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GQOHE Blue®

Schwere Wasserkisten schleppen?
Darauf konnen Sie gern verzichten!

Wasser ist das faszinierendste Element der Welt. Wie
alle Geschmacksfragen, sind auch die Vorlieben fir das
Wasser der Wahl ebenso individuell.

Gefiltertes, gekihltes und mit Kohlensaure veredeltes
Wasser erhalten Sie mit der GROHE Blue®. Die GROHE
Blue® liefert das Wasser genauso, wie Sie es sich
wlinschen.

Ob still, medium oder sprudelnd — das gefilterte Wasser
direkt aus lhrer Kiichenarmatur wird |hre Erwartungen
Ubertreffen!

» Gefiltertes, gekilhltes und mit Kohlensaure veredeltes
Wasser erhalten Sie mit der GROHE Blue®.

» Die GROHE Blue® Pure ist perfekt fiir alle, denen das
gefilterte Wasser ungekhlt und still gerade recht ist.

Wir prasentieren diese Armatur in unserer Ausstellung.
Besuchen Sie uns und probieren Sie von dem Wasser.
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Der Tausch eines alten Heizkesselmodells armortisiert
sich kurzfristig

Sanierungs- und Modernisierungsmafinahmen sind in den
Zeiten von wachsendem Umweltbewusstsein und rapide
steigenden Energiekosten ein Dauerthema. Tatsachlich ist
der Austausch eines alten Heizkessels die effizienteste
Einzelmaflinahme, um die Heizkosten zu senken und damit
den eigenen Geldbeutel zu entlasten.

Bereits nach 15 Jahren arbeiten Kessel nicht mehr so
effizient wie aktuelle Modelle. Spatestens nach 20 Jahren
sollten Heizkessel erneuert werden, um nicht unnétig Geld
und Energie zu verschwenden. Einsparungspotenziale von
20- 25% sind keine Seltenheit.

Eine Heizungsmodernisierung ist immer einer Gebaude-
dammung vorzuziehen.
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Walnuss-Hon 9-?’ atzclen

Zutaten fiir ca. 30 Stiick » 175 g kernige Haferflocken

+ 150 g weiche Butter + 75 g gehackte Walniisse
+ 100 g Honig o Y5 TL Zimt
+ V2 Packchen Vanillezucker « % TL Backpulver
+ 2 Eier + 2 EL Mehl
+ 2 EL Milch

Zubereitungsschritte

1 Die Butter mit Honig, Vanillezucker cremig schlagen. Die
Eier zugeben und schaumig rithren. Dann die Ubrigen
Zutaten dazugeben, alles gut vermischen und ca. 30
Minuten ruhen lassen.

2 Den Backofen auf 180°C Ober- und Unterhitze vorheizen.

3 Mit Hilfe zweiter Teeloffel kleine Teighaufchen mit etwas
Abstand zueinander auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech setzen und im vorgeheizten Backofen ca. 15
Minuten goldbraun backen.




