Einfach und schnell
PerfectFry Plus Bratsensor

Der Bratsensor halt die Temperatur Ihres Kochgeschirrs konstant und
gewahrleistet perfektes Braten. Zudem bietet der Bratsensor folgende Vorteile:

BOSCH

Technik firs Leben

» Er verhindert, dass Speisen anbrennen, indem er die
Pfannentemperatur iberwacht.

» Er schiitzt das Ol oder Fett vor Uberhitzung. So entstehen

keine gesundheitsgefahrdenden Stoffe. i i
Unsere Pro Induction Pfannen sind

» Er sorgt fiir Energieeffizienz, indem nur die benétigte speziell fir das Braten auf Ihrem
Leistung eingesetzt wird. Kochfeld optimiert.

Unser Zubehor kénnen Sie beim
Kundendienst, im Fachhandel oder im
Internet kaufen:
www.bosch-home.com

Vorgehensweise

» Die leere Pfanne auf die Kochzone stellen.
. . S .
» Die Kochzone wahlen und &~ berlhren.

» Die gewlinschte Temperatur wahlen:

- Wéhrend der Aufheizzeit zeigt die Timer-Anzeige abwechselnd die
Zieltemperatur und den Aufheizfortschritt.

- Wenndie Brattemperatur erreicht ist, ertont ein Signal.
» Das Ol oder Fettin die Pfanne geben und mit dem Braten beginnen.

Home Connect MitderHome Connect App kénnen Sie schnell und einfach auf Rezepte und
Kochtechniken Uber Ihr Smartphone oder Tablet zugreifen.

= Schmelzen = SoBen zubereiten = = = Braten

70 °C 110-120 °C 180-200 °C

g

Schokolade, Butter Zubereitung und Braten von Speisen Braten von Fisch und Braten von Steaks, Braten von Speisen

oder Kase schmelzen, Einkochen von SofBen, mit nativem Olivendl dickeren Speisen, medium oder well bei hohen Tempera-

z.B. Fondue. Andunstenvon extra, Butter oder z.B. Frikadellen oder done, tiefgekihlten, turen, z. B. Steak
Gemuse, Braten von Margarine, z. B. Wirstchen. panierten und feinen rare, Kartoffelpuffer
Speisen mit nativem Omelettes. Speisen, z. B. Schnit- oder tiefgefrorene
Olivendl extra, Butter zel, frisches Ragout Pommes Frites.
oder Margarine. oder Gemuse.

Die in den Anzeigen dargestellte Temperatur ist ein Niherungswert und kann von der tatsichlichen Temperatur in der Bratpfanne abweichen.
Gebrauchsanleitung: Weitere Informationen erhalten Sie in der Gebrauchsanleitung Ihres Kochfelds im Abschnitt ,Bratsensor*. Lesen Sie diesen Abschnitt grindlich.



Empfehlungen zum Kochen mit dem PerfectFry Plus Bratsensor

Die nachfolgende Tabelle zeigt, welche Temperatur fir welches Lebensmittel geeignet ist. Die Bratzeit
und die Temperatur kdnnen je nach Art, Gewicht, GroBe, Menge und Qualitat der Lebensmittel variieren.

Die eingestellte Temperatur variiert je nach verwendeter Bratpfanne.
» Die leere Pfanne vorheizen.
» Wenn das Signal ertont, das Ol und die Lebensmittel zugeben.

°C min °C min

Fleisch Gemiise
Schnitzel, natur 160-180 4-10 Bratkartoffeln aus Pellkartoffeln 180-200 6-12
Schnitzel, paniert 180 6-10 Pommes frites 180-200 15-25
Filet 180-200 6-10 Kartoffelpuffer 200 2-4
Koteletts 160-180 10-15 Zwiebeln, Knoblauch, glasig gedlinstet 140 4-12
Cordonbleu, Wiener Schnitzel 180 10-15 Zwiebelringe 180-200 4-12
Steak, rare, 3cm dick 220 8-10 Zucchini, Auberginen, Paprika 160-180 4-12
Steak, medium, 3cm dick 200 6-10 Griner Spargel, gebraten 160-180 10-20
Steak, welldone, 3cm dick 180 6-12 Pilze 180 10-15
T-Bone-Steak, rare, 4,5 cm dick 200-220 10-15 Gemlse, glasiert 120 10-20
T-Bone-Steak, medium, 4,5 cm dick 180-200 20-30 GemlUse im Tempurateig 180-200 5-10
Gefligelbrust, 2cm dick 160 10-20 Gefrorene Gerichte
Speck 160-180 2-6 Chicken Nuggets 180-200 8-12
Hackfleisch 180-200 6-10 Fischstabchen 180 8-12
Hamburger, 1,5 cm dick 160-200 6-15 Pommes frites 200-220 4-8
Hackballchen 160-180 10-20 Pfannengerichte 160-180 6-10
Gebrihte Bratwdirstchen 160-180 8-20 Frahlingsrollen 180-200 8-15
Chorizo, frische Wurst 160-180 10-20 Pasteten, Kroketten 200-220 6-8
SpieBe 160-180 1020 SofB3en
Gyros 180-200 6-10 TomatesoBe 120 20-30
Fisch und Meeresfriichte RahmsoBe 110-120 10-20
Fischfilet, natur 180 10-20 BéchamelsoBe 110-120 10-20
Fischfilet, paniert 180 10-20 Kasesole 110-120 3-8
Fisch, gebraten, ganz 160 10-20 SuBe SoBen 110-120 10-20
Sardinen 180 6-12 SoBenreduzieren 110-120 5-10
Scampi, Garnelen 180 4-8 Schmelzen
Tintenfisch, Sepia 180-200 6-12 Kuvertlre 70-80 5-15
Miesmuscheln, Venusmuscheln, Herzmuscheln 110-120 4-8 Kase 70-80 3-10
Eierspeisen Butter 70-80 35
Spiegeleierin Butter 140 2-6 Fondue 70-80 5-15
Spiegeleierin Ol 180-200 2-6 Sonstiges
Ruhrei 140 4-9 GebratenerKase 180-200 5-15
Omelett 140 3-6 Croltons 160-180 6-10
ArmeRitter 160 4-8 Toastbrot 200-220 8-12
Crépes, Blini, Tortitas, Tacos 180-200 1-3 Trocken-Fertiggerichte 110-120 5-10

Mandeln, WalnUsse, Pinienkerne, gerostet 180-200 3-15

Popcorn 220 10-20
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