst mithilfe seiner drei Sensoren, wann die gewahlte Kerntemperatur des Fleisches erreicht und der Braten perfekt

ist — nicht zu trocken, sondern supersaftig und kross. Die automatische Backofeneinstellung mit Bosch Assist kennt E E
die richtigen Einstellungen fur unzahlige Gerichte. Doch die Backdfen kdnnen noch viel mehr. So bereitest du mit der

Dampf-Funktion aromatische, zart gegarte Gerichte zu. Mit Sous Vide garst Fleisch, Fisch sowie Gemuse saftig und .ﬁ-t
schonend und mit Home Connect hast du per App alles im Griff. Perfekt war noch nie so einfach! E .

» Weitere Informationen unter accentline.de
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accent|line

Perfekt war noch
nie so schon!

@Jm | DESIGN
I N | AWARD
2019

reddot award 2019
best of the best

reddot winner 2020

B | AWARD

.II DESIGN
| [l ot

DIE PURE ASTHETIK Das optische Zusammenspiel von schwarzem Glas und
schwarzem geburstetem Edelstahl mit modernster Sensortechnik begeistert
sowohl Hobby- als auch Profikoche. Die accent line Premiumreihe wurde bereits
schon mehrfach ausgezeichnet.

MWVeitere Informationen unter accentline.de




MENU

MENU

fur Feinschmecker

Entspannt und umwerfend kochen, dabei Zeit fur die Gaste haben. Diese drei Gange sind
unkompliziert zubereitet und ein Genuss fiir alle Sinne! Zart gegarter Fisch, herrlich saftiger Braten

und zum Schluss ein Hauch SuRes — damit bringst du alle zum Schwelgen!

Kerstin Getto

Die Foodbloggerin aus der Siidpfalz kocht
gernmit regionalen und hochwertigen

Sous-Vide-Lachs mit Erbsencreme und Parmesan-Knusperkruste

Fiir 4 Personen | 1Std. Zubereitungszeit

Zutaten. Malmit pfélzischem Einschlag, FURDEN LACHS: 1 Den Lachs trocken tupfen und in vier Stu- goldbraun résten. Herausnehmen und ab-

mal regional - garantiert lecker. Mehyr tiber 400 g Lachsfilet ohne Griten und cke schneiden. Jeweils mit etwas Olivendl kuhlen lassen. Die Petersilie waschen, tro-
Kerstinerfhrst du aufihrem Food-und Haut und Zitronenschale in einen hitzebestandi- cken schutteln, die Blattchen abzupfen und

Weinblog www.cookingaffair.de . . ) ) ) .
40 ml Olivenol gen Vakuumierbeutel gegeben. Dannin der hacken. Den Parmesan reiben und mit den
Schale von 1 Bio-Zitrone Vakuumierschublade vakuumieren. Die ver- Broseln sowie der gehackten Petersilie ver-
Salz schlossenen Beutel nebeneinander auf den mischen. Mit Salz und Pfeffer wtrzen.
Rost in den Backofen legen. Lachs bei der

FURDIE ERBSENCREME: Einstellung Sous-Vide: 56 °C ca. 18 Min. Zum Servieren etwas Erbsenpuree auf

100 ml Milch garen. AnschlieBend aus dem Vakuumbeutel die vorgewarmten Teller streichen. Die

\\ \ 80 g Butter nehmen und etwas salzen. Lachsfilets darauf geben und mit Knusper-

\ - 400 g TK-Erbsen broseln bestreut servieren.
S‘ Salz, Pfeffer 2 Fur die Erbsencreme Milch mit Butter in
einem Topf mit der Einstellung Koch- TIPP: Puree und Brosel lassen sich perfekt
PARMESAN-KNUSPERBROSEL: sensor PerfectCook: Stufe 3 erhitzen. Die am Mittag schon vorbereiten. Den Lachs
\ 50 g grobe Semmelbroésel Erbsen zugeben, unter Ruhren mitkochen. kannst du ebenfalls schon im Vorfeld vakuu-
1EL Olivenol Dann fein purieren, salzen und pfeffern. mieren. So bereitest du wenn die Gaste ein-
v - 1/4 Bund Petersilie treffen den Lachs nur noch im Dampfback-
473 20 g geriebener Parmesan Die Semmelbrosel mit dem Ol in einer bofen zu. Zum Servieren erwarme dann nur
g Pfeffer 3 beschichteten Pfanne erhitzen und noch die Erbsencreme.

Div Vevspeise

SOUS-VIDE-LACHS
MIT ERBSENCREME UND
PARMESAN-KNUSPERKRUSTE
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Day Hawplgerieh]

ROASTBEEF AUF WURZELGEMUSE
MIT KARTOFFEL-SELLERIE-
STAMPF & ROTWEINSCHALOTTEN

Dagy Desser|

VANILLESOUFFLE
MIT BEERENKOMPOTT

Vakuumierschublade fiir Sous vide Garen — Aromaschutzer

Im Handumdrehen kannst du den Lachs fur das Ment oder deine Zutaten in
der Vakuumierschublade im Beutel luftdicht verschwei3en. Deine Lebens-
mittel sind damit l&nger haltbar und ihre nattrlichen Aromen sowie Nahr-
stoffe bleiben erhalten. So vorbereitet gart dein Lachs, Fleisch und Gemtise
aber auch im Dampfbackofen mit Sous vide Funktion bei Temperaturen

von 50 °C = 95 °C im Vakuumbeutel auf den Punkt. Das Ergebnis kann sich
sehen lassen: zart, butterweich und ein intensives Geschmackserlebnis.
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MENU

Roastbeef auf Wurzelgemiise mit
Kartoffel-Sellerie-Stampf & Rotweinschalotten

Fiir 6 Personen | 2 Std. XX Min. Zubereitungszeit

FURDAS ROASTBEEF:
2 kg Roastbeef

Salz

3-4 EL Olivenol

2 Knoblauchzehen

2 Stangel Rosmarin

FURDAS WURZELGEMUSE:
1Bund Karotten

4-5Rote Bete

1Bund Pastinaken

8 EL Olivenol

2 EL Balsamico

1EL Honig

Salz,Pfeffer

1/2 Bund frischer Thymian

FUR DEN STAMPF:

1kg Kartoffeln (mehligkochend)
500 g Sellerieknolle

400 ml heifle Milch

100 g Butter

Salz

Muskatnuss

FURDIE ROTWEINSCHALOTTEN:
300 g Schalotten, geschilt

3 EL Olivenol

50 g brauner Zucker

100 ml Rotwein

1Zimtstange

1 Lorbeerblatt

2 Stingel Thymian

1TL Salz

Das Roastbeef 1 Std. vor der Zubereitung

aus dem Kuahlschrank nehmen. Karot-
ten, Rote Bete und Pastinaken schélen und
halbieren bzw. die Rote Bete vierteln. Das
Gemuse in eine Auflaufform geben. Das
Olivendl mit Essig, Honig und Gewdirze ver-
rthren, tUber das Gemuse gieBen und alles
gut vermischen. Die Auflaufform auf den
Ofenboden stellen.

2 Die Fettschicht vom Fleisch vorsichtig
mit einem scharfen Messer rautenfér-
mig einschneiden, dabei nicht bis in das
Fleisch schneiden. 2-3 EL Ol in einer Pfanne
mit der Einstellung PerfectFry: Stufe 5
erhitzen. Fleisch salzen und von allen Seiten
bei groBRer Hitze scharf anbraten. Dann mit
der Fettschicht nach oben in eine ofenfeste
Form legen. Knoblauch und Rosmarin dazu
legen. Roastbeefs mit etwas Olivendl be-
streichen. Das Bratenthermometer in das
Fleisch einstechen. Mit der Einstellung
PerfectRoast: Roastbeef English garen.
AnschlieBend das Roastbeef ein Stiick Alu-
folie einschlagen und fur ca. 15 Min. ruhen
lassen. Das GemUse im ausgeschalteten
Backofen lassen.

Wahrenddessen Kartoffeln und Sellerie
schélen, in kleine Stiicke schneiden,
in Salzwasser mit der Einstellung Kochsen-
sor PerfectCook: Stufe 3 weich kochen
und abgieRen. Die Milch nach und nach hin-
zugeben und alles mit einem Stampfer zer-

kleinern. Die Butter unterrtihren. Mit Salz
und Muskat abschmecken.

Die Schalotten schélen, halbieren und
4 in einer Pfanne mit dem Olivenol mit der
Einstellung PerfectFry: Stufe 2 glasig und
weich dinsten. Zucker und Rotwein hinzu-
geben und so lange verrthren, bis sich der
Zucker aufgelost hat. Die GewUrze zugeben
und alles ca. 30 Min. kdcheln lassen, dabei
gelegentlich umrihren. AnschlieBend Zimt-
stange, Lorbeerblatt und Thymianzweige
entfernen und die Schalotten bis zum Ser-
vieren beiseitestellen.

Das Roastbeef gegen die Faser diinn
5 aufschneiden. Den Stampf auf die vor-
gewarmten Teller geben. Wurzelgemuse mit
Roastbeefe und Rotweinschalotten darauf
anrichten. Nach Belieben mit frischem
Thymian servieren.

TIPP: Bereite das Wurzelgemuse schon am
Vormittag vor. Du kannst es schon waschen,
schneiden und marinieren. Die Rotweinscha-
lotten und den Stampf kannst du ebenfalls
bereits zubereiten. Zum Servieren brauchst
du Stampf und Schalotten dann nur noch
erwarmen.

PerfectRoast Bratsensor — einfach auf den Punktt

Zu viel Hitze, eine Minute nicht aufgepasst — zack, schon ist der perfekte fir
Garpunkt fur dein Roastbeef Giberschritten. Aber keine Sorge, das passiert
nicht mit Sensor-Backofen der Serie 8 und dem PerfectRoast Bratenther-
mometer. Bereite dein Fleisch vor, dann steckst du einfach das Thermome-
ter in dein das Roastbeef und gibst es in den Backofen. Ob mit dem Bosch
Assist oder in der manuellen Einstellung, sobald dein Fleisch den gewiinsch-
ten Garpunkt erreicht, gibt das Thermometer mit Signal. Dein Ergebnis:
zartes und saftiges Fleisch mit dem du deine Géaste beeindruckst.
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ROASTBEEF
AUF WURZELGEMUS
mit Kartoffel-Sellerie-Stampf
und Rotweinschalotten
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BROKEMN

Vanillesoufflé mit Beerenkompeé

Fiir 6 Personen | 50 Min. Zubereitungszeit

4 Eier (GrofRe M)

50 g feiner Zucker zzgl. etwas
fiir die Form

Mark von 1 Vanilleschote
250 g Speisequark (40 %)
1Prise Salz

1EL Weizenmehl Type 550
500 g gemischte TK-Beeren
150 g Gelierzucker 3:1
etwas Zitronensaft

Butter fiir die Formen

— Pugi—{ipp
|

Die Eier trennen. Die Eigelbe mit30 g

Zucker und Vanillemark dickschaumig
aufschlagen. AnschlieBend den Quark
unterrthren. Das Eiwei3 mit Salz leicht
anschlagen und mit dem restlichen Zucker
steif schlagen.

2 Die Fruchte mit dem Gelierzucker und
Zitronensaft in einer Auflaufform vermi-
schen. Dann auf der zweiten Einschubhohe
(unteres Drittel) in den Backofen geben.

Sechs Souffleformen mit etwas Butter
3 einfetten und mit Zucker austreuen. Den
Eischnee mit dem Mehl unter die Quarkmas-
se heben, in die Formen fullen, auf der zwei-
ten Einschubhohe (unteres Drittel) im Back-
ofen sowie den Beeren mit der Einstellung
Dampfgaren: 90°C ca. 20 Min. garen.

Souffles herausnehmen, auf Teller
stirzen, mit dem Beerenkompott und
frischer Minze servieren.

| Dampfbackofen — doppelt gut

Du mochtest nahrstoffschonend und gesund kochen? Im Dampfbackofen

[ | der Serie 8 von Bosch gelingt Dir das einfach perfekt. Denn du hast Back-

ofen und Dampfgarer in einem Gerat. Gemuse, Soufflé und Fisch bereitest
duim 30 bis 100 °C heiBen Dampf schonend zu. Deine Gerichte behalten
dabei ihre Farbe, alle wichtigen Nahrstoffe und ganz viel Geschmack. Des-
halb brauchst du sie nur sparsam wurzen. Und sogar ganze Ments dampfst
du im Dampfbackofen auf bis zu drei Ebenen gleichzeitig. Ubrigens: Soufflés

fallen immer ein, das ist normal und auch nach dem Garen im Dampf so.
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Experte mit Képfchen!

LASS DEINEN BACKOFEN FUR DICH DENKEN. Die Sensor-Backéfen von Bosch sagen dir dank kunstlicher Intelli-
genz, wann dein Kuchen oder dein Braten fertig ist. Wie das geht? Indem sie die Erfahrung von tausenden Kéchen
weltweit nutzen und stetig dazu lernen. So misst der PerfectBake plus Backsensor den Feuchtigkeitsgehalt im Back-
ofen und passt den Backvorgang mit Heizart, Temperatur und Zeit selbststandig an. Das PerfectRoast Bratenthermo-
meter misst dank seiner drei Sensoren, wann die gewahlte Kerntemperatur des Fleisches erreicht und der Braten
perfekt ist — nicht zu trocken, sondern supersaftig und kross. Die automatische Backofeneinstellung mit Bosch Assist
kennt die richtigen Einstellungen ftr unzahlige Gerichte. Doch die Backéfen kdnnen noch viel mehr. So bereitest du mit
der Dampf-Funktion aromatische, zart gegarte Gerichte zu. Mit Sous Vide garst du Fleisch, Fisch sowie GemUse saftig
und schonend und mit Home Connect hast du per App alles im Griff. Perfekt ist so einfach!

» Weitere Informationen unter accentline.de
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MENU

Edle Tropfen

Elegant, fruchtig und prickelnd — Wein-Expertin Kerstin Getto hat die perfekte Begleitung fur
dein Feinschmecker-Ment zusammengestellt. Mit Aromen von Beeren, Sudfrtichten und Bluten
sorgen diese Weine mit dem gewissen Etwas fir einen besonderen Abend!

Zwy Yevspeise

ACCENT LINE EDITION 2
SAUVIGNON BLANC

Eine feine, intensive Nase mit den typischen
Sauvignon Blanc Noten von Stachelbeere
und Holunderbltten. Am Gaumen zeigen

sich die tropischen Friichte Maracuja
und Papaya. Der WeBwein ist charakte-
ristisch, mineralisch und umschlossen
von einer feinen Saure. Die Wein ist
ein deutlicher Sauvignon Blanc — dabei
aber nicht laut sondern fein fruchtig.

-

line

rbon black

Zukw Houlgeieli]

ACCENT LINE CARBON BLACK
CUVEE

Der Hensel Hohenflug Cuvee reifte im
Barrique. Daher bekommt dieser Wein
auch seine herrliche Farbtiefe. Er duftet
intensiv nach Schwarzkirschen, Pflaumen,
dunklen kratigen Beeren und etwas Ta-
bak. Am Gaumen zeigen sich wlrziger
Frucht, sehr gut eingebundenes Holz und
erdigen Noten, vielschichtig. Dieser Wein
ist sehr elegant und hallt lange nach.

f

SAUVIGNON BLANC
BRUT NATURE

Ein schon moussierender Sekt mit ange-
nehm fruchtigem Bukett, feiner reifer Sta-
chelbeere und Grapefruit mit einem Hauch
von Holunder. Im Geschmack prickelnd mi-

neralisch mit eleganter Frucht und cremigen
Schmelz. Der Sauvignon Blanc Sekt lag tiber
4 Jahre auf dem Hefelager nach dem Vorbild
franzosischer Champagner. Hergestellt nach
dem traditionelle Flaschengérverfahren.
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Gute Weine,
v perfekt
temperiert




WOHLFUHLESSEN

HACKFLEISCH-
FETA-AUFLA

Wir sind Gberzeugt: Essen macht glticklich! Génne dir und deinen
Liebsten unsere tollen Wohlfiihlgerichte mit cremigen Kase und
1 tollen Krautern, die rundum satt und zufrieden machen. Versprochen!

Hackfleisch-Feta-Auflauf

Fiir 4 Personen | 40 Min. Zubereitungszeit

1 Zwiebel Zwiebel und Knoblauch schalen, beides Den Feta gut abtropfen lassen und grob
1 Knoblauchzehe 1 fein wurfeln. Thymian waschen, trocken 3 zerbroseln. Die Hackfleisch-Gemuise-
3 Stiele Thymian tupfen und die Blattchen abzupfen. Zucchini Mischung in die vorbereitete Auflaufform
ZZucchini waschen, putzen, der Lédnge nach halbieren '+ geben und mit dem Feta bestreuen.
ote Paprikaschoten und in Stucke schneiden. Die Paprika wa- = 2
3 EL Olivenol zzgl. etwas mehr schen, putzen, vom Kerngehause befreien” - Den Auflauf mit der Bosch Assist-
zum Fetten der Form und in Stiicke schneiden (g 3 Einstellung fiir Auflédufe (Auflauf,
500 g gemischtes Hackfleisch e e "_pikant, gare Zutaten; 1000 g), alternativ
1 TL edelsiif}¢s Paprikapulver 2 Eine A_uﬂa[,tf_form mit etwas Ol einpin- ¥ (18020 Ober-/Un_te_rhitz-e,_ ca. 30 Min)), gra- |
' 300gFeta seln.Das Ol in eine Pfanne gegeben und - "'-"tinieren. Herausnehmen und servieren.
Salz, Pfeffer das Hackfleisch-darin mit der Einstellung ~ :
PerfectFry: Stufe 5 krumelig' braten. Zwiebel, TIPP: Dieser‘Auflauf |asst sich perfekt vor-:
Khoblauc_h, Thymian, Zucchini und Paprika bereiten. Du kannst bis auf den letzten Step
zugeben und mit der Einstellung Perfect-.. alles zubereiten. Nach Feierabend brauchst
' Fry: Stufe 4~"einige Minuten mitbraten. Alles du den Auflauf dann nur in deinen Backofen
mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer weirzen. geben und schnell fertig backen.
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Vegane Kéise.spﬁtzle

WOHLFUHL-ILE_SSEN

d’
Fiir 4 Personen | 45 Min. Zubereitungszeit

300 g Mehl

140 g Hartweizengrief}
60 g Tapiokastirke

1TL Salz

1Prise Kurkuma

400 ml Mineralwasser mit Sprudel
1EL Ol

2 Zwiebeln

1EL Margarine

200 ml Sojasahne

50 ml Gemiisebriihe

90 g Cashewmus

1TL Senf

2 EL Hefeflocken

1EL Zitronensaft

200 g veganer Reibekise
Pfeffer

1 TL Paprikapulver

Fur die Spatzle Mehl, GrieB3, Starke, 1 TL

Salz, Kurkuma, Mineralwasser und Ol mit

den Knethaken eines Handrahrgerats zu ei-
nem dickflissigen, glatten Teig verarbeiten
und so lange schlagen, bis er Blasen wirft.
Etwa 15 Min. quellen lassen.

2 Zwiebeln schalen und in feine Ringe
schneiden. Margarine in einer Pfanne
mit der Einstellung PerfectFry: Stufe 3
erhitzen. Die Zwiebeln darin goldbraun
braten. Auf einem Kuchenkrepp abtropfen
lassen, beiseitestellen.

In einem Topf reichlich Salzwasser
3 mit dem Kochsensor PerfectCook:
Stufe 3 zum Kochen bringen. Eine grofRRe
Schussel mit kaltem Wasser bereitstellen.

driicken. Sobald die Spétzle®n der (')ba
che schwimmen, mit einer Schaumkell
schopfen, im kalten Wasser* absq:rechen : .
und abtropfen lassen. " o b
. ™ 1
Fur die Sauce die Spatzle mit der Sojé—
5 sahne und der Bruhe mit der Einstellung.

Ny
bL?!n,

PerfectFry: Stufe 2 in einer groRen weiten”
Pfanne erhitzen.

Cashewmus, Senf, Hefeflocken und
6 Zitronensaft unterrtihren. Den veganen
Kése zugeben und unter Ruhren langsam
schmelzen lassen. Spéatzle mit Salz, Pfeffer
und Paprika abschmecken. Mit Rostzwie- -
beln bestreuen und servieren.

— Puefi~ipp

Beeindruckend: Mit dem Bratsensor PerfectFry gehort
zdhes Fleisch der Vergangenheit an. Der Bratprofi hilft, die
Steaks und Co. punktgenau zu garen.

PerfectFry Bratsensor—
lasst nichts anbrennen

Mit dem PerfectFry Bratsensor des Induk-
tionskochfelds gelingen dir Fleisch, Fisch,
gerostete Nisse oder Kasespatzle auf den
Punkt. Wie das geht? Der Temperaturexperte
kontrolliert permanent die Temperatur der
Pfanne und reguliert sie der Einstellung ent-
sprechend ganz automatisch. So erhaltst du
bei Fleisch und Gemuse tolle Rostaromen
ohne anbrennen. Und auch Steaks gelingen
perfekt — von rare Uber medium bis well done,
ganz wie in deinem Lieblingsrestaurant.

_VEGANE
KASESPATZLE
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Bunte Buddha Bowl mit Kichererbsen

Fiir 4 Personen | 35 Min. Zubereitungszeit + 25 Min. Backzeit

300 g Rosenkohl
=% 2 Knollen Rote Bete
. 3 Karotten
100 g Maronen (vakuumiert)
3 EL Olivenol

100 g Quinoa

Salz, Pfeffer

1Dose Kichererbsen
1/2 TL Kreuzkiimmel
1/2 TL Kurkuma

1/2 TL Paprikapulver
1/2 TL Cayennepfeffer
1 Limette

70 g Tahin

2 EL Ahornsirup

\
l‘n.
Hn. \n.

o w o NS
JUBILAUMSAUSGABES
. .

Den Backofen auf 180 °C 4D HeiBluft
vorheizen. Zwei Backbleche mit Back-
papier auslegen.

2 Rosenkohl putzen und halbieren. Rote
Bete und Karotten schélen und in Strei-
fen schneiden. Das Gemuse mit Maronen
und 2 EL Olivendl vermengen. Mit Salz sowie
Pfeffer abschmecken.

3 Die Kichererbsen abgieBen, abspulen

und tbrigem Olivendl sowie GewUlrzen

vermengen.Gemuse sowie Kichererbsen je-
weils auf einem Backblech verteilen und im
heiBen Backofen 20-25 Min. rosten.

o

N,

L

In der Zwischenzeit Quinoa in einem
1~ Sieb unter flieBendem Wasser abwa-
schen. AnschlieBend mit reichlich Wasser in
einen Topf geben und mit der Einstelung
Kochsensor PerfectCo}k: Stufe 3 ca.
15 Min. kbcheln’)gssen. AnschlieBend
Quinoa durch'eifi Sieb abgieRen.
]

Fur das Dressing die Limette auspres-
5 sen. Tahin mit Limettensaft, 1 EL Wasser
und Ahornsirup gleichmaBig verrtihren und
mit Salz abschmecken. Das gerostete
Gemuse mit Quinoa und Kichererbsen in
Schusseln geben. Mit dém Tahin-Dressing
betraufeln und S(_arvTeren.

Perfekt Kochen
ohne Kompromisse

_\/erwbhnen? Dann sind die
Induktionskochfelder mit integriertem Dunstabzug von Bosch perf Kkefurdich. Darauf kannst du stressfrei
und gesund Steaks, Risotto und Pfannengerichte auf den Punkt zubereiten.-Mitd : Kochsensor PerfectCook
und dem Bratsensor PerfectFry gelingt Dir alles spielend leicht. Sie reguliererrd‘_ n Gé'ri;brgang wie von Zauber-
hand, kontrollieren und halten die Temperatur und verhindern so ein Uberkocheﬁ“ég_:l\?r_Ar_l_brennen. Der Dunst-
abzug mit PerfectAir steuert automatisch die passende Abzugsleistung und entfernt i?ﬂ,tla_ngumdrehen den
Dunst dort,wo er entsteht. Durch seine flachenbindige Integration ins Kochfeld kénnen T’o"fafje_;ur]d Pfannen
flexibel platziert und verschoben werden. Die komfortable DirectSelect Bedienung reagiert auf'F.i_n'ger_ti_pp.

» Weitere Informationen unter accentline.de



WOHLFUHLESSEN

GRUNES RISOTTO
Schweinemedaillons

Begeistert die Gaste!

Grunes Risotto mit Schweinemedaillons

Fiir 4 Personen | 25 Min. Zubereitungszeit

200 g Brokkoli Den Brokkoli in Roschen teilen und einer Scheibe Speck ummanteln und mit
200 g griine Bohnen im Standmixer oder mit einem grof3en Kuchengarn fixieren. Die Filets in die Pfanne
2 Schalotten Messer fein zerkleinern. die Bohnen wa- geben und rundum ca. 8 Min. anbraten.
30 g Butter schen, putzen und in Stiicke schneiden
320 g Risottoreis Den zerkleinerten Brokkoli zum Risotto
60 g trockener Weiflwein 2 Die Schalotten schalen unf fein wurfeln. geben und kurz mitgaren. Inzwischen
2 TL Gemiise-Gewiirzpaste Die Butter mit Schalotten in einem die Schweinefilets mit Salz und Pfeffer wur-

schwarzer Pfeffer groBen Topf geben und mit der Einstellung zen, in Alufolie wickeln und bis zum Servie-
2 EL Rapsol PerfectFry: Stufe 2 andunsten. Den Reis ren ruhen lassen.
Schweinemedaillons (a ca. 120 g), zugeben und mitdunsten. WeiRwein, 11 ko-
4 Scheiben Bacon chendes Wasser, Bohnen, Gewlrzpaste und 80 g Parmesan und die Halfte vom
100 g frisch geriebener Parmesan Pfeffer zugeben. Das Risotto mit der Einstel- 5 Pesto zum Risotto geben und gut unter-
Salz lung Kochsensor PerfectCook: Stufe 2 ca. ruhren. Das Risotto mit Salz und Pfeffer
100 g Pistazienpesto 10 Min. kécheln lassen. abschmecken und auf Tellern anrichten.

1Bund Rucola

Restliches Pesto darauf geben und grob un-
3 In der Zwischenzeit das Rapsol mit der termischen. Schweinemedaillons sowie den
Einstellung PerfectFry: Stufe 4 in einer

Pfanne erhitzen. Die Schweinefilets mit je

Rucola darauf anrichten. Mit restlichem

Parmesan bestreuen und servieren.

L

—P_W—rw ;

e i,

VitaFresh Frischhaltesystem —
halt viel langer frisch

Im extra groBRen Frischetresor kannst du
deinen kompletten Einkauf optimal aufbe-
wahren. Mit dem Frischesystem VitaFresh
der Kuhl-Gefrier-Kombinationen bleiben all
deine Lebensmittel viel langer frisch. Niedrige
Temperaturen um 0°C erhalten perfekt den
Geschmack und auch alle wichtigen Nahr-
stoffe. Salate bleiben prall, Lebensmittel wie
Fleisch und Fisch werden perfekt gelagert und
halten sich optimal. So sieht alles top aus und
schmeckt wie frisch gekauft.

Mehr Frische: Bei Obst & Gemdise sorgt die optimale
Luftfeuchtigkeit in der Schublade fiir schonende Frische und
den Erhalt wertvoller Vitamine, Mineralien und Ballaststoffe
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AKTIONEN - RUND UMS JUBILAUM
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KOMM LASS
ceentiine. UNS FEIERN....

Im Jubilaumsjahr der accent line Designlinie kannst du dich auf
viele Uberraschungen freuen. Mit den smarten Hausgeraten bleibt's
spannend. Wo du jeden Tag neue Inspiration findest, liest du hier:

SIMPLY
YUMMY-APP

Lust auf mehr Rezeptideen? Hol dir die

kostenlose App ,,Simply Yummy*. Dort
findest du Ubersichtlich und strukturiert
schnell leckere Rezepte, ob suf3 oder
herzhaft. Leg dir dein Kochbuch an und
erstelle individuelle Einkaufslisten. Zudem

bekommst du praktische Tipps und Infos.
deinem accent line Backofen mit Home

Smart Kitchen Dock

Connect kannst direkt aus der App star-
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... beim Fach-
handler vor Ort

Kompetent und nah. Unsere Fach-

héndler beraten dich gerne ausfiihr-
lich zu der invidiuellen Gerateaus-
stattung deiner Kiiche. Beiihnen
erhélt du nicht nur viele Tipps und
Informationen rund um die accent
line Designlinie, es erwarten dich
zusitzlich spannende Jubilaums-
aktionen und -angebote. Mehr

Infos beim Héandler oder unter
www.accentline.de

Entdecke den neuen perfekten Assistenten fiir deine Kiiche.
Von Sprach- und Gestensteuerung, der perfekten Nutzung digita-
ler Rezepte-Apps bis hin zur Steuerung deiner Bosch Home Con-
nect Hausgerite steckt alles drin. Mit dem Smart Kitchen Dock
kannst du beispielsweise aus bestimmten Rezepte-Apps die Ein-
stellungen direkt an deinen Backofen senden. Mithilfe der Food-
Fittery App ldasst du dir Rezepte ganz nach deinen Vorlieben oder /
mit Zutaten vorschlagen, die du noch im Kiithlschrank hast und die
aufgebraucht werden miissen. Auch ohne Tablet oder Smartphone
ist das Smart Kitchen Dock ein vollfunktionstiichtiger Smart
Speaker, der sich per Sprachbefehl tiber Alexa bedienen lasst. So
kannst du deine Smart Home Gerite ganz bequem steuern.

SALLY & BOSCH

Sally kocht und backt fast
taglich mit den Geraten von
Bosch. Wie du mit den Haus-
geraten ebenfalls ganz einfach
zum perfekten Ergebnis kommst,
zeigt sie dir in kurzen Videos. lhre
Lieblingsrezepte sowie Tipps und Tricks
verrat sie dir nicht nur dort: Rezepte findest du auch in der Sally
App mit Home Connect. Damit kannst du die Einstellungen der
Rezepte direkt an deinen Backofen mit Home Connect senden.
Mehr Infos unter www.sallyswelt.de und bosch-hc.de

ten, fur ein perfektes Backergebnis.
Mehr Infos: www.simply-yummy.de

Jetzt kostenlos herunterladen:
furios fur Android

cm] (sl (] DIE
: ﬁ GRATIS

[=] [=]F BACK-APP
2 Ladenim JETZT BEI
@& AppStore P> Google play

@ ON AIR

Du schaust gern Kochsendungen? Dann
schalte ein und sieh dir in den Folgen von

Simply Yummy und Sally an. Oder erfahre
in unseren YouTube Videos alles rund um
die Bosch Hausgeréate, Gber all ihre Funk-
tionen und erhalte viele wertvolle Tipps
und Informationen. Alle Episoden findest
du hier: BoschHome Deutschland,
www.simply-yummy.de und
www.bosch-home.com/de
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POWERFOOD

KURBISCREMESUPPE
mit gebratenen Garnelen und

Knoleandeln

IINA

mit (zenuss

Hulsenfrtchte, Dinkel, Fisch und Fleisch — raffiniert kombiniert zu modernen Gerichten
mit Extra Protein-Kick! Wir servieren dir Dinkel-Risotto, Schweinefilet mit Senflinsen und mehr.
Diese Fitmacher schmecken lecker und sorgen fur richtig viel Power!

Kirbiscremesuppe mit gebratenen Garnelen und Knoblauch-Mandeln

Fiir 4 Personen | 1Std. 15 Min. Zubereitungszeit

1kleiner Knollensellerie

Den Sellerie schalen und in Wirfel schnei-

und in feine Ringe schneiden. 1 EL Rapsél in

1 Zwiebel den. Zwiebel und 1 Knoblauchzehe scha- einer Pfanne mit der Einstellung PerfectFry:
2 Knoblauchzehen len und ebenfalls fein wirfeln. Den Ingwer Stufe 3 erhitzen und die ganzen und ge-
20 g Ingwer schalen und fein hacken. Den Hokkaidokr- hackten Mandeln, Knoblauch und Peperon-
1kg Hokkaidokiirbis bis waschen, halbieren und von Kernen und cino darin unter Wenden goldbraun rosten.
1 Siikartoffel Fasern befreien, dann in Warfel schneiden. Mit Salz wurzen und auf einem Stiick Ku-
1 sduerlicher Apfel Die SuBkartoffel schalen, waschen und in chenpapier abkuhlen lassen.
4 EL natives Olivenol extra grobe Stucke schneiden. Den Apfel schalen,
11heifle Gemiisebriihe vom Kerngehé&use befreien und ebenfalls Die Garnelen waschen und trocken
etwas frisch geriebene Muskatnuss klein schneiden. tupfen. In einer Pfanne 1 EL Rapsol
2 EL Rapsol mit der Einstellung PerfectFry: Stufe 4
80 g Mandelkerne 2 4 EL Olivendl in einem Topf mit der Ein- erhitzen und die Garnelen darin von jeder
1rote Peperoncino stellung PerfectFry: Stufe 2 erhitzen. Seite ca. 3 Min. anbraten. Mit Salz
12 rohe Garnelen (geschilt) Sellerie, Zwiebel, Knoblauch und Ingwer dar- und Pfeffer wiirzen.
200 g Sahne in andunsten. Kurbis, StBkartoffel und Apfel

etwas Salz, schwarzer Pfeffer

dazugeben, kurz mitdunsten. Die Bruhe
angieBen und alles aufkochen, dann mit
Muskat, Salz und Pfeffer wirzen. Zugedeckt
ca. 40 Min. mit der Einstellung Kochsensor
PerfectCook: Stufe 3 kocheln lassen.

Die Kurbissuppe fein purieren. Die Sah-
5 ne steif schlagen. 4 EL Sahne zum Gar-
nieren zurtickhalten, die Ubrige Sahne unter
die Suppe heben. Alles erneut mit Muskat,
Salz und Pfeffer abschmecken. Die Kurbis-
suppe in Schusseln fullen, mit der tbrigen

w 3 Inzwischen die Hélfte der Mandeln grob Sahne, den Garnelen und den scharfen
CR A A A A s, > :
[ e TSR hacken. Den tbrigen Knoblauch schalen Knoblauch-Mandeln anrichten und sofort
o und sehr fein hacken. Peperoncino waschen servieren.
; I:.:'_‘_. - v .'" . - 3 ' . ...t' d
s ' 44| SIMPLY YUMMY - JUBILAUMSAUSGABE %\ e ; iy g & JUBILAUMSAUSGABE - SIMPLY YUMMY | 45



POWERFOOD

Italienischer Klassiker
neu imterpretiert

Rote-Bete-Dinkel-, Risotto“ mit Kabeljau

Fiir 4 Portionen | 35 Minuten Zubereitungszeit

450 g Rote Bete

1 Zwiebel

3 EL natives Olivenol extra
250 g ,Dinkel wie Reis“

650 ml Gemiisebriihe

1 Lorbeerblatt

4 Zweige Rosmarin

1 Streifen Bio-Zitronen-
schale (ca. 3 cm)

4 Stiicke Kabeljaufilet (ochne
Haut, aca. 125 g)

1/2 Bio-Zitrone (abgeriebene
Schale und Saft)

100 g frisch geriebener Pecorino
etwas Salz, schwarzer Pfeffer

— Puefi~{ipp

Rote Bete schalen und auf einer Reibe

grob raspeln, dabei mit Ktichenhand-
schuhen arbeiten. Zwiebel schéalen und
fein wiirfeln. 1 EL Olin einem Topf mit der
Einstellung PerfectFry: Stufe 2 erhitzen.
Zwiebel darin andtinsten. Dinkelkérner
dazugeben und mitdtnsten. Die hei3e Bruhe
angieBen, Lorbeerblatt und Zitronenscha-
lenstreifen dazugeben. Alles aufkochen
lassen, dann mit der Einstellung Kochsensor
PerfectCook: Stufe 2 ca. 25 Minuten ga-
ren, dabeiin den letzten 15 Minuten die Rote
Bete dazugeben und mitgaren. Zitronen-
schale und Lorbeerblatt wieder entfernen.

2 In der Zwischenzeit den Rosmarin wa-
schen, trocken schutteln und grob zer-
pflticken. Die Kabeljaufilets mit Zitronensaft

betraufeln und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Filets auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech legen. Mit der Bosch Assist-
Einstellung fiir Fischfilets (Kabeljau),
alternativ bei 180 °C Ober-/Unterhitze, ca.
15 Min. garen.

Den Pecorino fein reiben unter das
3 »Risotto” riihren und alles mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Mit den Kabeljaufilets an-
richten und servieren.

TIPP: Dinkel wie Reis bekommst du mittler-
weile in allen Superméarkten, meist auch in
der Drogerie und mit Gltick beim Discounter.
Du kannst Dinkel wie Reis genau wie Reis
kochen und auch kombinieren. Probiere ihn
doch malin deinen liebsten Reisgerichte.

Glasklar Der Dunstabzug macht beim Kochen einen guten
Jobund Eindruck. Ist er nicht mehr in Betrieb, ldsst er sich
fast unsichtbar in die Arbeitsplatte versenken.

Glas-Dunstabzug mit PerfectAir —
besonders effizient

Der integrierte Dunstabzug ist immer da,
wenn du ihn brauchst und das optische High-
light in deiner Kuiche. Wenn es beim Kochen
hoch hergeht, kontrolliert der Dunstabzug mit
seinem PerfectAir Luftgtitesensor die Luft
und passt die Abzugsleistung tber alle Stufen
hinweg dem Kochdunst automatisch und
prazise an — besonders leise und besonders
effizient. Die Farbe der LED-Beleuchtung
kannst du tbrigens ganz nach deinem Ge-
schmack jederzeit &ndern.
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POWERFOOD

Raffiniert & einfach

mit tollen Aromen

Schweinefilet mit Senflinsen und Riibengemiise

Fiir 4 Personen | 50 Min. Zubereitungszeit

1 Lorbeerblatt

Salz

11/2 TL Gemiisebrithe

150 g Berglinsen

150 g Puylinsen

2 EL Rapsol

600 g Schweinefilet

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
15 g mittelscharfer Senf
Blittchen von 8 Stielen Thymian
300 gbunte Karotten

200 g Pastinaken

20 g Krauterbutter

80 g Frischkise

20 g Dijon-Senf

Ca. 1,3 IWasser, Lorbeerblatt, 1 TL Salz

und 1 TL Gemusebruhe in einen Topf
geben und aufkochen lassen. Linsen zu-
geben und mit der Einstellung Kochsensor
PerfectCook: Stufe 2 ca. 30 Min. bissfest
garen.

Wahrenddessen in einer Pfanne das Ol

mit der Einstellung PerfectFry: Stufe 5
erhitzen und das Schweinefilet rundherum
scharf anbraten. Das Filet herausnehmen,
mit 1 TL Salz sowie Y4 TL Pfeffer wtirzen und
mit dem Senf bestreichen. Die Thymian-
blattchen rundherum festdricken und das
Filet auf ein mit Backpapier belegtes Blech
legen. Das Bratenthermometer in das
Fleisch einstechen. Das Filet mit der Einstel-
lung PerfectRoast: Schweinefilet, 58 °C

(150 °C Ober-/Unterhitze; ca. 15 Min.) garen.

In der Zwischenzeit die Karotten und
3 Pastinaken schalen und in dinne Schei-
ben schneiden. Das Gemuse mit Krauterbut-
ter in einer Pfanne mit der Einstellung
PerfectFry: Stufe 2 andunsten und mit ¥2
TL Salz und Y4 TL Pfeffer wirzen.

Die Linsen in ein Sieb abgieBRen und

wieder zurtck in den Topf geben. Den
Frischkase mit Dijonsenf, restliche Gewurz-
paste, ¥ TL Pfeffer sowie ¥4 TL Salz zu den
Linsen geben und alle gut vermengen.

Das Schweinefilet aus dem Backofen
5 nehmen und kurz auf einem Schneide-
brett ruhen lassen. AnschlieBend Das Filet
in Scheiben schneiden und zusammen mit
dem Rubengemuse und den Senflinsen
anrichten und servieren.

— Puefi-{ipp

PerfectRoast Bratenthermometer —
gart auf den Punkt

Nie wieder trockene Braten! Daftir sorgt das Braten-
thermometer deines Sensor-Backofens, das dank
seiner drei Sensoren ganz genau weif3, wann das
Fleisch gar ist. Wie das funktioniert? Ganz easy.
Stecke zuerst das Thermometer in das Fleisch ein.
Stelle dann einfach die Heizart, die Temperatur und

SCHWEINEFILET die gewlinschte Kerntemperatur fir das Fleisch-
mit Senflinsen und : : stuck ein. Sobald diese dann erreicht ist, ertont ein
Riibengemiise o S I PerfektaRontrolle®Ob du dic manuelle Einstell- Signal und dein Braten ist fertig. Oder du wahlst den
& ung oder den Bosch Assist verwendest — das Bosch Assist aus und dein Backofen regelt den Brat-
Bratenthermometer garantiert saftiges Fleisch. vorgang ganz automatisch.

.. ' X

i- . :'--I-.;_I : J &
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POWERFOOD

Quinoa-Linsen-Salat mit Sesamdressing

Fiir 4 Personen | 40 Min. Zubereitungszeit

150 Beluga-Linsen

Salz

150 g bunter Quinoa
250 g Erbsen (TK)

80 g Tahin (Sesampaste)
20 g Sojasause

20 g Essig

1kleine Knoblauchzehe
10 g Sesamsaat

1 Beet Rettich Kresse

2 gelbe Paprikaschoten
2 Lauchzwiebeln

25 g Cashewkerne

GUT ZU WISSEN
QUINOA

Das Pseudogetreide aus Siidameri-
ka punktet mit besonders vielen hoch-
wertigen Proteinen und essentiellen
Aminosduren. Zudem enthalten die
kleinen, fast weifsen Samen mit
leicht bitterer Note Eisen und

Magnesium.
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Die Linsen mit reichlich Wasser und
11/2 TL Salz in einen Topf geben. Die Lin-
sen mit mit der Einstellung PerfectCook:
Stufe 3 aufkochen lassen. Anschlie3end
auf Stufe 2 die Linsen 5 Min. kdcheln lassen.

2 In der Zwischenzeit den Quinoa mit
Wasser absptilen. Quinoa zu den Linsen
geben und weitere 15 Min. auf Stufe 2 garen.
Erbsen ca. 5 Min. vor Ende der Garzeit zuge-
ben. Die Linsen-Quinoa-Mischung abgieBen
und in einer Schissel abkuhlen lassen.

Sesampaste, Sojasauce, Essig, 3 EL

Wasser, fein gehackte Knoblauchzehe
sowie 1 Y2 TL Salz in einer Schussel verrih-
ren. Das Dressing anschlieBend tber die Lin-
sen-Quinoa-Mischung geben.Die Sesamsaat
in einer Pfanne mit der Einstellung Perfect-
Fry: Stufe 4 goldbraun anrésten.

Die Paprika wirfeln, die Lauchzwiebeln
4’ in Ringe schneiden. Die Cashew-

kerne fein hacken. Die Kresse vom Beet
schneiden, zusammen mit Paprikawurfeln,
Lauchzwiebeln und Cashewkernen unterhe-
ben. Den Salat mit gerésteter Sesamsaat
bestreut servieren.
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