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Introduction

Please read these first few pages carefully as they contain important information to make your recipes a success.

Flour: the flour that you should use for making your bread (unless otherwise indicated in the recipes) have several different names:
wheat flour (T55), special bread flour, baker’s flour for white bread, white flour.

Comments: Type 65 wheat flour may also be used.

Baker’s yeast: fresh yeast in little cubes; dried active yeast which must be rehydrated; dried instant yeast; liquid yeast. It is sold in
supermarkets (bakery or fresh products departments), but you can also buy it from your baker.

If you are using fresh yeast, remember to crumble it with your fingers so that it dissolves easily.

Quantity/weight equivalence between dried yeast, fresh yeast and liquid yeast

Dried yeast (in c.c.) 1 1% 2 2% 3 3% 4 4% 5
Dried yeast (in g) 3 4% 6 7% 9 10% 12 13% 15
Fresh yeast (in g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
Liquid yeast (in ml) 13 20 27 33 38 47 54 60 67

Ifyou are using fresh yeast, multiply the quantity indicated for dried yeast by three (in weight).

Advice & Tips

BREADS

The bread has not risen enough: make sure you measure the quantities of each ingredient carefully. Either there is too much flour, or too little yeast,
water or sugar. Weigh out all ingredients when making the dough.

The bread has collapsed: you could have added too much water or yeast. Reduce the quantities and make sure the water is not too warm.
The bread is brown but under-baked: the bread is brown but under-baked: the amount of water you add is very important, Add a little less in future.

BAGUETTES AND ROLLS

For shaping, please refer to the illustrations at the back of this recipe book.

The dough is hard to shape: it has probably been overworked and not enough water has been added. If this happens, roll it up into a ball, leave to rest
for 10 minutes and start again.

The dough is sticky and difficult to shape: the amount of water is very important. Lightly dust your hands with flour.

The dough tears easily or has become grainy: this means the dough has been worked too hard. Roll it up into a ball and leave to rest for 10 minutes,
then start again.

The dough is compact: there could be too much flour in it, or it has been worked too hard. Add a little bit of water at the beginning of the kneading
process, leave to rest for 10 minutes before shaping and handle the dough as little as possible.

Therolls are touching and are under-baked: the dough is too wet or the rolls are not well positioned on the tray. Make sure you measure out the liquids
carefully and arrange the rolls carefully on the trays.

The rolls stick to the trays and are burnt underneath: opt for a lighter crust colour and don't over-glaze the rolls.

The rolls are colourless after baking: the rolls were probably not moist enough prior to baking. Using a pastry brush, apply an egg and water-based
glaze prior to baking.

The rolls have not risen enough: there is not enough yeast inside, or the dough has been worked too hard. Try again and use more yeast. Leave the
dough to rest for 10 minutes before shaping, and handle the dough as little as possible.

The rolls have risen too much: there is probably too much yeast inside. Try again using less yeast and lightly press down on the rolls once they have
been placed on the trays.

The incisions made in the rolls have closed up: your incisions are not deep enough. Make sure to cut them firmly.
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White bread

Select the desired bread weight and refer to the
table. Add the ingredients to the bread pan in
the following order: water, salt and sugar. Then
add the flour and the dried yeast. Place the bread
pan in the machine. Select programme 9, the
weight of the loaf and the desired crust colour.
Press the «Start/Stop» button. When the first beep
sounds (after about 23 minutes), add one of the
additional ingredients if you wish. At the end of
the programme, switch off the machine, take out
the bread pan and remove the bread.

Select the desired bread weight and refer to the
table above for the quantities of ingredients. Add
the ingredients to the bread pan in the following
order: water, salt, sugar. Then add the two types of
flour and dried yeast. Place the bread pan in the
machine. Select programme 9, the weight of the
loaf and the desired crust colour. Press the «Start/
Stop» button. When the first beep sounds (after
about 23 minutes), add the walnuts or hazelnuts if
you wish. At the end of the programme, switch off
the machine, take out the bread pan and remove
the bread. Additional ingredient: walnuts.

Sandwich bread

Weight 7509 10009 15009
Time 2h53 2h58 3h03

Water 270 ml 325ml 405 ml
Sunflower oil 1 cs. 2cs. 2% cs.
Salt 1% cc. 2cc 2% cc.
Sugar 1% cs. 2cs. 2% cs.
Powdered milk 2cs. 22 cs. 3cs.

Special bread flour 5009 600 g 7509
Dried baker’s yeast 12cc 12cc 2cc

Select the desired bread weight and refer to
the table. Add the ingredients to the bread
pan in the following order: water, sunflower
oil, salt, sugar and powdered milk. Then add
the flour and the dried yeast. Place the bread
pan in the machine. Select programme 8,
the weight of the loaf and the desired crust
colour. Press the «Start/Stop» button. At
the end of the programme, switch off the
machine, take out the bread pan and remove
the bread.

7509 1000 g 1500 g

me 3ho1 3h06 3h11
Water 315ml 420 ml 540 ml
Salt 12cc 2cc Bl
Sugar Y2cs. 1cs. 1% cs.
Special bread flour 5209 7009 900 g
Dried baker’s yeast Tcc 1%cc 2cc.
Optional:
Green olives 9049 1309 190 g
Bacon strips 1509 2009 3009
Country bread

7509 1000g 1500 g

Time 3ho1 3ho6 3h11
Water 305 ml 405 ml 525 ml
Salt 12cc. 2cc BEE
Sugar Yacs. 1cs. 1%cs.
Special bread flour 4159 560 g 7259
Wholemeal flour 959 1309 1709
Dried baker’s yeast 1cc. 2cc 2hcc.
Optional, choose one of the following ingredients:
Walnuts 1109 1509 2259
Hazelnuts 1109 1509 2259
Fast bread
Weight 7509 1000g 15009
Time 1h28 1h33 1h38
Lukewarm water 300 ml 400 ml 600 ml
Olive oil 1% cs. 2cs. 3cs.
Salt 12 cc 2cc 3cc
Sugar 1cs. 1%cs. 2cs.
Powdered milk 1% cs. 2%cs. 3cs.
Special bread flour 4809 640 g 960 g
Dried baker’s yeast 3cc 4cc 6cc.

Select the desired bread weight and refer to the
table. Add the ingredients to the bread pan in the
following order: water, sunflower oil, salt, sugar
and powdered milk. Then add the flour and the
dried yeast. Place the bread pan in the machine.
Select programme 12, the weight of the loaf and
the desired crust colour. Press the «Start/Stop»
button. At the end of the programme, switch off
the machine, take out the bread pan and remove
the bread.

Wholemeal bread

Select the desired bread weight and refer to
the table. Add the ingredients to the bread
pan in the following order: water, sunflower
oil, salt, sugar and powdered milk. Then add
the two types of flour and yeast. Place the
bread pan in the machine. Select programme
10, the weight of the loaf and the desired
crust colour. Press the «Start/Stop» button.
At the end of the programme, switch off the
machine, take out the bread pan and remove
the bread.

Wel 7509 1000g 1500g
Time 3ho6 3h11 3h16
Water 370 ml 490 ml 635 ml
Sunflower oil Y cs. 1cs. 1A cs.
Salt 12cc 2cc Bl
Sugar 1cs. 1% cs. 2cs.
Powdered milk 1% cs. 2cs. 22 cs.
Special bread flour 180¢g 2409 3109
Wholemeal flour 3409 460 g 5909
Dried baker’s yeast Tcc 12cc 2cc
.
Brioche
Wel 7509 10009 15009
Time 3h15 3h20 3h25
Milk 60 ml 80 ml 120 ml
Eggs 3 5 6
Butter cut into small cubes 1409 2009 2309
Salt 12cc. 2cc 2cc
Sugar 509 709 80g
Special bread flour 4309 5759 6709
Dried baker’s yeast Tcc 1 cc. 25 cc.

Chocolate chips
(optional)

1109 1509 1709

Select the desired bread weight and refer
to the table. Add the ingredients to the
bread pan in the following order: milk, eggs,
softened butter, salt and sugar. Then add the
flour and the dried yeast. Place the bread pan
in the machine. Select programme 11, the
weight of the brioche and the desired crust
colour. Press the «Start/Stop» button. When
you hear the beep (after about 25 minutes)
add chocolate chips if you wish. At the end of
the programme, switch off the machine, take
out the bread pan and remove the bread.
Additional ingredient: chocolate chips.
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Seeded bread

Water 360 ml 480 ml 620 ml
Rapeseed oil 2cs. 2% . 3% cs.
Honey 2cs. 2% cs. 3%2cs.
Salt 1% cc. 2cc 2% cc
Special bread flour 1509 2009 2609
Rye flour (type 170) 1709 2309 3009
Wholemeal flour 1709 2309 3009
Dried baker's yeast 2cc 25 cC. 25 c.C.
Flax seeds 759 100g 1359
Sunflower seeds 259 309 409

Poppy seeds 159 209 259

Select the desired bread weight and refer to the table. Add the ingredients to the bread
pan in the following order: water, rapeseed oil, honey and salt. Then add the two types of
flour and dried yeast. Place the bread pan in the machine. Select programme 9, the weight
of the loaf and the desired crust colour. Press the «Start/Stop» button. When the first beep
sounds (after 23 minutes), add the black flax, sunflower and poppy seeds. At the end of
the programme, switch off the machine, take out the bread pan and remove the bread.

Gluten-free cheese bread

Water 425 ml
Eggs 3
Vegetable oil 3cs.
Granulated sugar 2cs.
Salt lcc
White rice flour 2809
Brown rice flour 1409
Powdered skimmed milk 3% cs.
Xanthan gum 3% cc.
Dried onion flakes 1cs.
Poppy seeds 1cc
Celery seeds 1acc
Dried dill 12 cc
Grated cheddar cheese 1709
Dried baker's yeast 1cs.

Refer to the table. Add the ingredients to the bread pan in the order shown. Place the bread
pan in the machine. Select programme 13 and the desired crust colour. Press the «Start/
Stop» button. At the end of the programme, switch off the machine, take out the bread
pan and remove the bread.

Bread with fibre

Water 350 ml
Sunflower oil Yacs.
Salt Tcc
Powdered milk 1cs.
Special bread flour 3209
Fine bran 160 g
Dried baker's yeast 2cc

Omega 3 bread

Water 210 ml
Natural yoghurt 1259
Rapeseed oil 1cs.
Molasses 2cs.
Salt 1% cc.
Powdered milk Y cs.
Special bread flour 1559
Rye flour (type 170) 210g
Wholemeal flour 1109
Wheat germ powder 209
Dried baker's yeast 3cc
Flax seeds 559
Sunflower seeds 409

Salt-free bread

Water 320 ml
Sunflower oil Yacs.
Lemon juice 12cc
Special bread flour 5209
Dried baker's yeast Tcc
Sesame seeds 759

460 ml
Yacs.
1% cc
1% cs.
4209
2109
2%cc

280 ml
1859
1% cs.
3cs.
2cc
1cs.
2009
2709
1409
309
4cc
709
60g

430 ml

Yacs

2iclch

7009
12cc
1009

600 ml
1cs.
2cc
2cs.
5509
2759

3%cc

365 ml
2509
2cs.
4cs.
2% cc.
2cs.
2559
3459
1809
4049
5cc
909
709

500 ml
1cs.
2cc
8409
2EE
1209

Select the desired bread weight and refer to
the table. Add the ingredients to the bread
pan in the following order: water, sunflower
oil, salt and powdered milk. Then add the
flour, the fine bran and the dried yeast.
Place the bread pan in the machine. Select
programme 10, the weight of the loaf and
the desired crust colour. Press the «Start/
Stop» button. At the end of the programme,
switch off the machine, take out the bread
pan and remove the bread.

Select the desired bread weight and refer to
the table. Add the ingredients to the bread
pan in the following order: water, natural
yoghurt, rapeseed oil, molasses, salt and
powdered milk. Then add the three flours,
the wheat germ powder and the dried yeast.
Place the bread pan in the machine. Select
programme 9, the weight of the loaf and the
desired crust colour. Press the «Start/Stop»
button. When you hear the first beep (after
23 minutes), add the linseed and sunflower
seeds. At the end of the programme, switch
off the machine, take out the bread pan and
remove the bread.

Select the desired bread weight and refer to
the table. Add the ingredients to the bread
pan in the following order: water, sunflower
oil, lemon juice. Then add the flour, dried
yeast and the sesame seeds. Place the bread
pan in the machine. Select programme 14,
the weight of the loaf and the desired crust
colour. Press the «Start/Stop» button. At
the end of the programme, switch off the
machine, take out the bread pan and remove
the bread.



. Savoy bread

Water 375ml 500 ml 650 ml
Salt 1%cc 2cc 2% cc
Special bread flour 3759 5009 6509
Rye flour (type 170) 1509 2009 2609
Dried baker's yeast ¥ c.c. 1cc 1cc
Onions 259 309 409

Mushrooms (a few slices) 309 4049 509

Beaufort cheese (in cubes) 609 80g 100g

Select the desired bread weight and refer to the table. Add the ingredients to the bread pan
| inthe following order: water, finely chopped mushrooms and onions, cubes of Beaufort, salt.
Then add the two types of flour and dried yeast. Place the bread pan in the machine. Select
programme 9, the weight of the loafand the desired crust colour. Press the «Start/Stop» button.
30 to 45 minutes before the programme is due to finish, open the machine and check how
wellthe doughis baking. Ifitis solid enough, place the sliced onions on the top for decoration.
At the end of the programme, switch off the machine, take out the bread pan and remove
the bread.

Baguettes with prunes
and walnuts

Water 160 ml 290 ml
Sugar 1cs. 1%cs.
Salt ¥ c.c 1% cc.
Corn meal 25¢g 459
Special bread flour 2009 3609
Rye flour (type 170) 259 459
Dried baker's yeast ¥ c.c. 1acc.
Prunes 459 80g
Walnuts 459 80g

Add the ingredients to the bread pan in the following order: water, sugar and salt. Then add
the two types of flour and yeast. Place the bread pan in the machine. Select programme
1, the desired crust colour and press the “Start/Stop” button. When you hear the first beep
(after 23 minutes), add the nuts to the dough. When the beep sounds for the second time
(after 1 hr 05), open the machine and remove the dough. If you are making 8 baguettes,
separate the dough into 2 portions and keep one of them under a cloth for your 2" batch.
Divide the 1*tbatch into 4 equal parts and shape them into baguettes. Moisten them before
rolling in the corn meal. Place them on the “special loaves” baking rack. Make an incision
along the length of the pieces of dough. Put 3 prunes in each incision. Press the «Start/Stop»
button again. When the beep sounds again (after 57 minutes), remove the baguettes and
then repeat the procedure to start off your 2" batch. When baked, leave to cool on a rack.

Baguette with fine bran

Water 175ml 315ml
Sugar IGE 1%c.c.
Salt Yac.c. 1%c.c
Butter 20g 35¢g

Special bread flour 1509 2709
Wholemeal flour 100g 180g
Fine bran 8cs. 14cs.
Dried baker's yeast J4c.c. 1%c.c.

Add the ingredients to the bread pan in the following order: water, butter, sugar and
salt. Then add the two types of flour and yeast. Place the bread pan in the machine.
Select programme 1, the desired crust colour and press the “Start/Stop” button. When
the beep sounds for the second time (after 1 hr 05), open the machine and remove the
dough. If you are making 8 baguettes, separate the dough into 2 portions and keep
one of them under a cloth for your 2" batch. Divide the 15 batch into 4 equal parts and
shape them into baguettes. Moisten them before rolling in the fine bran. Place them
on the “special loaves” baking rack. Make an incision along the length of the pieces
of dough. Press the «Start/Stop» button again. When the beep sounds again (after
57 minutes), remove the baguettes and then repeat the procedure to start off your
2" batch. When baked, leave to cool on a rack.

Raisin buns

Water 165 ml 300 ml
Sugar 1cs. 1%cs.
Salt ¥ c.c. 12 cc
Special bread flour 1259 2259
Rye flour (type 170) 1259 225¢g
Dried baker's yeast 1cc 1% cc.
Raisins 759 1359

Add the ingredients to the bread pan in the following order: water, sugar, salt. Then add
the two types of flour and yeast. Place the bread pan in the machine. Select programme
1, the desired crust colour and press the “Start/Stop” button. When the first beep
sounds (after 23 minutes), add the raisins to the dough. When the beep sounds for the
second time (after 1 hr 05), open the machine and remove the dough. If you are making
8 rolls, separate the dough into 2 portions and keep one of them under a cloth for
your 2" batch. Divide the 1% batch into 4 equal parts and shape them into baguettes
before rolling them in flour. Place them on the “special loaves” baking rack. Make an
incision along the length of the pieces of dough. Press the «Start/Stop» button again.
When the beep sounds again (after 57 minutes), remove the rolls and then repeat the
procedure to start off your 2" batch. When baked, leave to cool on a rack.



ITALIAN BREADS

»
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« W Goat’s cheese and honey ciabatta | PROG.2

P

2 ciabattas 4 ciabattas 2 ciabattas 4 ciabattas
1h50 2h25 1h50 2h25
Water 120 ml 240 ml Rye flour 509 100g
Olive oil 1cs. 2cs. Dried baker's yeast 1ce 2cc
Salt 1cc 1cc Lemon thyme Thcc 1cc
Acacia honey 1% cs. 3cs. Semi-dried goat's cheese 509 1009
Special bread flour 1509 3009 For glazing: olive oil

Add the ingredients to the bread pan in the following order: water, olive oil, salt and honey. Then add the two types of
flour and yeast. Place the bread pan in the machine. Select programme 2, the desired crust colour and press the “Start/
Stop”button. When you hear the first beep (after 23 minutes), add the lemon thyme and cubed semi-dried goat's cheese.
When the beep sounds for the second time (after 1 hr 15), open the machine and remove the dough. If you are making
4ciabattas, separate the doughinto 2 portions and keep one of them undera cloth for your 2" batch. Divide the 1% batchinto
2 equal parts and shape them into ovals on the trays. Place the ciabattas on the flat baking rack. Glaze with olive oil
and press the «Start/Stop» button again. When the beep sounds again (after 35 minutes), remove the ciabattas and
then repeat the procedure to start off your 2" batch. When baked, leave to cool on a rack.

Bacon, parmesan
and coriander loaf

4 loaves 8loaves 4 loaves 8 loaves
2h02 2h59 2h02 2h59
135ml 245ml Dried baker's yeast Ycc 1cc

Salt 3hcc 1acc Smoked bacon strips 35¢g 659
Olive oil Yacs. 1cs. Grated parmesan cheese 309 559
Sugar acs. 1cs. Fresh coriander, finely

Yacs. 1cs.
Special bread flour 2059 3709 chopped

Fry the bacon strips in a hot non-stick frying pan, drain off the fat and leave to cool. Add the ingredients to the bread
pan in the following order: water, salt, olive oil, sugar. Then add the flour and yeast. Place the bread pan in the machine.
Select programme 1. Press the «Start/Stop» button. When the first beep sounds (after 23 mins), add the bacon strips,
parmesan and coriander to the dough. When the beep sounds for the second time (after 1 hr 05), open the machine
and remove the dough. If you are making 8 baguettes, separate the dough into 2 portions and keep one of them under
a cloth for your 2™ batch. Divide the 1% batch into 4 equal parts and shape them into baguettes. Place them on the
“special loaves” baking rack and then make an incision along the length of the pieces of dough. Press the «Start/Stop»
button again. When the beep sounds again (after 57 minutes), remove the baguettes and then repeat the procedure
to start off your 2™ batch. When baked, leave to cool on a rack.

Breadsticks with black sesame

20 breadsticks 20 breadsticks
Time 2h29 2h29

Water 70ml Dried baker's yeast Tcc
Beer 70 ml Sesame oil 1cs.
Salt 1cc Black sesame 509
Special bread flour 2409

Add the ingredients to the bread pan in the following order: water, beer, sesame oil and salt. Then add the flour and
yeast. Place the bread pan in the machine. Select programme 3, the desired crust colour and press the “Start/Stop”
button. When the beep sounds for the second time (after 1 hr 15), open the machine and remove the dough. Divide into
2 portions and keep one of them under a cloth for your 2" batch. Divide the 1% dough into 10 equal parts. Roll them into
very thin coils on a floured work surface. Glaze with water using a pastry brush and roll them in black sesame. Place the
bread sticks on the flat baking rack. Press the «Start/Stop» button again. When the beep sounds again (after 37 minutes),
remove the bread sticks and then repeat the procedure to start off your 2" batch. When baked, leave to cool on a rack.

Bread with black olives

Water 255ml 340 ml 510 ml
Oil 25 cs. 3%cs. 5cs.
Sugar 3cc 4cc 5cc
Salt 2cc 2%z cc. 4cc.
Special bread flour 4809 640 g 960 g
Dried baker's yeast 1cc 1% cc. 2cc
Black olives 759 1009 1509

Select the desired bread weight and refer to the table. Add the ingredients to the
bread pan in the following order: water, oil, sugar, salt, flour and yeast. Place the
bread pan in the machine. Select programme 8, the weight of the loaf and the desired
crust colour. Press the «Start/Stop» button. When the beep sounds (after about
30 minutes), add the black olives to the dough. At the end of the programme, switch
off the machine, take out the bread pan and remove the bread.

Ensaimadas with orange
flower and cinnamon

Milk 40 ml 120 ml
Egg 1 1
Salt Yac.c. 1cc
Qil 1,5cs. 3cs.
Butter 35¢g 709
Powdered sugar 2V cs. 4% cs.
Ground cinnamon Yacc l&e
Orange flower Yac.c lcc
Flour 1909 3509
Dried baker's yeast 1%cc 2cc.

For decoration: icing sugar

Add the ingredients to the bread pan in the following order: milk, salt, olive oil, melted butter and
brown sugar. Then add the flour, cinnamon, orange flower and yeast. Place the bread pan in the
machine. Select programme 6, the desired crust colour and press the “Start/Stop” button. When
the beep sounds for the second time (after 1 hr 05), open the machine and remove the dough. If
you are making 8 ensaimadas, separate the dough into 2 portions and keep one of them under a
cloth for your 2" batch. Divide the 1% batch into 4 equal parts and then roll the dough into coils of
15 to 20 cm. Gently roll the coils out, then roll it up into a spiral. Place the ensaimadas on the flat
baking rack and glaze with water using a pastry brush. Press the «Start/Stop» button again. When
the beep sounds again (after 57 minutes), remove the ensamaidas and then repeat the procedure
to start off your 2" batch. When baked, sprinkle with icing sugar and leave to cool on a rack.



Classicrolls m

4rolls 8rolls
Time 2ho4 2h43
Water 75ml 130 ml
Milk 25 ml 50 ml
Salt 1cc 1 cc
Egg 1 1
Butter 159 259
Sugar Tcs. 1%cs.
Flour type 45 2259 385¢g
Dried baker's yeast ace 2cc
Sesame seeds 1%cs. 2cs.

Add the ingredients to the bread pan in the following order: water, milk, salt, egg, butter and
sugar. Then add the flour and yeast. Place the bread pan in the machine. Select programme
5, the desired crust colour and press the “Start/Stop”button. When the beep sounds for the
second time (after 1 hr 25), open the machine and remove the dough. If you are making 8 rolls,
separate the dough into 2 portions and keep one of them under a cloth for your 2" batch.
Divide the 1*'batch into 4 equal parts and then roll the dough into a ball to form a rounded
loaf. Glaze with milk using a pastry brush and sprinkle with sesame seeds. Place the rolls on
the flat baking rack. Press the «Start/Stop» button again. When the beep sounds again (after
39 minutes), remove the rolls and then repeat the procedure to start off your 2" batch.
When baked, leave to cool on a rack.

Raisin and ginger rolls  PROG.5

4rolls 8rolls 4rolls 8rolls
Time 2ho4 2h43 2ho4 2h43
Milk 25ml 50 ml Orange zest 1 1
Water 75 ml 130ml Flour type 45 2259 3859
Salt 1cc 1acc Melted butter 209 359
Egg 1 1 Dried baker's yeast 1% cc. 2cc.
Sugar 1cs. 1% cs. Raisins 509 859
Ground ginger 3% c.C. 1cc For icing: 1 tbsp milk and 20 g sugar

Put the raisins to inflate in the tepid milk. Meanwhile, add the ingredients to the bread pan while respecting the following order:
water, salt, egg, sugar, powdered ginger and orange zest in a fine julienne. Add the flour, melted butter and the yeast. Place the
bread pan inside the machine. Select the program 5, the desired crust colour and press the “Start/Stop” button. When you hear
the first beep (after 28 min), add the raisins. At the second beep (after 1h25), open the machine and remove the dough. If you
have chosen to make 8 rolls, divide the dough into 2 parts and keep one under a cloth for the 2" batch. Divide the 1% batch into
4 equal parts and shape them into balls. Glaze with a mix of milk and sugar using a pastry brush. Place the rolls on the flat baking
rack. Push the “Start/Stop” button again. When you hear the next beep (after 39 min), remove the rolls. Repeat the procedure
for the 2" batch. When baked, leave to cool on a rack.

Canadian bread with apple
preserve and maple syrup

Weight 1000 g 1000 g
Time 2ho08 2h08

- Gouda and cumin rolls m

4rolls 8rolls
Time 2ho4 2h43
Water 75ml 130 ml
Milk 25 ml 50 ml
Salt lcc 1%cc.
Egg 1 1
Melted butter 159 259
Sugar Tcs. 1%cs.
Flour type 45 2259 3859
Grated Gouda 509 859
Cumin seeds 1cs. 1% cs.
Dried baker's yeast 1%cc 2cc.

Add the ingredients to the bread pan in the following order: water, milk, salt, egg, melted
| butter and sugar. Then add the flour, gouda cheese, cumin and yeast. Place the bread pan

. in the machine. Select programme 5, the desired crust colour and press the “Start/Stop”
button. When the beep sounds for the second time (after 1 hr 25), open the machine and
remove the dough. If you are making 8 rolls, separate the dough into 2 portions and keep
one of them under a cloth for your 2" batch. Divide the 1% batch into 4 equal parts and
then roll the dough into a ball to form a rounded loaf. Glaze with milk using a pastry brush
and sprinkle with sesame seeds. Place the rolls on the flat baking rack. Press the «Start/
Stop» button again. When the beep sounds again (after 39 minutes), remove the rolls and
then repeat the procedure to start off your 2" batch. When baked, leave to cool on a rack.

Unsweetened apple preserve 230 ml Powdered skimmed milk 4cs.
Vegetable oil 125ml Baking powder 1cc
Beaten eggs 3 Salt %cc.
Icing sugar 959 Bicarbonate of soda Yacc
Maple syrup 110g Ground cinnamon 1% cc.
Special bread flour 1759 Chopped pecans 409
Whole wheat flour 1759 Halved pecans (optional) 6

Add the ingredients to the bread pan in the order shown. Place the bread pan in the machine. Select programme
18 and the desired crust colour. Press the «Start/Stop» button. As soon as the baking cycle starts, place the
halved pecan nuts on the middle of the loaf. At the end of the programme, switch off the machine, take out

the bread pan and remove the bread.

Bread with carrots and ginger

Weight 1000 g 1000 g
Time 2h08 2h08
Eggs 2 Special bread flour 3159
Grated carrots 2259 Natural wheat bran 100g
Icing sugar 125¢g Freshly ground ginger 2cc
Pineapple, drained and dried 759 Freshly grated ginger 2cc
Molasses 759 Ground cinnamon 3 c.c.
Vegetable oil 1509 Dried baker's yeast 2cc.
Salt % cc. Bicarbonate of soda % c.c.

Select the desired bread weight and refer to the table. Add the ingredients to the bread pan in the order shown.
Place the bread pan in the machine. Select programme 18, the weight of the loaf and the desired crust colour.
Press the «Start/Stop» button. When you hear the first beep (after 23 minutes), add the walnuts. At the end of
the programme, switch off the machine, take out the bread pan and remove the bread.
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Belgian raisin bread (Cramique) PROG. 11

Weight 7509 10009 15009

Time 3h15 3h20 3h25
Milk 2% cs. 3cs. 3l%cs.
Eggs 3 5 6
Butter 160 g 2109 2509
Salt 1% cc. 2cc 2% cc.
Sugar 5cs. 6cCs. 7cs.
Special bread flour 390g 5309 6209
Dried baker's yeast 2cc 2% cc. 3cc
Raisins 1209 1409 180g

~ Select the desired bread weight and refer to the table. Add the ingredients to the bread

pan in the following order: milk, eggs, softened butter, salt and sugar. Then add the flour
and the dried yeast. Place the bread pan in the machine. Select programme 11, the weight
of the loaf and the desired crust colour. Press the «Start/Stop» button. When you hear the
first beep (after 25 minutes), add the raisins. At the end of the programme, switch off the
machine, take out the bread pan and remove the bread.

Kugelhopf

Soak the raisins in water or clear fruit brandy.

Flemish loaf cake
with raspberries

Weight 750g 1000g 15009
Time 3ho1 3ho6 3h11
Milk 75ml 100 ml 150 ml
Salt lcc 12cc. 2cc
Butter 509 659 1009
Sugar 1% cc. 2cs. 3cs.
Brown sugar 259 359 509
Eggs 2 3 4
Special bread flour 3509 4659 7009
Dried baker's yeast lcc lcc acc
Fresh raspberries 409 559 80g

Select the desired bread weight and refer to the table. Add the ingredients to the bread pan
in the following order: milk, butter, eggs, raspberries, sugar and salt. Then add the flour and
the dried yeast. Place the bread pan in the machine. Select programme 9, the weight of the
loaf and the desired crust colour. Press the «Start/Stop» button. 30 to 45 minutes before the
programme is due to finish, open the machine and check how well the dough is baking.
If it is solid enough, place the raspberries on the top and add the soft brown sugar. At the
end of the programme, switch off the machine, take out

750g  1000g 15009
Time 3h15 3h20 3h25 Select the desired bread weight and refer
Milk 100ml 120ml  205ml to the table. Add the ingredients to the
Eggs 2 3 4 bread pan in the following order: milk, eggs,
Butter 1609 2109 2509 softened butter, salt and sugar. Then add the
Salt &6 Tec  T2cc flourand the dried yeast. Place the bread pan
Sty 709 20g 1330 in the machine. Select programme 11, the
Spéc'al bread flour 3909 2309 7959 weight of the brioche and the desired crust
Dried baker's yeast 2 cc. 3% cc. 4cc
Whole almonds 404g s0g 60g colour. Press the «Start/Stop» button. When
Raisins 1109 1509 1709 you hear the first beep (after 25 minutes)
add the whole almonds and the marinated
raisins. At the end of the programme, switch
off the machine, take out the bread pan and
remove the bread.
Stollens PROG. 6
4 stollens 8 stollens 4 stollens 8 stollens
me 2h02 2h59 2h02 2h59
Lukewarm milk 125 ml 225 ml Raisins 60g 1109
Salt Tcc 1% cc. Whole almonds 409 709
Tempered butter 60g 1109 Candied fruit 259 459
Sugar 759 1359 Rum 15 ml 25 ml
Special bread flour 2509 4509 Almond paste 759 135¢g
Dried baker's yeast 159 259 Decoration: icing sugar

Soak the raisins, the whole almonds and the candied fruit in the rum. Add the ingredients to the bread pan in the following order:
lukewarm milk, salt, tempered butter and sugar. Then add the flour and yeast. Place the bread pan in the machine. Select programme
6, the desired crust colour and press the “Start/Stop” button. When you hear the first beep (after 23 minutes) add the drained raisins,
almonds and candied fruit. When the beep sounds for the second time (after 1 hr 05), open the machine and remove the dough. If you
are making 8 stollens, separate the dough into 2 portions and keep one of them under a cloth for your 2" batch. Divide the 1% batch into
4 equal parts and roll them out. Cut the almond dough into 4 coils and place them in the centre of each dough pancake. Wrap the
pancakes around the almond dough and shape them into balls. Glaze with milk using a pastry brush. Place the stollens on the flat
baking rack. Press the «Start/Stop» button again. When the beep sounds again (after 57 minutes), take the stollens out. Glaze with
melted butter and sprinkle with icing sugar. Repeat the procedure to start off your 2" batch. When baked, leave to cool on a rack.

Bread with emmental

Weight

e
Water

Herb flavoured salt
Special bread flour
Dried baker's yeast
Sugar

Emmental cubes

7509
2h53

240 ml

i
3409
2cc
Tcc
159

1000 g

2h58

320 ml

1cc
4509

2% cc.

lcc
1509

15009
3h03
480 ml
acc.
6759
3lcc
1acc
2259

Select the desired bread weight and refer to
the table. Add the ingredients to the bread
pan in the following order: water, salt, flour,
dried yeast and sugar. Place the bread panin
the machine. Select programme 8, the weight
of the loaf and the desired crust colour. Press
the «Start/Stop» button. When the first beep
sounds (after about 30 mins), add the cheese.
At the end of the programme, switch off the
machine, take out the bread pan and remove
the bread.
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Weight 10009
Time 2ho8
Milk 200 ml
Eggs 2
Brown sugar 1009
Salt Yacc
Four-spice mix Tlcc
Bicarbonate of soda Yac.c.
Cinnamon &6
Honey 5009
Melted butter 2009
Special bread flour 400 g
Baking powder 1 sachet

Add the eggs, brown sugar, salt and bicarbonate of soda to a mixing bowl. Whisk together
for 5 minutes. Add the spices, milk, honey and melted butter. Add the mixture to the bread
pan of the bread-maker. Add the flour and the baking powder. Place the bread pan in the
machine. Select programme 18, the weight of the loaf and the desired crust colour. Press
the «Start/Stop» button. At the end of the programme, switch off the machine, take out
the bread pan and remove the bread.

r Tip: opt for a light crust colour.

Fruit cake

Weight 10009
Time 2ho8
Eggs 5
Sugar 1659
Vanilla sugar 1 sachet
Salt 1p.
Brown rum 1% cs.
Butter 2309
Fine flour (type 45) 3309
Baking powder 2% cc
Raisins 759
Candied fruit 759

Add the eggs, sugar, vanilla sugar and salt to a mixing bowl. Whisk together for 5 minutes.
Add the mixture to the bread pan of the bread-maker. Add the dark rum, the softened
butter, the fine flour and the baking powder. Place the bread pan in the machine. Select
programme 18 and the desired crust colour. Press the «Start/Stop» button. When the
first beep sounds, (after 23 mins) add the raisins and the candied fruit. At the end of the
programme, switch off the machine, take out the bread pan and remove the fruit cake. The
illustration shows a medium-colour crust.

Pizza dough

Weight

Time

Water

Olive oil

Salt

Special bread flour
Dried baker's yeast

12509
1h15
450 ml
2% cs.
2% cc
800g
nEE,

Add the ingredients to the bread pan in the
following order: water, olive oil and salt. Then
add the flour and the dried yeast. Place the
bread pan in the machine. Select programme
16. Press the «Start/Stop» button. At the end
of the programme, switch off the machine
and take out the bread pan. The pasta is
ready to be used.

Fresh pasta

Weight

Time

Special bread flour
Water

Eggs

Salt

12509
15 min
8309
200 ml

1%cc

Add the ingredients to the bread pan in
the following order: flour, water, eggs and
salt. Place the bread pan in the machine.
Select programme 17. Press the «Start/Stop»
button. At the end of the programme, switch
off the machine and take out the bread pan.
The pasta is ready to be used.

Apple and rhubarb preserve

Weight

12009
1h30
600 g
600 g
5GH

Peel the apples and the rhubarb and cut into
small pieces. Add the fruits to the bread pan
of the bread-maker. Add the sugar. Place the
bread pan in the machine. Select programme
19. Press the «Start/Stop» button. At the end
of the programme, switch off the machine
and take out the bread pan.

r Tips: you can change the size of the fruit
pieces depending on whether you want
a preserve with or without pieces; when
cutinto medium sized pieces, some pieces
will remain after cooking. You can make
preserves from any seasonal fruits.
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KLASICKY CHLEB

ITALSKE PECIVO

AMERICKE PECIVO

EVROPSKE PECIVO

CO DALSIHO

P19

P20- 21

P 26

P28-29

P 30-31

P32-33

Ld
Uvod
Vénujte pozornost témto nékolika tvodnim strdnkdm, obsahuji informace ddleZité pro sprdvné pouziti Vasich receptdi.

Mouka: mouka, kterou pouzivate na pfipravu peciva, (pokud neni uvedeno jinak v receptu) existuje pod nékolika nazvy: obilnd mouka
(T55), specialni mouka na pfipravu peciva, pekaiskd mouka na bilé pecivo, svétla mouka.

Poznamky: Obilnd mouka typu 65 je rovnéz vhodna.

Pekaiské drozdi: existuje v nékolika formach : erstvé v malych kostkach, susené aktivni, jez je nutno zalit vodou, susené instantni nebo
tekuté. Je prodavéano v hypermarketech (pekaistvi nebo oddéleni ¢erstvych vyrobk), ale mdzete ho rovnéz koupit u Vaseho pekare.

Jestlize pouzijete Cerstvé drozdi, nezapomerite ho mezi prsty rozmélnit, aby se snaze rozpustilo.

Ekvivalenty mnozstvi/hmotnosti suSeného, cerstvého a tekutého drozdi:

Susené drozdi (v kav. 12.) 1 1% 2 2 3 3% 4 4%, 5
Susené drozdi (g) 3 4% 6 7% 9 10" 12 13% 15
Cerstvé drozdi (g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
Tekuté drozdi (ml) 13 20 27 33 38 47 54 60 67

Jestlize pouzijete Cerstvé drozdi, vyndsobte tfremi vdhové mnoZstvi vyznacené pro susené drozdi.

Rady & Doporuceni

CHLEB

Bochnik neni dostatecné vykynuty: dodrzujte presné mnozstvi predepsana pro kazdou pfisadu, bud je mnozstvi mouky pfilis velké nebo chybi trochu
drozdi, vody nebo cukru. Pfi pfipravé tésta je tfeba vie presné navazit.

Bochnik klesl: mnozstvi vody nebo drozdi mize byt prilis velké, snizte mnozstvi a dbejte na to, aby voda nebyla prilis tepla.
Chléb zhnédnul, ale neni dost propeceny: mnozstvi pfidané vody je pfili§ velké, pridavejte ji méné.

BAGETY A HOUSKY

Pro tvarovdni se podivejte na karty umisténé na konci této kucharky.

Tésto je tuhé a Spatné se tvaruje: bylo pravdépodobné dlouho zadéldvané nebo v ném neni dost vody. V tomto pfipadé tésto znovu zformujte do
bochénku, nechejte 10 minut odleZet a za¢néte znovu.

Tésto se lepi a je obtizné tvarovatelné: mnozstvi vody je pfilis velké, lehce si pomoucnéte ruce.

Tésto se trha nebo jsou v ném hrudky: v tomto pfipadé bylo tésto piilis dlouho zadélavano, je tedy tieba ho znovu zformovat do bochanku, nechat
10 minut odlezet a zacit znovu.

Tésto je kompaktni: obsahuje mozna pfilis mouky nebo jste tésto prilis dlouho vypracovavali. Na za¢atku hnéteni pridejte trochu vody, nechte 10 minut
odpocinout a poté vypracujte do formy. Snazte se piitom tésto hnist co nejméné.

Bochanky se dotykaji a nejsou dostatecné propecené: tésto je piilis tekuté nebo bochanky jsou Spatné rozprostiené na plechu. Snazte se zlepsit
prostor na plechu a dobfe davkovat tekutiny.

Bochanky se lepi na plech a jsou zespodu spalené: zvolte slabsi stupen peceni a bochanky pfilis nepotirejte.

Bochanky jsou po upeceni jemné: bochanky pravdépodobné nebyly dostate¢né navlhéeny pied pecenim. Pomoci maslovacky naneste smés vajicka a
vody predtim, nez je zacnete péct.

Bochanky nejsou dostatecné vykynuté: chybi vam drozdi nebo jste tésto pfilis vypracovali. Zkuste znovu a dejte méné drozdi. Nechte tésto 10 minut
ulezet a teprve poté jej dejte do formy a snazte se tésto hnist co nejméné.

Bochanky jsou pfilis vykynuté: pravdépodobné jste dali pfili$ drozdi. Dejte tedy méné drozdi a lehce bochanky na plechu zplostéte.
Zarezy na bochancich se uzavrely: vase zafezy jsou piilis mélké, nebojte se nafiznout tésto raznéji.




Bily chléb

Hmotnost 7509 1000g 15009
Cas 3ho1 3h06 3h11
Voda 315ml 420 ml 540 ml
sal 14kl 2kl 3kl
Cukr Y2 pl. 1pl 1% pl.
Specialni chlebova mouka 5209 7009 900 g
Susené drozdi 1kl 1kl 2kl
Na vybér:

Zelené olivy 9049 1309 190g
Slanina 1509 2009 3009

Zvolte pozadovanou hmotnost chleba a podivejte
se do tabulky. Nasypte do nadoby suroviny v
suroviny v nasledujicim poradi: voda, stl a cukr.
Poté pridejte mouku a susené drozdi. Umistéte
nadobu do pfistroje. Zvolte program 9, hmotnost
chleba a pozadovanou barvu karky. Stisknéte
tla¢itko «spustit-zastavit». Pfi prvnim zazvonéni
(po cca 23 minutéch), pridejte dalsi suroviny podle
chuti. Po skonceni programu vypnéte pfistroj,
vyndejte nddobu a chléb vyklopte.

Toastovy chléb
Hmotnost 7509 1000g 15009
Cas 2h53 2h58 3h03

Zvolte pozadovanou hmotnost chleba
a podivejte se do tabulky. Nasypte do
nadoby suroviny v nasledujicim pofadi:
voda, slunecnicovy olej, stl, cukr a mléko v
prasku. Nasledné pridejte mouku a susené
drozdi. Umistéte nadobu do pfistroje. Zvolte
program 8, hmotnost chleba a pozadovanou
barvu karky. Stisknéte tlacitko «spustit-
zastavit». Po skonceni programu vypnéte
pristroj, vyndejte nadobu a chléb vyklopte.

Vesnicky chléb

Hmotnost 7509 1000g 1500g
Cas 3h01 3h06 3h11
Voda 305 ml 405 ml 525 ml
sal 12kl 2kl 3kl
Cukr Y p.l. 1pl 1 pl.
Specialni chlebova mouka 4159 560 g 7259
Repkovy olej 959 1309 1709
Susené drozdi 12kl 2kl 2% k.
Nepovinné, zvolte si nékteré z nasledujicich surovin:

Orechy 1109 1509 2259
Liskové ofechy 1109 1509 2259

Zvolte pozadovanou hmotnost chleba a podivejte
se do vyse uvedené tabulky kvili mnozstvi surovin.
Nasypte do nadoby suroviny v nésledujicim
poradi: voda, stl a cukr. Nasledné pfidejte obé
mouky a sudené drozdi. Umistéte nadobu do
pfistroje. Zvolte program 9, hmotnost chleba
a pozadovanou barvu krky. Stisknéte tlacitko
«spustit-zastavit». Pfi prvnim zazvonéni (po cca
23 min) pfidejte vlasské nebo liskové ofechy podle
chuti. Po skonceni programu vypnéte pfistroj,
vyndejte nddobu a chléb vyklopte.

Voda 270 ml 325ml 405 ml
Slunecnicovy olej 1%pl. 2pl. 2% pll.
sal 12kl 2kl 2%2 k.
Cukr 1% pl. 2pl. 2% pl.
MIéko v prasku 2p.l. 2% pl. 3pl.
Speciélni chlebova mouka 5009 600 g 7509
Susené drozdi 12kl 14kl 2kl
” z

Celozrnny chléb

Hmotnost 7509 1000g 1500g
Cas 3h06 3h11 3h16
Voda 370 ml 490 ml 635 ml
Slunecnicovy olej Y pll. 1pl 1% pll.
sal 12kl 2kl 3kl
Cukr 1p.l. 1% pll. 2pl.
MIéko v prasku 1% pl. 2pl. 2% pl.
Specidlni chlebova mouka 180¢g 2409 3109
Repkovy olej 3409 460 g 5909
Susené drozdi Tkl 14kl 2kl

Zvolte pozadovanou hmotnost chleba
a podivejte se do tabulky. Nasypte do
nadoby suroviny v nasledujicim pofadi:
voda, slunecnicovy olej, sdl, cukr a mléko
v prasku. Nasledné pridejte obé mouky a
susené drozdi. Umistéte nadobu do pfistroje.
Zvolte program 10, hmotnost chleba a
pozadovanou barvu kdrky. Stisknéte tlacitko
«spustit-zastavit». Po skonceni programu
vypnéte pfistroj, vyndejte nadobu a chléb
vyklopte.

Rychly chléb

Hmotnost 7509 1000g 15009
Cas 1h28 1h33 1h38
Vlazna voda 300 ml 400 ml 600 ml
Olivovy olej 1% pll. 2pl. 3p.l.
sal 12kl 2kl 3kl
Cukr 1pl 1% pll. 2p.l.
Mléko v prasku 1% p.l. 2% pll. 3pl
Specidlni chlebova mouka 4809 640 g 960 g
Susené drozdi 3kl 4kl 6kl

Zvolte pozadovanou hmotnost chleba a podivejte
se do tabulky. Vsypte do nadoby suroviny v
nasledujicim porfadi: voda, slune¢nicovy olej,
stl, cukr a mléko v prasku. Nasledné pridejte
mouku a susené drozdi. Umistéte nadobu do
pfistroje. Zvolte program 12, hmotnost chleba
a pozadovanou barvu kurky. Stisknéte tlacitko
«spustit-zastavit». Po skonceni programu vypnéte
pfistroj, vyndejte nadobu a chléb vyklopte.

7509 10009 15009

3h15 3h20 3h25
Mléko 60 ml 80 ml 120 ml
Vejce 3 5 6
Méslo nakréjené na kosticky 1409 2009 2309
sal 142kl 2kl 2kl
Cukr 509 709 80g
Specialni chlebové mouka 4309 5759 6709
Susené drozdi Tkl 12kl 2% k.
g\"ek’;’;?"l’:r:’; 2k 1109 1509 1709

Zvolte pozadovanou hmotnost chleba a
podivejte se do tabulky. Nasypte do nadoby
suroviny v nésledujicim pofadi: mléko,
vejce, zméklé maslo, stl a cukr. Nasledné
pfidejte mouku a susené drozdi. Umistéte
nadobu do pfistroje. Zvolte program 11,
hmotnost briosky a pozadovanou barvu
karky. Stisknéte tlacitko «spustit-zastavit».
Pti zazvonéni (po cca 25 minutach) pridejte
podle chuti ¢okolddové zrnka. Po skonceni
programu vypnéte pfistroj, vyndejte nadobu
a chléb vyklopte.

CHLEB
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Seminkovy chléb

Voda 360 ml 480 ml 620 ml
Repkovy olej 2pl. 2% pl. 3% pl.
Med 2p.l. 2% pl. 3% pl.
sal 1%kl 2kl 22kl
Specialni chlebova mouka 1509 2009 2609
Zitnad mouka (Typ 170) 1709 2309 3009
Repkovy olej 1709 2309 3009
Susené drozdi 2kl 22kl 2%z k.
Lnénd seminka 759 100g 1359
Slunecnicova seminka 259 309 409
Seminka maku 159 209 259

Zvolte pozadovanou hmotnost chleba a podivejte se do tabulky. Nasypte do nddoby
suroviny v nasledujicim poradi: voda, fepkovy olej, med a stl. Poté pridejte obé mouky
a susené drozdi. Umistéte nadobu do pfistroje. Zvolte program 9, hmotnost chleba a
pozadovanou barvu kirky. Stisknéte tlacitko «spustit-zastavit». Pfi prvnim zazvonéni
(po cca 23 minutéch) pfidejte ¢ernd Inéna seminka, slunecnicova seminka a seminka maku.
Po skonceni programu vypnéte pfistroj, vyndejte nadobu a chléb vyklopte.

Syrovy bezlepkovy chléb

Voda 425 ml
Vejce 3
Rostlinny olej 3pl
Cukr krystal 2pl.
sal 1kl
Bila ryzové mouka 2809
Tmava ryzova mouka 1409
Plnotu¢né mléko v prasku 3% pl.
Xanthanova guma 3% k.
Dehydratované cibulové vliocky 1p.l.
Seminka maku 1kl
Susend celerova seminka 12kl
Koprova seminka 12 k.
Strouhany cheddar 1709
Susené drozdi 1p.l.

Podivejte se do tabulky. Nasypte do nadoby suroviny v uvedeném poradi. Umistéte nddobu
do pfistroje. Zvolte program 13 a pozadovanou barvu krky. Stisknéte tlacitko «spustit-
zastavit». Po skonceni programu vypnéte pristroj, vyndejte nddobu a chléb vyklopte.

Pecivo s vlakninou

Voda

Slunecnicovy olej

sal

MIéko v prasku

Specialni chlebové mouka
Jemné otruby

Susené drozdi

Chléb omega 3

Voda

Bily jogurt

Repkovy olej

Melasa

sal

MIéko v prasku
Specidlni chlebova mouka
Zitna mouka (Typ 170)
Repkovy olej
Pudr z obilnych klick
Susené drozdi

Lnéna seminka
Sluneénicova seminka

Chléb bez soli

Voda

Slunecnicovy olej
Citrénova stava

Speciélni chlebové mouka
Susené drozdi

Sezamova seminka

350 ml
Yap.l.
1kl
1p.l.
3209
1609
2kl

210 ml
1259
1pl
2p.l.
12kl
Y2 pl.
1559
2109
110g
209
3kl
559
409

320 ml
Y2 pll.
12kl
5209
Tkl
759

460 ml
Yapl.
14kl
1% pll.
4209
210g
22kl

280 ml
1859
1% pll.
3pl.
2kl
1pl
2009
2709
1409
309
4kl
709
60g

430 ml
Yapl.
2kl
700 g
1%kl
1009

600 ml
1pl
2kl
2pl.
5509
2759
3%kl

365 ml
2509
2pl
4p.l.
2% k.
2pl
2559
3459
1809
4049
5kl
909
709

500 ml
1pl
2kl
8409
2kl
1209

Zvolte pozadovanou hmotnost chleba
a podivejte se do tabulky. Nasypte do
nadoby suroviny v nasledujicim pofadi:
voda, slunecnicovy olej, stl a mléko v
prasku. Nasledné pridejte mouku a susené
drozdi. Umistéte nadobu do pfistroje.
Zvolte program 10, hmotnost chleba a
pozadovanou barvu klrky. Stisknéte tlacitko
«spustit-zastavit». Po skonceni programu
vypnéte pristroj, vyndejte nadobu a chléb
vyklopte.

Zvolte pozadovanou hmotnost chleba a
podivejte se do tabulky. Nasypte do nadoby
suroviny v néasledujicim poradi: voda, bily
jogurt, fepkovy olej, melasa, soli a mléko v
prasku. Nasledné pfidejte tfi mouky, pudr
z obilnych kli¢kd a susené drozdi. Umistéte
nadobu do pfistroje. Zvolte program 9,
hmotnost chleba a pozadovanou barvu
karky. Stisknéte tlacitko «spustit-zastavit».
Pfi prvnim zazvonéni (po cca 23 minutach)
pridat Inéna seminka a slunecnicova
seminka. Po skonceni programu vypnéte
pfistroj, vyndejte nadobu a chléb vyklopte.

Zvolte pozadovanou hmotnost chleba a
podivejte se do tabulky. Nasypte do nadoby
suroviny v nasledujicim pofadi: voda,
slunecnicovy olej, citronova Stava. Nasledné
pridejte mouku, susené drozdi a sezamova
seminka. Umistéte nddobu do pfistroje.
Zvolte program 14, hmotnost chleba a
pozadovanou barvu karky. Stisknéte tlacitko
«spustit-zastavit». Po skonceni programu
vypnéte pfistroj, vyndejte nddobu a chléb
vyklopte.
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- Savojsky chléb

Voda 375ml 500 ml 650 ml
sal 142kl 2kl 2% k.
Specialni chlebova mouka 3759 5009 6509
Zitna mouka (Typ 170) 1509 2009 2609
Susené drozdi 3kl 1kl 1kl
Cibule 259 309 409

Houby (nékolik platkd) 309 4049 509

Beaufort na kosticky 609 80g 100g

Zvolte pozadovanou hmotnost chleba a podivejte se do tabulky. Nasypte do nadoby
| suroviny v nasledujicim pofadi: voda, nakrajené houby a cibule, kosti¢ky syru Beaufort,
sUl. Nasledné pridejte obé mouky a susené drozdi. Umistéte nadobu do pifistroje. Zvolte
program 9, hmotnost chleba a pozadovanou barvu kirky. Stisknéte tlacitko «spustit
zastavit». 30 az45 min pred koncem programu, oteviete pfistroj a zkontrolujte propecenost
tésta: pokud je tésto dobre pevné, rozprostiete kolecka cibule na ozdobu. Po skonceni
programu vypnéte pfistroj, vyndejte nadobu a chléb vyklopte.

Bageta se Svestkami
a vlasskymi orechy

Voda 160 ml 290 ml
Cukr 1p.l. 1% pll.
sal % k.l 12kl
Kukufi¢na krupice 25¢g 459
Speciélni chlebové mouka 2009 3609
Zitn mouka (Typ 170) 259 459
Susené drozdi Ykl 1%kl
Svestky 459 80g
Orechy 459 80g

Nasypte do nadoby suroviny v nasledujicim poradi: voda, cukr a stl. Poté pfidejte mouku a
drozdi. Umistéte nddobu do stroje. Zvolte program 1 a pozadovanou barvu kirky. Stisknéte
tlacitko «spustit-zastavit». Pfi prvnim zazvonéni (po cca 23 minutach), pfidejte do tésta
ofechy. Pi druhém zazvonéni (po 1h05) oteviete pekdrnu a vyndejte tésto. Pokud jste se
rozhodli pfipravit 8 baget, rozdélte tésto na 2 Sisky a jednu zabalte do utérky a schovejte na
2. vérku. Rozdélte 1. 3isku na 4 stejné ¢asti, které vytvarujete do podoby baget. Navihéete
je a poté je obalte v kukufi¢né krupici. PoloZte je na pecici miizku «specidlné pro bagety».
Nafiznéte Sisky po celé délce. Do kazdého zéiezu dejte 3 Svestky. Stisknéte tlacitko «spustit-
zastavity. Pfi pfistim zazvonéni (po 57 minutéch) vyndejte bagety a cely postup opakujte
a dejte péct 2. varku. Po kazdém peceni nechte vychladit na mrizce.

Bageta z jemnych otrub

Voda 175 ml 315ml
Cukr 1kl 142kl
sal ¥kl 1kl
Maslo 209 359

Specialni chlebova mouka 1509 2709
Repkovy olej 100g 180 g
Jemné otruby 8p.l 14 p.l.
Susené drozdi Ykl 12kl

Nasypte do nadoby suroviny v nasledujicim poradi: voda, maslo, cukr a sdl. Poté
pridejte obé mouky a susené drozdi. Umistéte nddobu do pfistroje. Zvolte program 1,
pozadovanou barvu kdrky a stisknéte tlacitko «spustit-zastavit». Pfi druhém zazvonéni
(po Th05) otevfete pfistroj a vyndejte tésto. Pokud jste se rozhodli pfipravit 8 baget,
rozdélte tésto na 2 Sisky a jednu zabalte do utérky a nechte ji na 2. varku. 1. sisku
rozdélte na 4 stejné velké ¢asti, které vytvarujte do tvaru bagety. Nez je obalite v
jemnych otrubach, navlhcete je. Polozte je na pecici miizku «specialné pro bagety».
Nariznéte sisky po celé délce. Stisknéte tlacitko «spustit-zastavit». Pri dalSim zazvonéni
(po 57 minutach) vyndejte bagety a cely postup opakujte a dejte péct 2. varku. Po
kazdém peceni nechte vychladit na mfizce.

Bochanky s rozinkami

Voda 165 ml 300 ml
Cukr 1pl 1% pl.
sal ¥kl 14kl
Specialni chlebova mouka 1259 2259
Zitna mouka (Typ 170) 1259 225¢g
Susené drozdi 1kl 14kl
Rozinky 759 1359

Nasypte do nadoby suroviny v nasledujicim poradi: voda, cukr a sul. Poté pridejte
obé mouky a drozdi. Umistéte nadobu do pfistroje. Zvolte program 1 a pozadovanou
barvu karky. Stisknéte tlacitko «spustit-zastavit». Pfi prvnim zazvonéni (po cca
23 minutach), pfidejte do tésta rozinky. Pfi druhém zazvonéni (po 1h05) otevrete
pristroj a vyndejte tésto. Pokud jste se rozhodli pripravit 8 bochankd, rozdélte tésto na
2 isky a jednu zabalte do utérky a nechte ji na 2. varku. 1. $isku rozdélte na 4 stejné
velké ¢asti, které vytvarujete do formy bagetky a poté ji obalite v mouce. Polozte
je na pecici miizku «specialné pro bagety». Nafiznéte Sisky po celé délce. Stisknéte
tlacitko «spustit-zastavit». Pfi pfistim zazvonéni (po 57 minutach) bochanky vyndejte
z trouby a opakujte predchozi postup a dejte péct 2. varku. Na konci peceni nechte
vychladit na mfizce.
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« W Ciabatta s kozim syrem a medem | PROG.2

P

2 ciabatty 4 ciabatty 2 ciabatty 4 ciabatty
1h50 2h25 1h50 2h25
Voda 120 ml 240 ml Zitnd mouka 509 100g
Olivovy olej 1p.l. 2p.l. Susené drozdi 1kl 2kl
sal 1kl 1%kl Tymian, citron Ya k.l 1kl
Akétovy med 1% pl. 3p.l. Polosuchy kozi syr 509 100g
Specialni chlebova mouka 1509 3009 Pro nalestént: olivovy olej

Nasypte do nadoby suroviny v nasledujicim pofadi: voda, olivovy olej, stil a med. Poté pfidejte obé mouky a drozdi.
Umistéte nadobu do pfistroje. Zvolte program 2, pozadovanou barvu kirky a stisknéte tlacitko «spustit-zastavit».
PFi prvnim zazvonéni (po cca 23 minutach), pfidejte tymian, citron a kozi syr nakréjeny na malé kousky. Pfi druhém
zazvonéni (po 1h15) oteviete pekarnu a vyndejte tésto. Pokud jste se rozhodli pfipravit 4 ciabatty, rozdélte tésto na
23isky a jednu zabalte do utérky a schovejte na 2. varku. Rozdélte 1. 3isku na 2 stejné velké ¢asti, poté je vytvarujte do
ovélného tvaru. Polozte je na plochou pecici mfizku. Potfete olivovym olejem a stisknéte tlacitko «spustit-zastavit».
PFi pfistim zazvonéni (po 35 min), vyndejte ciabatty a poté opakujte pfedchozi postup a dejte péct 2. varku. Na konci
peceni nechte vychladit na mrizce.

Bageta se Spekem,
parmezanem a koriandrem

4 baget 8 baget 4 baget 8 baget
Cas 2h02 2h59 2h02 2h59
Voda 135ml 245 ml Susené drozdi ¥kl 1%kl
sal % k.. 12kl Uzena slanina 359 659
Olivovy olej Y p.l. 1pl Strouhany parmezan 309 55¢g
Cukr Y2 pll. 1p.l. Cerstvy strouhany koriandr Yapl. 1pl
Speciélni chlebova mouka 2059 3709

Osmahnéte slaninu v horké nepfilnavé panvi, nechte vykapat a vychladnout. Vsypte do nddoby suroviny v nasledujicim
poradi: voda, stil olivovy olej, cukr. Nasledné pridejte mouku a drozdi. Umistéte nadobu do piistroje. Zvolte program 1.
Stisknéte tlacitko «spustit-zastavit». Pfi prvnim zazvonéni (po 23 minutach) pfidejte slaninu, parmezan a koriandr.
Pfi druhém zazvonéni (po 1h05) oteviete pekarnu a vyndejte tésto. Pokud jste se rozhodli pfipravit 8 baget rozdélte

| tésto na 2 Sisky a jednu zabalte do utérky a nechte na 2. varku. Rozdélte 1. 3isku na 4 stejné ¢asti, které vytvarujete

do podoby baget. Polozte je na pecici mfizku «specidlné pro bagety» a nafiznéte $isky po celé délce. Stisknéte znovu
tlacitko «spustit-zastavit». Pfi piistim zazvonéni (po 57 minutach) bagety vyndejte z trouby a opakuijte pfedchozi postup
a dejte péct 2. varku. Na konci peceni nechte vychladit na mfizce.

Gressini s ¢ernym sezamem
20 gressini 20 gressini

Cas 2h29 2h29

Voda 70 ml Susené drozdi 1kl

Pivo 70 ml Sezamovy olej 1pl

sal 1kl Cerny sezam 509

Specialni chlebova mouka 2409

Nasypte do nadoby suroviny v nasledujicim pofadi: voda, pivo, sezamovy olej a stil. Nasledné pfidejte mouku a drozdi.
Umistéte nadobu do pfistroje. Zvolte program 3, pozadovanou barvu karky a stisknéte tlacitko «spustit-zastavit». Pri
druhém zazvonéni (po 1h15) oteviete pfistroj a vyndejte tésto. Rozdélte tésto na 2 3isky a jednu zabalte do utérky a
schovejte na 2. varku. Rozdélte prvni $isku na 10 stejnych ¢asti. Vytvarujte je tak, abyste dostali velmi jemné tycinky
vyvalejte je na pomouceném vale. Potfete vodou pomoci maslovacky a obalte je v ¢erném sezamu. Polozte je na
plochou pecici mfizku. Stisknéte znovu tlacitko «spustit-zastavit». Pfi pristim zazvonéni (po 37 minutach) vyndejte
gressini z trouby a opakujte predchozi postup a dejte péct 2. varku. Na konci peceni nechte vychladit na mfizce.

Chléb s ¢ernymi olivami

Voda 255ml 340 ml 510 ml
Olej 2% pll. 3%pl. 5pl.
Cukr 3kl 4kl 5kl
sal 2kl 22kl 4kl
Specialni chlebova mouka 4809 640 g 960 g
Susené drozdi 1kl 1kl 2kl
Cerné olivy 759 1009 1509

Zvolte pozadovanou hmotnost chleba a podivejte se do tabulky. Nasypte do nddoby
suroviny v nasledujicim pofadi: voda, olivovy olej, cukr, stl, mouka a drozdi. Umistéte
nadobu do pfistroje. Zvolte program 8, hmotnost chleba a pozadovanou barvu krky.
Stisknéte tlacitko «spustit-zastavit». Pfi prvnim zazvonéni (po cca 30 minutach),
pfidejte do tésta ¢erné olivy. Po skonceni programu vypnéte pfistroj, vyndejte nddobu
a chléb vyklopte.

Ensaimadas s pomerancovym
kvétem a skofici

Miéko 40 ml 120 ml
Vejce 1 1
sal Ykl 1kl
Olej 1,5p.l. 3p.l.
Maslo 359 709
Cukr krystal 2% pll. 4% pll.
Skofice v prasku Y2kl 1kl
Trest z pomerancového kvétu Y2kl 1kl
Mouka 1909 3509
Susené drozdi 1%kl 2kl

Pro dekoraci: Mouckovy cukr

Nasypte do nadoby suroviny v nasledujicim poradi: mléko, s, olivovy olej, rozpusténé méslo
a titinovy cukr. Poté pridejte mouku, skofici, trest z pomerancového kvétu a drozdi. Umistéte
nadobu do pfistroje. Zvolte program 6 a pozadovanou barvu kirky a stisknéte tlacitko «spustit-
zastavit». Pfi druhém zazvonéni (po 1h05) otevrete pristroj a vyndejte tésto. Pokud jste se
rozhodli piipravit 8 ensaimadas, rozdélte tésto na 2 Sisky a jednu zabalte do utérky a schovejte
na 2. varku. Rozdélte 1. $isku na 4 stejné ¢asti, poté tésto vyvalejte tak, abyste vytvofili tenké
valecky 15 az 20 cm. Lehce zplostéte a zatocte vélecek do Sneka. Polozte ensaimadas na plech
na peceni a potfete pomoci maslovacky vodou. Stisknéte tlacitko «spustit-zastavit». Pfi pfiStim
zazvonéni (po 57 min vyndejte ensaimadas a opakujte predchozi postup a dejte péct 2. varku.
Po upeceni posypte mouckovym cukrem a nechte vychladit na mfizce.



Klasické buns m

4 buns 8 buns
Cas 2ho4 2h43
Voda 75ml 130 ml
Miéko 25 ml 50 ml
sal 1kl 12kl
Vejce 1 1
Maslo 159 259
Cukr 1pl. 1%pl.
Mouka typu 45 2259 385¢g
Susené drozdi 1kl 2kl
Sezamova seminka 1% pll. 2p.l.

Nasypte do nadoby suroviny v nasledujicim poradi: vodu, mléko, sil, vejce, maslo a cukr.
Nasledné pridejte mouku a drozdi. Umistéte nadobu do pfistroje. Zvolte program 5
pozadovanou barvu kiirky a stisknéte tlacitko «Spustit - zastavit». Pfi druhém zazvonéni (po
1h25) oteviete pekdrnu a vyndejte tésto. Pokud jste se rozhodli pfipravit 8 buns, rozdélte
tésto na 2 Sisky a jednu sisku zabalte do utérky a nechte ji na 2. véarku. 1. $isku rozdélte na
4 stejné velké ¢asti, poté vytvorte z tésta kouli tak, aby vysledny chléb byl kulaty. Pomoci
maslovacky potiete mlékem a posypte sezamovymi seminky. Polozte je na pecici plech.
Stisknéte znovu tlacitko «spustit-zastavit». Pri pfistim zazvonéni (po 39 minutach) vyndejte
buns z trouby a opakujte pfedchozi postup a dejte péct 2. varku. Na konci peceni nechte
vychladit na mfizce.

Buns s rozinkami a zazvorem W

4 buns 8 buns 4 buns 8 buns

Cas 2ho4 2h43 2ho4 2h43
Miéko 25ml 50 ml Pomerancova kira 1 1
Voda 75 ml 130ml Mouka typu 45 2259 3859
sal Tkl 142kl Rozpusténé maslo 209 359
Vejce 1 1 Susené drozdi 1%kl 2kl
Cukr 1pl 1% pl. Rozinky 509 859
Zazvor v prasku % k.. 1kl Pro polevu: 1 polévkovd IZice mléka a 20g cukru

Namocte rozinky do vlazného mléka. Mezi tim nasypte do nadoby suroviny v nasledujicim pofadi: voda, stil, vejce, cukr, zazvor v prasku a
jemné nasekand pomerancova kira. Nasledné pridejte mouku, rozpusténé maslo a drozdi. Umistéte nadobu do pfistroje. Zvolte program 5
a pozadovanou barvu kiirky a stisknéte tlacitko «spustit-zastavit». Pfi prvnim zazvonéni (po cca 28 minutéch) pridejte rozinky. Pfi druhém
zazvonéni (po 1h25) oteviete piistroj a vyndejte tésto. Pokud jste se rozhodli piipravit 8 buns, rozdélte tésto na 2 isky a jednu zabalte do utérky
a schovejte na 2. vérku. Rozdélte 1. isku na 4 stejné casti, poté vytvaruijte kouli tak, aby vysledny chléb byl pékné kulaty. Pomoci maslovacky
potiete svrchni ¢ast smési mléka a cukru. Polozte buns na pecici plech. Stisknéte znovu tlacitko «spustit-zastavit». Pfi pristim zazvonéni (po 39
minutéch) vyndejte buns z trouby a opakujte predchozi postup a dejte péct 2. vérku. Po kazdém peceni nechte vychladit na mfizce.

Buns s goudou a kminem  PROG.5

4 buns 8 buns
Cas 2h04 2h43
Voda 75ml 130 ml
Miéko 25 ml 50 ml
sal 1kl 1kl
Vejce 1 1
Rozpusténé maslo 159 259
Cukr 1pl. 1%pl.
Mouka typu 45 2259 385¢g
Strouhana gouda 509 85¢g
Kminova seminka 1pl 1% pl.
Susené drozdfi 1%kl 2kl

Nasypte do nadoby suroviny v nasledujicim poradi: voda, mléko, sdl, vejce, rozpusténé
| maslo a cukr. Poté pfidejte mouku, goudu, kmin a drozdi. Umistéte nadobu do pfistroje.

. Zvolte program 5, pozadovanou barvu kirky a stisknéte tlacitko «spustit-zastavit». PFi
druhém zazvonéni (po 1h25) oteviete pekarnu a vyndejte tésto. Pokud jste se rozhodli
pripravit 8 buns, rozdélte tésto na 2 isky a jednu zabalte do utérky a schovejte na 2. varku. 1.
$isku rozdélte na 4 stejné velké ¢asti a poté vytvorte z tésta kouli tak, aby vysledny chléb byl
krasné kulaty. Pomoci maslovacky potiete mlékem a posypte kminovymi seminky. Polozte
buns na pecici plech. Stisknéte znovu tlacitko «spustit-zastavit». Pfi pFistim zazvonéni (po
39 minutach) vyndejte buns z trouby a opakujte pfedchozi postup a dejte péct 2. varku.
Na konci kazdého peceni nechte vychladit na mfizce.

Kanadsky chléb s jablecnym kompotem

a javorovym sirupem

Hmotnost 1000g 1000g
Cas 2ho8 2ho8
Neslazeny jable¢ny kompot 230 ml Plnotu¢né mléko v prasku 4p.l.
Rostlinny olej 125 ml Prasek do peciva 1kl
Slehané vejce 3 sal % k.
Mouckovy cukr 959 Jedla soda Y2 kl.
Javorovy sirup 110g Mleta skofice 12 k.
Speciélni chlebova mouka 1759 Nasekané pekanové ofechy 409
Celozrnna obilna mouka 1759 Rozptlené pekanové ofechy (nepovinné) 6

Nasypte do nddoby suroviny v nasledujicim pofadi. Umistéte nddobu do pfistroje. Zvolte program 18 a
pozadovanou barvu kirky. Stisknéte tlacitko «spustit-zastavit». Jakmile zacne cyklus peceni, rozmistéte plky
pekanovych ofechl do stfedu chleba. Po skonceni programu vypnéte pistroj, vyndejte nddobu a chleba

vyklopte.

Chleba s mrkvi a zazvorem

Hmotnost 1000g 1000g
Cas 2ho8 2ho8
Vejce 2 Specialni chlebové mouka 3159
Strouhana mrkev 2259 Obilné otruby 100g
Cukr krystal 125¢g Cerstvy mlety zézvor 2kl
Vykapany a rozdrceny ananas 759 Cerstvy strouhany zazvor 2kl
Melasa 759 Mleta skofice Ykl
Rostlinny olej 1509 Susené drozdi 2kl
sal 3kl Jedla soda 3 k.l

Zvolte pozadovanou hmotnost chleba a podivejte se do tabulky. Nasypte do nadoby suroviny v nasledujicim
poradi: Umistéte nadobu do pfistroje. Zvolte program 18, hmotnost chleba a pozadovanou barvu kirky.
Stisknéte tlacitko «spustit-zastavit». Pfi prvnim zazvonéni (po 23 min) pfidejte vlasské ofechy. Po skonceni
programu vypnéte pfistroj, vyndejte nadobu a chléb vyklopte.
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Cramique m

Hmotnost 7509 10009 15009

Cas 3h15 3h20 3h25
Miéko 2% pll. 3pl 3% pl.
Vejce 3 5 6
Maslo 160 g 210g 2509
sal 12kl 2kl 2% k.
Cukr 5p.l. 6p.l. 7 p.l.
Specialni chlebova mouka 390g 5309 6209
Susené drozdi 2kl 22kl 3kl
Rozinky 120g 140 g 180g

~ Zvolte pozadovanou hmotnost bochanku a podivejte se do tabulky. Nasypte do nadoby

suroviny v nasledujicim poradi: mléko, vejce, zméklé maslo, stl a cukr. Nasledné pridejte
mouku a susené drozdi. Umistéte nadobu do pfistroje. Zvolte program 11, hmotnost chleba
a pozadovanou barvu karky. Stisknéte tlacitko «spustit-zastavit». Pfi prvnim zazvonéni (po
cca 25 minutach) pridejte rozinky. Na konci programu vypnéte pfistroj, vyndejte nadobu
a vyklopte briosku.

Kugelhopf

Namocte rozinky do vody nebo do bilého

Vlamské bressane

s malinami

Hmotnost 7509 10009 15009
Cas 3h01 3h06 3h11
Miéko 75 ml 100 ml 150 ml
sal 1kl 1kl 2kl
Maslo 509 659 1009
Cukr 12kl 2p.l. 3p.l
Trtinovy cukr 259 359 509
Vejce 2 3 4
Specialni chlebova mouka 3509 4659 7009
Susené drozdi 1kl 1kl 1kl
Cerstvé maliny 409 559 80g

Zvolte pozadovanou hmotnost bochanku a podivejte se do tabulky. Nasypte do nadoby
suroviny v nasledujicim poradi: mléko, vejce, maliny, cukr a stl. Poté pfidejte mouku
a susené drozdi. Umistéte nadobu do pristroje. Zvolte program 9, hmotnost chleba a
pozadovanou barvu kirky. Stisknéte tlacitko «spustit-zastavit». Pfi prvnim zazvonéni (po
cca 28 minutéch) pridejte maslo a trtinovy cukr. 30 az 45 minut pied skoncenim programu
otevrete pfistroj a zkontrolujte propecenost tésta: pokud je dostate¢né pevné, rozprostiete
na chléb maliny jako dekoraci. Po skonceni programu vypnéte piistroj, vyndejte nddobu
a chléb vyklopte.

Hmotnost 7509 1000g 15009
Cas 3h15 3h20 3h25 alkoholu. Zvolte pozadovanou hmotnost
Miéko 100ml 120ml  205ml babovky a podivejte se do tabulky.
Vejce 2 3 4 Nasypte do nadoby suroviny v nésledujicim
Maslo 1609 2109 2509 poradi: mléko, vejce, zméklé maslo, sl a
sal Tkl Tkl 1%kl cykr. Nasledné piidejte mouku a susené
Gy __ : 709 %0g 135 drozdi. Umistéte nadobu do pfistroje.
Sp?c'a!n' Chvle,bova mouka 3909 2309 7959 Zvolte program 11, hmotnost babovky a
Susené drozdi 2% k.l 3% k. 4kl . o . N v
Celé mandle 409 s0g 60g pozadovanou barvu klrky. Stisknéte tlacitko
ey 1109 1509 1709 «spustit-zastavit». Pfi prvnim zazvonéni (po
cca 25 minutéch), pfidejte celé mandle a
marinované rozinky. Po skonceni programu
vypnéte pristroj, vyndejte nadobu a chléb
vyklopte.
Stollens PROG. 6
4 stollens 8 stollens 4 stollens 8 stollens
Cas 2h02 2h59 2h02 2h59
Vlazna voda 125 ml 225 ml Rozinky 60g 1109
sal Tkl 12 k. Celé mandle 409 709
Mirné rozehiaté maslo 609 1109 Kandované ovoce 259 459
Cukr 759 1359 Rum 15 ml 25 ml
Speciélni chlebova mouka 2509 4509 Mandlové tésto 759 135¢g
Susené drozdi 159 259 Pro dekoraci: Mouckovy cukr

Namocte rozinky, celé mandle a kandované ovoce do rumu. Nasypte do nadoby suroviny v nasledujicim pofadi: vlazné mléko, sl
mirné zméklé maslo a cukr. Nasledné pridejte mouku a drozdi. Umistéte nadobu do piistroje.Zvolte program 6 a pozadovanou
barvu kdrky. Stisknéte tlacitko «spustit-zastavit». Pfi prvnim zazvonéni (po 23 minutach), pfidejte do rozinky, mandle a kandované
ovoce, vie dobfe vykapané. Pfi druhém zazvonéni (po 1Th05) oteviete pekarnu a vyndejte tésto. Pokud jste se rozhodli pfipravit
8 stollens, rozdélte tésto na 2 Sisky a jednu Sisku zabalte do utérky a nechte ji na 2. varku. Rozdélte 1. $isku na 4 stejné ¢asti,
které zplostite. Nakrajejte mandlové tésto na 4 valecky a kazdy valecek umistéte doprostred tésta. Zaviete tésto a poté vytvoite
kouli tak, aby vysledny chléb byl kulaty. Pomoci maslovacky potfete mlékem. Polozte stollens na pecici plech. Stisknéte znovu
tlacitko «spustit-zastavit». Pfi pfistim zazvonéni (po 57 minutéch) stollens vyndejte z trouby. Potfete je rozpusténym maslem
a posypte mouckovym cukrem. Opakujte predchozi postup a dejte péct 2. varku. Na konci peceni nechte vychladit na mizce.

” ” z
Ementalovy chléb

Hmotnost 7509 1000g
Cas 2h53 2h58
Voda 240 ml 320 ml
Bylinkova stl Tkl 1kl
Speciélni chlebova mouka 3409 4509
Susené drozdi 2kl 22 kl.
Cukr Tkl 1kl
Kosticky ementalu 1159 1509

15009
3h03
480 ml
A
6759
3%kl
15 k.
2259

Zvolte pozadovanou hmotnost chleba a
podivejte se do tabulky. Nasypte do nadoby
suroviny v nasledujicim pofadi: voda, stil,
mouka, susené drozdi a cukr. Umistéte
nadobu do pfistroje. Zvolte program 8,
hmotnost chleba a pozadovanou barvu
karky. Stisknéte tlacitko «spustit-zastavit». Pfi
prvnim zazvonéni (po 30 minutéch) pfidejte
syr. Po skonceni programu vypnéte piistroj,
vyndejte naddobu a chléb vyklopte.

PECIVO
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Pernik

Hmotnost 10009

Cas 2h08
Miéko 200 ml
Vejce 2
Tmavy cukr 100 g
sal Ykl
Smés 4 koteni 1kl
Jedla soda k.l
Skofice Tkl
Med 500 g
Rozpusténé maslo 2009
Speciélni chlebova mouka 400 g
Prasek do peciva 1 sacek

V mise rozklepnéte vejce, pfidejte tmavy cukr, sil a jedlou sodu. Slehejte po dobu
5 minut. Pridejte kofeni, mléko, med a rozpusténé maslo. Vlijte pfipravu do nadoby
pekérny. Nasledné pfidejte mouku a prasek do peciva. Umistéte nddobu do pfistroje. Zvolte
program 18, hmotnost chleba a pozadovanou barvu karky. Stisknéte tlacitko «spustit-
zastavit». Po skonceni programu vypnéte pfistroj, vyndejte nadobu a vyklopte bochanek.

r Uzitecnd rada: nastavte slaby stupen propeceni.

Kolaé

Hmotnost 1000g
Cas 2h08
Vejce 5
Cukr 1659
Vanilkovy cukr 1 sacek
sal 1p.
Tmavy rum 1% pl.
Maslo 2309
Sypkéa mouka (typ 45) 3309
Prasek do peciva 2% k.
Rozinky 759
Kandované ovoce 759

V mise rozklepnéte vejce, pridejte cukr, vanilkovy cukr a siil. Slehejte po dobu 5 minut.
Vlijte pfipravu do nadoby pekarny. Pridejte tmavy rum, zméklé maslo, sypkou mouku a
prasek do peciva. Umistéte nadobu do pfistroje. Zvolte program18 a pozadovanou barvu
karky. Stisknéte tlacitko «spustit-zastavit». Pfi prvnim zazvonéni (po 23 min.) pfidejte
rozinky a kandované ovoce. Po skonceni programu vypnéte pfistroj, vyndejte nddobu a
kolac vyklopte.

Tésto na pizzu

Nasypte do nadoby suroviny v nasledujicim

Hmotnost 1250¢g

Cas 1h15 potadi: voda, olivovy olej a sul. Nasledné
Voda 450 ml pfidejte mouku a susSené drozdi.
Olivovy olej 2% pl. Umistéte naddobu do pfistroje. Zvolte
sal 2% k. program 16. Stisknéte tlacitko «spustit-
Speciélni chlebova mouka 800g zastavit». Po skonceni programu vypnéte
Susené drozdi 272kl pfistroj, vyndejte nddobu. Tésto je pfipraveno

k pouziti.

Cerstvé téstoviny
Hmotnost 12509 Nasypte do nadoby suroviny v nasledujicim
Cas 15 min pofadi: mouka, voda, vejce a sul.
Specialni chlebova mouka 8309 Umistéte nddobu do pfistroje. Zvolte
Voda 200 ml program 17. Stisknéte tlacitko «spustit-
Vejce 5 zastavit». Po skonceni programu vypnéte
sl 1 k. pfistroj, vyndejte nddobu. Tésto je pfipraveno

k pouziti.

Kompot z jablek a rebarbory

Hmotnost

Cas

Jablka
Rebarbora
Cukr

12009
1h30
600 g
600 g
5p.l.

Oloupejte jablka a rebarboru, nakrjejte na
kousky. Nasypte ovoce do nadoby pekérny.
Pfidejte cukr. Umistéte nddobu do pfistroje.

Zvolte program 19. Stisknéte tlacitko

«spustit-zastavit». Po skonceni programu

vypnéte pfistroj, vyndejte nadobu.

r Uziteénd rada: prizptisobte krdjeni ovoce
tomu, zda chcete radéji kompot s nebo
bez kouskii, p¥i stfedné hrubém krdjeni
vdm po vareni ziistanou kousky.

PFi pFipravé kompotii volte sezonni
ovoce.
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KLASICKY CHLIEB

TALIANSKY CHLIEB

AMERICKY CHLIEB

EUROPSKY CHLIEB

P35

P 36-37

P42

P44-45

P 46 - 47

P 48 - 49
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Uvod
Venujte pozornost tymto niekolkym tvodnym strdnkam, obsahuju informdcie déleZité pre sprdvne pouzitie Vasich receptov.

Muka: muka na pripravu vasho chleba (okrem nevhodnych typov presne uvedenych v recepte) je k dispozicii pod r6znymi oznaceniami:
pseni¢na muka (T55), Specidlna chlebova muka, chlebova muka na pripravu bieleho chleba, biela muka.

Upozornenie: Pseni¢nd muka typu 65 je tiez vhodny typ muky. Pekérske drozdie: existuje v niekolkych formach : cerstvé v malych
kockach, susené aktivne, ktoré je nutné zaliat vodou, susené instantné alebo tekuté. Je preddvané v hypermarketoch (pekéarstva alebo
oddelenie cerstvych vyrobkov), ale mézete ho rovnako kupit u Vasho pekara.

Ak pouZijete cerstvé drozdie, nezabudnite ho medzi prstami rozdrobit, aby sa lahsie rozpustilo.

Ekvivalenty mnozstva/hmotnosti suseného, cerstvého a tekutého drozdia

Susené drozdie (v kav. 12.) 1 1% 2 2% 3 3% 4 4% 5
Susené drozdie (g) 3 4% 6 7% 9 10% 12 13% 15
Cerstvé drozdie (9) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
Tekuté drozdie (ml) 13 20 27 33 38 47 54 60 67

Ak pouZzijete Cerstvé drozdie, vyndsobte tromi vdhové mnoZstvd vyznacené pre susené droZdie.

Rady a tipy

CHLIEB

Bochnik nie je dostatocne vykysnuty: dodrziavajte presne mnozstva predpisané pre kazdu prisadu, bud'je mnozstvo muky prilis velké, alebo chyba
trocha drozdia, vody alebo cukru. Pri priprave cesta je treba vsetko presne navazit.

Bochnik klesol: mnozstvo vody alebo drozdia moze byt prilis velké, znizte mnoZzstvo a dbajte na to, aby voda nebola prilis tepla.
Chlieb zhnedol, ale nie je dost prepeceny: mnozstvo pridanej vody je prilis velké, pridavajte jej menej.

BAGETY A ZEMLE

Na vyformovanie si pozrite vsetky obrazové ndvody, ktoré sa nachddzajt na konci tejto knihy receptov.

Cesto je tuhé a zle sa tvaruje: bolo pravdepodobne dlho zarabané alebo v iom nie je dost vody. V tomto pripade cesto znova sformujte do bochnika,
nechajte 10 minGt odlezat a za¢nite znovu.

Cesto je prilis lepkavé a tazko sa formuje: mnozstvo vody je prilis velké, lahko si pomucte ruky.

Cesto sa trha alebo st v iom hrudky: v tomto pripade bolo cesto prili$ dlho zarabané, je teda treba ho znova sformovat do bochnika, nechat 10 minut
odlezat a zacat znova.

Cesto je husté: mozno ste pouzili privela muky alebo je muika prilis premiesena. Pridajte trochu vody na zaciatku miesenia, nechajte postat 10 minut pred
vytvarovanim a vloZte do formy a manipulujte s cestom ¢o najmene;j.

Zemle sa dotykajui a nie st dost prepecené: Zabezpette optimalne miesto na pekaci a spravnu rovnovahu tekutin.
Zemle sa na pekaci spojili a na spodnej ¢asti st spalené: potierajte ich mensim mnozstvom a nie prili§ hrubou vrstvou pripravenej zmesi.
Zemle st po upeceni matné: Zemle mozno neboli pred pe¢enim dostato¢ne navlhéené.Pred pe¢enim naneste tetcom vajce zmieané s vodou.

Zemle nie st dost naftiiknuté: mozno ste nepridali dost drozdia alebo ste cesto prili§ dlho miesili. Skuste to znovu po pridani malého mnozstva drozdia.
Cesto nechajte postét 10 minut pred tym, nez ho vlozite do formy a manipulujte nim ¢o najmene;j.

Zemle sa prili$ naftikli: mozno ste pridali privela drozdia.Dajte teda mensie mnozstvo drozdia a po vlozeni zemli na pekac ich trochu stlacte.
Zarezy na vasich zemliach sa znovu zavreli: vase zarezy st prilis slabé, nebojte sa urobit zarez hlbsie.




Biely chlieb

Vyberte sihmotnost chleba a pozrite sa do tabulky.

Vlyberte si hmotnost chleba a pozrite sa do
tabulky. Pridajte do misky vsetky prisady v
tomto poradi: voda, slnecnicovy olej, sol,
cukor a su$ené mlieko. Potom pridajte muku
a susené drozdie. Vlozte misku do pristroja.
Zvolte program ¢. 8, hmotnost chleba a
Zelanu farbu korky. Stlacte tla¢idlo chodu/
zastavenia. Na konci programu vypnite
pristroj, vyberte nadobu a vyklopte chlieb.

Vyberte si hmotnost chleba a pozrite sa do
tabulky. Pridajte do misky vsetky prisady
v tomto poradi: voda, slnec¢nicovy olej,
sol, cukor a susené mlieko. Potom pridajte
obidva typy muky a drozdie. Vlozte misku
do pristroja. Zvolte program ¢. 10, hmotnost
chleba a zelanu farbu korky. Stlacte tlacidlo
chodu/zastavenia. Na konci programu
vypnite pristroj, vyberte nddobu a vyklopte
chlieb.

Hmotnosti 7509 1000g 15009
3ho1 3h06 3h11 Pridajte do misky vsetky prisady v tomto poradi:
315ml 420 ml 540 ml voda, sol a cukor. Potom pridajte muku a susené
1%kl 2kl 3kl drozdie. Vlozte misku do pristroja. Zvolte program

Cukor % pll. 1pl. 1% pl. ¢.9, hmotnost chleba a Zzelanu farbu korky. Stlacte

Specialna chlebova maka 5209 7009 9009 tla¢idlo chodu/zastavenia. Pri prvom pipnuti

Sudené pekarske drozdie Tkl 12kl 2kl (priblizne po 23 minutach), ak budete chciet,

Podla vyberu: moézete pridat dodatocné prisady. Na konci

Zelené olivy 90g 1309 190g programu vypnite pristroj, vyberte nadobu a

Kuisky slaniny 1509 2009 3009 vyklopte chlieb.

Sedliacky chlieb
75049 1000g 15009 Vyberte si hmotnost chleba a pozrite sa do tabulky
3h01 3h06 3h11 s prislusnymi prisadami so spravnou hmotnostou.
305 ml 405 ml 525 ml Pridajte do misky v3etky prisady v tomto poradi:
14Kl 2kl 3kl voda, sol a cukor. Potom pridajte obidva typy

Cukor Yapl. 1pl. 1%pl. muky a susené drozdie. Vlozte misku do pristroja.

Specialna chlebova muka 4159 560 g 7259 Zvolte program ¢. 9, hmotnost chleba a Zelanu

Celozrnna muika 959 1309 1709 farbu korky. Stlacte tla¢idlo chodu/zastavenia.

Susené pekarske drozdie 12kl 2kl 22kl Pri prvom pipnuti (priblizne po 23 minutach), ak

Podla chuti si vyberte tieto prisady: budte chciet, mozete pridat orechy alebo lieskové

Orechy 1109 1509 2259 oriesky. Na konci programu vypnite pristroj,

icskovelon ek 110g 1509 2Z23a) vyberte nadobu a vyklopte chlieb.

j i

Rychly chlieb

[Tpr— 750 g 1000 g 1500 g Vyberte sihmotnost chleba a pozrite sa do tabulky.

Casové intervaly 1h28 1h33 1h38 Pridajte do misky vsetky prisady v tomto poradi:

Vlazna voda 300 ml 400 ml 600 ml voda, slnecnicovy olej, sol, cukor a susené mlieko.

Olivovy olej 1% pl. 2pl. 3pl. Potom pridajte muku a susené drozdie. Vlozte

Sol 1% k. 2kl 3kl misku do pristroja. Zvolte program ¢. 12, hmotnost

Cukor 1pl. 1% pl. 2pl. chleba a Zelant farbu kérky. Stlacte tlacidlo chodu/

Susené mlieko 12 pl. 2%2pl. 3pl. zastavenia. Na konci programu vypnite pristroj,

Specidlna chlebova muka 4809 6409 9609 vyberte nddobu a vyklopte chlieb.

Susené pekarske drozdie 3kl 4kl 6 k.l

o v ” .
Sendvicovy chlieb
Hmotnosti 7509 10009 15009
Casové intervaly 2h53 2h58 3h03
Voda 270 ml 325ml 405 ml
Slnecnicovy olej 1% pl. 2pl. 2% pll.
Sol 12kl 2kl 2%2 k.
Cukor 1% pl. 2pl. 2% pl.
Susené mlieko 2p.l. 2% pl. 3pl.
Speciélna chlebova muka 5009 600 g 7509
Susené pekarske drozdie 1kl 1%kl 2kl
” .
Celozrnny chlieb
Hmotnosti 7509 1000g 1500g
Casové intervaly 3h06 3h11 )
Voda 370 ml 490 ml 635 ml
Slne¢nicovy olej Y pll. 1pl 1% pll.
Sol 12kl 2kl 3kl
Cukor 1p.l. 1% pll. 2pl.
Susené mlieko 1% pl. 2pl. 2% pl.
Specialna chlebova muka 180¢g 2409 3109
Celozrnna muka 3409 460 g 5909
Susené pekarske drozdie 1kl 12kl 2kl
e v

Brioska

7509 10009 15009

3h15 3h20 3h25
Mlieko 60 ml 80 ml 120 ml
Vajce 3 5 6
Maslo pokréjané na malé kocky 1409 2009 2309
Sol 1kl 2kl 2kl
Cukor 509 709 80g
Specialna chlebova muka 4309 5759 6709
Susené pekarske drozdie 1kl 1%kl 2% k.
r::géc\;ﬁ?:)y 1109 1509 1709

Vyberte si hmotnost chleba a pozrite sa do
tabulky. Pridajte do misky vsetky prisady v
tomto poradi: mlieko, vajcia, zmaknuty tuk,
sol'a cukor. Potom pridajte muku a susené
drozdie. Vlozte misku do pristroja. Zvolte
program ¢. 11, hmotnost briosky a Zelanu
farbu korky. Stlacte tlacidlo chodu/
zastavenia. Pri pipnuti (priblizne po 25
minutach), ak budte chciet, mézete pridat
kocky ¢okolady. Na konci programu vypnite
pristroj, vyberte nadobu a vyklopte chlieb.

CHLIEB
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Vyberte si hmotnost chleba a pozrite sa do

Chlieb s rascou
tabulky. Pridajte do misky vsetky prisady v

Voda 350 ml 460 ml 600 ml tomto poradi: voda, slnecnicovy olej, sol a
Slneénicovy olej »pl. %pl. 1pl. susené mlieko. Potom pridajte muku, jemné
Voda 360 ml 480 ml 620 ml Sol Tkl 1% Kl. 2Kkl otruby a drozdie. Vlozte misku do pristroja.
Repkovy olej 2pl. 2% pl. 3% pl. Sugené mlieko 1pl. 1% pl. 2pl. Zvolte program ¢. 10, hmotnost chleba a
Med 2pl. 2% pll. 3% pl. Specilna chlebova muka 3209 4209 5509 Zelanu farbu korky. Stlacte tlacidlo chodu/
Sol 1%kl 2kl 2% k. Jemné otruby 160 g 2109 2759 zastavenia. Na konci programu vypnite
Specialna chlebova muka 1509 2009 2609 Susené pekarske drozdie 2kl 2% k. 3% k.. pristroj, vyberte nddobu a vyklopte chlieb.
Razna muka (T170) 1709 2309 3009
Celozrnna muka 1709 2309 3009
Susené pekarske drozdie 2kl 2% k. 2% k.
Lanové semend 759 100g 1359
Slnecnicové semend 259 309 409
Mak 159 209 259

Vyberte si hmotnost chleba a pozrite sa do tabulky. Pridajte do misky vsetky prisady v
tomto poradi: voda, repkovy olej, med a sol. Potom pridajte obidva typy muky a susené
drozdie. Vlozte misku do pristroja. Zvolte program ¢. 9, hmotnost chleba a Zelanu farbu
korky. Stlacte tlacidlo chodu/zastavenia. Pri prvom pipnuti (priblizne po 23 minutach),
pridajte lanové a sinec¢nicové semena a mak. Na konci programu vypnite pristroj, vyberte
nadobu a vyklopte chlieb.

Chlieb s omega 3 mastnymi kyselinami

Vlyberte si hmotnost chleba a pozrite sa do
tabulky. Pridajte do misky vsetky prisady v

Voda 210ml 280 ml 365 ml tomto poradi: voda, prirodny jogurt, repkovy
Prirodny jogurt 1259 1859 2509 olej, melasa, sol a susené mlieko. Potom
Repkovy olej 1p.l. 1% p.l. 2pl. pridajte tri typy muky, susené psenicné klicky
Melasa 2pl. 3pl. 4pl. a susené drozdie. Vlozte misku do pristroja.
Sof 1%kl 2kl. 2% kl. Zvolte program ¢. 9, hmotnost chleba a
. Susené mlieko Vapl. Tpl 2pl. Zelanu farbu korky. Stlacte tlacidlo chodu/
Chlieb so syrom Spf“f"”f‘““““ mka 1559 2009 2559 zastavenia. Pri prvom pipnuti (priblizne
be I tén Raznd ml{ka (lT170) 2109 2709 3459 po 23Vm.|nut,ach), pr|fjajte Iano_ve semena
Zgiu u Celozmna muka 110g) 15019 50 a slne¢nicové semena. Na konci programu
Slisenclp-enenelklicky 209 e idld vypnite pristroj, vyberte nadobu a vyklopte
Susené pekarske drozdie 3kl 4kl 5kl chlieb.
Lanové semend 559 709 90¢g
Voda 425 ml Slnecnicové semena 409 60g 709
Vajce 3
Rastlinny olej 3pl
Krystalovy cukor 2pl.
Sol 1kl
Biela ryzova muka 2809 H H
Hneda ryzova muka 1409 Chlleb bez SOII
Susené odstredené mlieko 3%pl. Vyberte si hmotnost chleba a pozrite sa do
Xantanova guma 3%kl tabulky. Pridajte do misky vSetky prisady
Dehydrované cibulové viocky Tp.l. Voda 320ml 430 ml 500 ml v tomto poradi: voda, sIne¢nicovy olej,
Mak Tkl Slneénicovy olej Y% pl. Y pl. 1p.l. citronova $tava. Potom pridajte muku,
Zelerové semena 2l Citronova itava 14kl 2kl 2kl susené drozdie a sezamové semeno. Vlozte
KUpIoVekemeN: Tald) Specialna chlebova mika 520 7009 8409 misku do pristroja. Zvolte program ¢. 14,
Nastiihanyeyichedday 1709 Susené pekarske drozdie Tkl 1%k, 2Kkl. hmotnost chleba a elanu farbu kérky.
Susené pekdrske drozdie el Sezamové semené 759 1009 1209 Stla¢te tla¢idlo chodu/zastavenia. Na konci

programu vypnite pristroj, vyberte nadobu

Pozrite sa do tabulky. Pridajte do misky vsetky prisady v uvedenom poradi. Vlozte misku
a vyklopte chlieb.

do pristroja. Zvolte program ¢. 13 a zelant farbu korky. Stlacte tlacidlo chodu/zastavenia.
Na konci programu vypnite pristroj, vyberte nadobu a vyklopte chlieb.




. Savojsky chlieb

Voda 375ml 500 ml 650 ml
Sol 142kl 2kl 22kl
Specidlna chlebova muka 3759 5009 6509
Razna muka (T170) 1509 2009 2609
Susené pekarske drozdie ¥ k.l 1kl 12kl
Cibula 259 309 409

Sampinon (niekolko krizkov) 309 409 50g

Syr Beaufort pokrajany na kocky 609 80g 100g

Vyberte sihmotnost chleba a pozrite sa do tabulky. Pridajte do misky vsetky prisady v tomto
| poradi: voda, $ampinény a pokrajana cibula, kocky syra Beaufort. Potom pridajte obidva
typy muky a susené drozdie. Vlozte misku do pristroja. Zvolte program ¢. 9, hmotnost chleba
a zelanu farbu korky. Stlacte tlacidlo chodu/zastavenia. 30 aZz 45 minut pred skoncenim
programu otvorte pristroj a skontrolujte pecenie: ¢i je chlieb dostato¢ne pevny a ¢i su
kolieska cibule rovnomerne rozmiestnené na jeho ozdobenie. Na konci programu vypnite
pristroj, vyberte nadobu a vyklopte chlieb.

Bageta so slivkami
a orechami

Voda 160 ml 290 ml
Cukor 1pl 1% p.l.
Sol % k.l 12kl
Kukuri¢na krupica 25¢g 459
Specialna chlebova muka 2009 3609
Razna muka (T170) 259 459
Susené pekarske drozdie % k.l 1% k.l
Slivky 459 80g
Orechy 459 80g

Pridajte do misky vsetky prisady v tomto poradi: voda, cukor a sol. Potom pridajte obidva
typy muky a drozdie. Vlozte misku do pristroja. Zvolte program ¢. 1, zelanu farbu korky
a stlacte tlacidlo vypinania a zapinania. Pri prvom pipnuti (priblizne po 05 minutach)
zapracujte orie$ky do cesta. Pri druhom pipnuti (po 1 hodine a 19 minutach) otvorte
pristroj a vyberte cesto. Ak ste sa rozhodli robit 8 bagiet, rozdelte cesto na 2 polovice a
odlozte si jednu Cast pod platno na druhé pecenie. Rozdelte jednu polovicu na 4 rovnaké
Casti, z ktorych vypracujete bagety. Namocte ich pred vyvalkanim v kukuri¢nej krupici.
Polozte chleby na podlozku uréend na bagety. Narezte bagety po celej dizke. Polozte
3 slivky do kazdého zérezu. Znovu stlacte tla¢idlo chodu/zastavenia. Pri dalSom pipnuti (po
57 minutach) vyberte bagety a znovu zopakujte postup s druhou polovicou cesta. Na konci
kazdého pecenia nechajte pecivo vychladnut na mriezke.

Bageta s jemnymi otrubami

Voda 175 ml 315ml
Cukor 1kl 142kl
Sol ¥kl 1kl
Maslo 209 359

Specialna chlebova muka 1509 2709
Celozrmna muka 100 g 180 g
Jemné otruby 8p.l 14 p.l.
Susené pekarske drozdie Y k.l 12kl

Pridajte do misky vSetky prisady v tomto poradi: voda, maslo, cukor a sol. Potom
pridajte obidva typy muky a drozdie. VloZte misku do pristroja. Zvolte program ¢. 1,
zelanu farbu korky a stlacte tlacidlo vypinania a zapinania. Pri druhom pipnuti (po
1 hodine a 05 minutach) otvorte pristroj a vyberte cesto. Ak ste sa rozhodli robit
8 bagiet, rozdelte cesto na 2 polovice a odlozte si jednu ast pod platno na druhé
pecenie. Rozdelte jednu polovicu na 4 rovnaké casti, z ktorych vypracujete bagety.
Namocte ich pred vyvalkanim v jemnych otrubach. Polozte chleby na podlozku ur¢end
na bagety. Narezte bagety po celej dizke. Znovu stla¢te tlacidlo chodu/zastavenia. Pri
dalSom pipnuti (po 57 minutach) vyberte bagety a znovu zopakujte postup s druhou
polovicou cesta. Na konci kazdého pecenia nechajte pecivo vychladnit na mriezke.

Zemle s rascou

Voda 165 ml 300 ml
Cukor 1pl 1%pl.
Sol ¥kl 1kl
Specialna chlebova mika 1259 2259
Razna muka (T170) 1259 2259
Susené pekarske drozdie 1kl 12kl
Susené hrozienka 759 135¢g

Pridajte do misky vsetky prisady v tomto poradi: voda, cukor a sol. Potom pridajte
obidva typy muky a drozdie. Vlozte misku do pristroja. Zvolte program ¢. 1, Zelanu
farbu korky a stlacte tlacidlo vypinania a zapinania. Pri prvom pipnuti (priblizne
po 23 minutach) zapracujte do cesta susené hrozienka. Pri druhom pipnuti (po
1 hodine a 05 mindtach) otvorte pristroj a vyberte cesto. Ak ste sa rozhodli robit
8 bagiet, rozdelte cesto na 2 polovice a odlozte si jednu cast pod platnom na druhé
pecenie. Rozdelte jednu polovicu na 4 rovnaké ¢asti, z ktorych vypracujete bagety a
potom ich vyvalkajte v muke. Polozte chleby na podlozku uréenu na bagety. Narezte
bagety po celej dfzke. Znovu stla¢te tlacidlo chodu/zastavenia. Pri dalsom pipnuti (po
57 minutach) vyberte Zemle a znovu zopakujte postup s druhou polovicou cesta.
Na konci kazdého pecenia nechajte chlieb vychladnit na mriezke.



Ciabatta s kozim syrom a medom | PROG.2

2 chleby 4 chleby 2 chleby 4 chleby
ciabatta ciabatta ciabatta ciabatta

Casové intervaly 1h50 2h25 1h50 2h25
Voda 120 ml 240 ml Razna muka 509 100g
Olivovy olej 1p.l. 2p.l. Susené pekarske drozdie 1kl 2kl
Sol Tkl 1kl Materina duska Y2kl 1kl
«Med" z akécie 14 pl. 3pl Polosuchy syr Chévre 509 100 g
Specialna chlebovéa mika 150g 3009 Na zabezpecenie lesku: olivovy olej

Pridajte do misky v3etky prisady v tomto poradi: voda, olivovy olej, sol a med. Potom pridajte obidva typy muky a
drozdie. Vlozte misku do pristroja. Zvolte program ¢. 2, zelanu farbu korky a stlacte tlacidlo vypinania a zapinania. Pri
prvom pipnuti (priblizne po 23 minutach) zapracujte materinti disku a kozi syr pokrajany na malé kusky. Pri druhom
pipnuti (po 1 hodine a 15 mindtach) otvorte pristroj a vyberte cesto. Ak ste sa rozhodli robit 4 chleby ciabatta, rozdelte
cesto na 2 polovice a odlozte si jednu cast pod platno na druhé pecenie. Rozdelte prvu polovicu na dve rovnaké
Casti, potom ich vyformuijte do ovélneho tvaru. Polozte chleby ciabatta na podlozku zapekacej misy. Potrite olivovym
olejom a znovu stlacte tlacidlo zapnutia a vypnutia. Pri dalSom pipnuti (po 35 minutach) vyberte chleby ciabattas a
znovu zopakuijte postup s druhou polovicou cesta. Na konci kazdého pecenia nechajte chlieb vychladnut na mriezke.

TALIANSKY CHLIEB

Bageta so slaninou,
parmezanom a koriandrom

4 bagety 8 bagety 4 bagety 8 bagety

Casové intervaly 2h02 2h59 2h02 2h59
Voda 135ml 245 ml Susené pekarske drozdie Ya k.l 12kl
Sol %kl 1%kl Udené slanina 359 659
Olivovy olej Y p.l. 1pl Nastriihany parmezan 309 55¢g
Cukor Y2 pll. 1pl Cerstvy nastrihany

N Y2 pll. 1pl
Specialna chlebova mika 2059 3709 koriander

Nechajte slaninu roztopit sa a ohriat na horucej protiprilnavej panvici. Pridajte do misky vsetky prisady v tomto poradi:
voda, sol, olivovy olej, cukor. Potom pridajte muiku a droZzdie. Vlozte misku do pristroja. Vyberte program ¢. 1. Stlacte
tlacidlo chodu/zastavenia. Pri prvom pipnuti (priblizne po 23 minutach) zapracuijte slaninu, parmezan a koriander do
cesta. Pri druhom pipnuti (po 1 hodine a 05 minutach) otvorte pristroj a vyberte cesto. Ak ste sa rozhodli robit 8 bagiet,
rozdelte cesto na 2 polovice a odloZte si jednu cast pod platno na druhé pecenie. Rozdelte jednu polovicu na 4 rovnaké
Casti, z ktorych vypracujete bagety. Polozte chleby na podlozku uréent na bagety a urobte na vrchu zérezy po celej
dizke. Znovu stlacte tlacidlo chodu/zastavenia. Pri dalsom pipnuti (po 57 minttach) vyberte bagety a znovu zopakujte
postup s druhou polovicou cesta. Na konci kazdého pecenia nechajte pecivo vychladnut na mriezke.

Tycinky v ¢iernom sezame

20 krehkych 20 krehkyc
chlebov chlebov
2h29 2h29
70 ml Susené pekarske drozdie 1kl
70 ml Sezamovy olej 1pl
1kl Cierny sezam 509
Specialna chlebova muka 2409

Pridajte do misky vietky prisady v tomto poradi: voda, pivo, sezamovy olej a sol. Potom pridajte muku a drozdie. Vlozte
misku do pristroja. Zvolte program ¢. 3, Zelanu farbu korky a stlacte tlacidlo vypinania a zapinania. Pri druhom pipnuti
(po 1 hodine a 15 minutach) otvorte pristroj a vyberte cesto. Rozdelte cesto na 2 polovice a odlozte si jednu cast pod
platno na druhé pecenie. Rozdelte jednu polovicu na 10 rovnakych ¢asti. Vyformujte tak, aby ste docielili velmi tenké
tycinky a potom ich zatocte na pomucenej pracovnej doske. Potrite vodou pomocou $tetca a vyvalajte ich v ciernom
sezame. Polozte tycinky na podlozku zapekacej misy. Znovu stlacte tlacidlo chodu/zastavenia. Pri dalsom pipnuti (po
37 minutach) vyberte tycinky a znovu zopakuijte postup s druhou polovicou cesta. Na konci kazdého pecenia nechajte
chlieb vychladnut na mriezke.

Chlieb s ¢iernymi olivami

Voda 255ml 340 ml 510 ml
Olej 2% pll. 3%pl. 5pl.
Cukor 3kl 4kl 5kl
Sol 2kl 22kl 4kl
Specialna chlebova muka 4809 640 g 960 g
Susené pekarske drozdie 1kl 1%kl 2kl
Cierne olivy 759 1009 1509

Vyberte si hmotnost chleba a preneste ho na st6l. Pridajte do misky vsetky prisady v
tomto poradi: voda, olej, cukor, sol, muku a drozdie. Vlozte misku do pristroja. Zvolte
program ¢. 8, hmotnost chleba a Zelanu farbu korky. Stlacte tlacidlo chodu/zastavenia.
Pri prvom pipnuti (priblizne po 30 minutach) zapracujte cierne olivy do cesta. Na konci
programu vypnite pristroj, vyberte nddobu a vyklopte chlieb.

Chlieb ensaimadas s
pomarancovym kvetom a Skoricou

Mlieko 40 ml 120 ml
Vajce 1 1
Sol Ykl 1kl
Olej 1,5p.l. 3p.l.
Maslo 359 709
Praskovy cukor 2% pll. 4% pll.
Mleta Skorica Yokl 1kl
Pomarancovy kvet, Ykl 1kl
Muka 1909 3509
Susené pekarske drozdie 1%kl 2kl

Na ozdobenie: cukrovd poleva

Pridajte do misky vietky prisady v tomto poradi: mlieko, sol, olivovy olej, roztopené maslo
a hruby krystalovy cukor. Potom pridajte drozdie, $koricu, pomarancovy kvet a drozdie.
Vlozte misku do pristroja. Zvolte program ¢. 6, zelant farbu korky a stlacte tlacidlo vypinania
a zapinania. Pri druhom pipnuti (po 1 hodine a 05 minutach) otvorte pristroj a vyberte
cesto. Ak ste sa rozhodli robit 8 chlebov ensaimadas, rozdelte cesto na 2 polovice a odlozte
si jednu cast pod platno na druhé pecenie. Rozdelte prvi polovicu na $tyri rovnaké casti,
zrolujte cesto do formy a ziskajte kruh s priemerom 15 az 20 cm. Potlacte a stocte do
slimaka. PoloZte pecivo ensaimadas na podlozku zapekacej misy a $tetcom naneste vodu.
Znovu stlacte tlacidlo chodu/zastavenia. Pri dalSom pipnuti (po 57 minutach) vyberte
pecivo ensaimadas a znovu zopakujte postup s druhou polovicou cesta. Na konci kazdého
pecenia potrite cukrovou polevou a nechajte vychladnut na mriezke.



Klasické buchty  PROG.5

4 buchiet 8 buchiet

Casové intervaly 2h04 2h43
Voda 75ml 130 ml
Mlieko 25ml 50 ml
Sol 1kl 12kl
Vajce 1 1
Maslo 159 259
Cukor 1pl 1% pl.
Muka typu 45 2259 385¢g
Susené pekarske drozdie 12kl 2kl
Sezamové semena 1% pll. 2p.l.

Pridajte do misky vietky prisady v tomto poradi: voda, mlieko, sol, vajce, maslo a cukor.
Potom pridajte muku a drozdie. VloZte misku do pristroja. Zvolte program ¢. 5, Zelanu
farbu korky a stlacte tlacidlo vypinania a zapinania. Pri druhom pipnuti (po 1 hodine a
25 minttach) otvorte pristroj a vyberte cesto. Ak ste sa rozhodli robit 8 buchiet, rozdelte
cesto na 2 polovice a odlozte si jednu cast pod platno na druhé pecenie. Rozdelte prvi
polovicu na 4 rovnaké casti, potom vyformujte z cesta gulocku, aby ste ziskali pekny
| okrdhly tvar. Stetcom naneste mlieko a posypte sezamovymi semenami. Polozte buchty
na podlozku zapekacej misy. Znovu stlacte tlacidlo chodu/zastavenia. Pri dalSom pipnuti
(po 39 minutach) vyberte buchty a znovu zopakujte postup s druhou polovicou cesta.
Na konci kazdého pecenia nechajte chlieb vychladnut na mriezke.

Buchty so susenymi hrozienkami a zazvorom  PROG.5

4 buchiet 8 buchiet 4 buchiet 8 buchiet

Casové intervaly 2ho4 2h43 2ho4 2h43
Mlieko 25ml 50 ml Pomarancova kéra 1 1
Voda 75 ml 130ml Muka typu 45 2259 3859
Sol Tkl 142kl Roztopené maslo 20g 359
Vajce 1 1 Susené pekarske drozdie 1%kl 2kl
Cukor 1p.l. 1% pl. Susené hrozienka 509 859
Praskovy zazvor % k.. 1kl Na potretie: 1p.I. mlieka a 20 g cukru

Vlozte napucané susené hrozienka do vlazného mlieka. Zatial pridajte do misky vsetky prisady v tomto poradi: voda, sol, vajce,
cukor, mlety zazvor a pomarancovu koru pokréjant na prizky. Potom pridajte muku, roztopené maslo a drozdie. Viozte misku do
pristroja. Zvolte program ¢. 5, Zelanu farbu korky a stlacte tlacidlo vypinania a zapinania. Pri prvom pipnuti (priblizne po 28 minttach)
zapracujte hrozienka. Pri druhom pipnuti (po 1 hodine a 25 minutach) otvorte pristroj a vyberte cesto. Ak ste sa rozhodli robit
8 buchiet, rozdelte cesto na 2 polovice a odlozte si jednu Cast pod platno na druhé pecenie. Rozdelte prvi polovicu na 4 rovnaké Casti,
potom vyformujte z cesta gulocku, aby ste ziskali pekny okruhly tvar. VrchnU stranu potrite zmesou mlieka a cukru pomocou $tetca.
Polozte buchty na podlozku zapekacej misy. Znovu stlacte tlacidlo chodu/zastavenia. Pri dalSom pipnuti (po 39 mintach) vyberte
buchty a znovu zopakujte postup s druhou polovicou cesta. Na konci kazdého pecenia nechajte chlieb vychladnut na mriezke.

Buchty so syrom gouda a rascou  PROG.5

4 buchiet 8 buchiet

Casové intervaly 2h04 2h43
Voda 75ml 130 ml
Mlieko 25 ml 50 ml
Sol 1kl 14kl
Vajce 1 1
Roztopené maslo 159 259
Cukor 1pl. 1% pl.
Muka typu 45 2259 385¢g
Nastrihany syr gouda 509 859
Celd rasca 1pl 1% pl.
Susené pekarske drozdie 12kl 2kl

Pridajte do misky vietky prisady v tomto poradi: voda, mlieko, sol, vajce, roztopené maslo
a cukor. Potom pridajte muku, syr gouda, rascu a drozdie. Vlozte misku do pristroja. Zvolte
program ¢. 5, Zelanu farbu korky a stlacte tlacidlo vypinania a zapinania. Pri druhom
pipnuti (po 1 hodine a 25 minutach) otvorte pristroj a vyberte cesto. Ak ste sa rozhodli
robit 8 buchiet rozdelte cesto na 2 polovice a odlozte si jednu ¢ast pod platnom na druhé
pecenie. Rozdelte prvi polovicu na 4 rovnaké ¢asti, potom vyformuijte z cesta gulocku, aby
ste ziskali pekny okruhly tvar. Stetcom naneste mlieko a posypte rascou. Polozte buchty
na podlozku zapekacej misy. Znovu stlacte tlacidlo chodu/zastavenia. Pri dalSom pipnuti
(po 39 minutach) vyberte buchty a znovu zopakujte postup s druhou polovicou cesta.
Na konci kazdého pecenia nechajte chlieb vychladnut na mriezke.

Kanadsky chlieb s jablkovym
kompoétom a javorovym sirupom

Hmotnosti 1000g 1000g
Casové intervaly 2h08 2h08

Jablkovy kompét nesladeny 230 ml Susené odstredené mlieko 4p.l.
Rastlinny olej 125 ml Prasok do peciva 1kl
Rozslahané vajcia 3 Sol 3 k.
Cukrova poleva 959 Séda bikarbéna Y2 kl.
Javorovy sirup 110g Mleta Skorica 12 k.
Speciélna chlebova muka 1759 Pomleté pekanové orechy 409
Celozrnna pseni¢na muka 1759 Pekanové oriesky rozdelené na polovicu 6

(nemusia byt)

Pridajte do misky vsetky prisady v uvedenom poradi: Vlozte misku do pristroja. Zvolte program ¢. 18 a Zelanu
farbu korky. Stlacte tla¢idlo chodu/zastavenia. Po zacati pecenia, polozte do stredu chleba pekanové oriesky
rozdelené na polovicu. Na konci programu vypnite pristroj, vyberte nadobu a vyklopte chlieb.

Chlieb s mrkvou a zazvorom

10009 10009
2h08 2h08

Vajce 2 Specialna chlebova muka 3159
Nastrdhana mrkva 2259 Prirodné psenicné otruby 100g
Cukrova poleva 125¢g Cerstvy mlety zazvor 2kl
Odkvapkany a vyzmykany ananas 759 Cerstvy postriihany zazvor 2kl
Melasa 759 Mleta skorica ¥kl
Rastlinny olej 1509 Susené pekarske drozdie 2kl
Sol 3kl Soda bikarbona 3kl

Vyberte si hmotnost chleba a preneste ho na st6l. Pridajte do misky vsetky prisady v uvedenom poradi:
Vlozte misku do pristroja. Zvolte program ¢. 18, hmotnost chleba a zelant farbu korky. Stlacte tlacidlo chodu/
zastavenia. Pri prvom pipnuti (priblizne po 23 minutach) pridajte orechy. Na konci programu vypnite pristroj,
vyberte nddobu a vyklopte chlieb.
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Mramorovy chlieb PROG. 11

Hmotnosti 7509 10009 15009

Casové intervaly 3h15 3h20 3h25
Mlieko 2% pll. 3pl 3% pl.
Vajce 3 5 6
Maslo 160 g 210g 2509
Sol 12kl 2kl 2% k.
Cukor 5p.l. 6p.l. 7 p.l.
Speciélna chlebova mtika 390g 5309 6209
Susené pekarske drozdie 2kl 2% k. 3kl
Susené hrozienka 120g 140 g 180g

 Vyberte sihmotnost chleba a preneste ho na stol. Pridajte do misky vsetky prisady v tomto

poradi: mlieko, vajcia, zmaknuty tuk, sol'a cukor. Potom pridajte muku a susené drozdie.
Vlozte misku do pristroja. Zvolte program ¢. 11, hmotnost chleba a zelanu farbu korky.
Stlacte tlacidlo chodu/zastavenia. Pri prvom pipnuti (priblizne po 25 minutach) pridajte
hrozienka. Na konci programu vypnite pristroj, vyberte nadobu a vyklopte chlieb.

Kugelhopf PROG. 11

7509  1000g 15009 Nechajte hrozienka namocené vo vode
3h15 3h20 3h25 alebo bielom alkohole. Vyberte si hmotnost

Mlieko 100ml 120ml  205ml chleba a preneste ho na stél. Pridajte do
Vajce 2 3 4 misky vsetky prisady v tomto poradi: mlieko,
Maslo 1609 2109 2509 vajcia, zmaknuty tuk, sol' a cukor. Potom
Sof Tkl Tkl 1%kl pridajte maku a sudené drozdie. Vlozte
ko, 709 20g 1330 misku do pristroja. Zvolte program ¢. 11,
Specialna chlebova muka 3909 5309 7959 etk M . N
——— — hmotnost briosky a zelanu farbu kérky.
Susené pekarske drozdie 22kl 3%kl 4kl Stlac lacidlo chodu/ . Pri
Celé mandle 209 s0g 60g t,acte,t acidlo chodu zastqvgma. ri prvom
Susené hrozienka 1109 1509 1709 pipnuti (priblizne po 25 mindtach) pridajte

celé mandle a hrozienka. Na konci programu
vypnite pristroj, vyberte nadobu a vyklopte
chlieb.

Flamsky chlieb
Bressane s malinami

Hmotnosti 7509 10009 15009

Casové intervaly 3h01 3h06 3h11
Mlieko 75 ml 100 ml 150 ml
Sol 1kl 1kl 2kl
Maslo 509 659 1009
Cukor 12kl 2p.l. 3p.l
Cukor kasonada 259 359 509
Vajce 2 3 4
Specialna chlebova muka 3509 4659 7009
Susené pekarske drozdie 1kl 1kl 12kl
Cerstvé maliny 409 559 80g

Vyberte si hmotnost chleba a preneste ho na stol. Pridajte do misky vsetky prisady v
tomto poradi: mlieko, vajcia, maliny, cukor a sol. Potom pridajte muku a susené drozdie.
Vlozte misku do pristroja. Zvolte program ¢. 9, hmotnost chleba a zelanu farbu korky.
Stlacte tlacidlo chodu/zastavenia. Pri prvom pipnuti (priblizne po 28 minutach) pridajte
Salat maslo a cukor kasonéada. 30 az 45 minut pred skoncenim programu otvorte pristroj a
skontrolujte pecenie : ¢i je dostato¢ne pevny a ¢i si maliny rovnhomerne rozmiestnené na
jeho ozdobenie. Na konci programu vypnite pristroj, vyberte nddobu a vyklopte chlieb.

Stollens PROG. 6

4 ks stollens 8 ks stollens 4 ks stollens 8 ks stollens

Casové intervaly 2h02 2h59 2h02 2h59
Vlazna voda 125 ml 225 ml Susené hrozienka 60g 1109
Sol Tkl 12 k. Celé mandle 409 709
Mierne zohriate maslo 609 1109 Kandizované ovocie 259 459
Cukor 759 1359 Rum 15 ml 25 ml
Speciéalna chlebova muka 2509 4509 Marcipéan 759 135¢g
Susené pekarske drozdie 159 259 Na ozdobenie: cukrovd poleva

Nechajte hrozienka, celé mandle a kandizované ovocie macerovat v rume. Pridajte do misky v3etky prisady v tomto poradi: viazné mlieko,
sol, mierne zohriate maslo a cukor. Potom pridajte muku a drozdie. Viozte misku do pristroja. Zvolte program ¢. 6, zelanu farbu karky
a stlacte tlacidlo vypinania a zapinania. Pri prvom pipnuti (priblizne po 23 minttach) pridajte dobre odkvapkané hrozienka, mandle a
kandizované ovocie. Pri druhom pipnuti (po 1 hodine a 05 minttach) otvorte pristroj a vyberte cesto. Ak ste sa rozhodli robit 8 ks stollens,
rozdelte cesto na 2 polovice a odlozte si jednu ¢ast pod platnom na druhé pecenie. Rozdelte jednu polovicu na 4 rovnaké astia stlacte
ich. RozreZte marcipan na 4 ¢asti a polozte ho do stredu kazdého cesta na kola¢. Znovu zamieste kola¢ a vyformuite z cesta gulocku,
aby ste ziskali pekny okruhly tvar. Potrite mliekom pomocou $tetca. Polozte kolace stollens na podlozku zapekacej misy. Znovu stlacte
tlagidlo chodu/zastavenia. Pri dalsom pipnuti (po 57 mindtach) vyberte kolace stollens. Stetcom naneste roztopené maslo a posypte
cukrom a $koricou. Cely postup znovu zopakuijte pri druhom peceni. Na konci kazdého pecenia nechajte chlieb vychladnut na mriezke.

Chlieb s ementalom

T Vyberte sihmotnost chleba a preneste ho na
2h53 2hs58 3h03 stol. Pridajte do misky vsetky prisady v tomto

Voda 240ml 320ml  480ml poradi: voda, sol, muka, susené drozdie a
Sol aromatizovana bylinkami 1kl 1kl 12kl cukor. Vlozte misku do pristroja. Zvolte
Specidlna chlebova miika 3409 4509 6759 program ¢. 8, hmotnost chleba a zelant farbu
Suane plele et 2kl 2%kl 3%kl karky, Stlacte tlacidlo chodu/zastavenia, Pri
Cukor Tkl 1kl 14kl

prvom pipnuti (po 30 mindtach) pridajte syr.
Na konci programu vypnite pristroj, vyberte
nadobu a vyklopte chlieb.

Emental 1159 1509 2259
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Chlieb s korenim

Hmotnosti 10009

Casové intervaly 2h08
Mlieko 200 ml
Vajce 2
Surovy cukor 100 g
Sol Y2kl
Zmes 4 koreni 1kl
Soda bikarbona k.l
Skorica 1kl
Med 500 g
Roztopené maslo 2009
Specialna chlebova muka 4009
Prasok do peciva 1 vrecko

Preneste vietko na stdl. Vlozte vajcia, surovy cukor a sol do 3altovej misy. Slahajte vietko
5 minut. Pridajte korenie, mlieko, med a roztopené maslo. Vlozte pripravent zmes do misky
pristroja na pripravu chleba. Pridajte obidva typy muky a prasok do peciva. Vlozte misku
do pristroja. Zvolte program ¢. 18 a zelanu farbu korky. Stlacte tlacidlo chodu/zastavenia.
Na konci programu vypnite pristroj, vyberte nadobu a vyklopte chlieb.

r Tipy: ak mdte radsej chlieb s korenim dobre prepeceny, na konci programu nechajte
prisady 10 az 20 minut v pekdrni pred jeho vyklopenim.

Kolaé

Hmotnosti 10009
Casové intervaly 2h08
Vajce 5
Cukor 1659
Vanilkovy cukor 1 vrecko
Sol 1p.
Tmavy rum 1% pl.
Maslo 2309
Hladka muka (typu 45) 3309
Prasok do peciva 2% k.
Susené hrozienka 759
Kandizované ovocie 759

Vlozte vajcia, cukor, vanilkovy cukor a sol do $alatovej misy. Slahajte véetko 5 mint. Vlozte
pripravent zmes do misky pristroja na pripravu chleba. Pridajte tmavy rum, zméknuté
maslo, hladkd muku a prasok do peciva. Vlozte misku do pristroja. Zvolte program ¢. 18
a zelanu farbu korky. Stlacte tlacidlo chodu/zastavenia. Pri prvom pipnuti (priblizne po
23 minutach) pridajte hrozienka a kandizované ovocie. Na konci programu vypnite pristroj,
vyberte nddobu a vyklopte kolac.

Cesto na pizzu

Hmotnosti

Casové intervaly

Voda

Olivovy olej

Sol

Specialna chlebova muka

Susené pekarske drozdie

12509
1h15
450 ml
2% pll.
22kl
8009
22kl

Pridajte do misky vsetky prisady v tomto
poradi: vodu, olivovy olej a sol. Potom
pridajte muku a susené drozdie. Vlozte
misku do pristroja. Zvolte program ¢. 16.
Stlacte tlacidlo chodu/zastavenia. Na konci
programu vypnite pristroj a vyberte nadobu.
Cesto je pripravené na dalsie pouZitie.

Cerstvé cestoviny

Hmotnosti

Cas tervaly
Specialna chlebova muka
Voda

Vajce

Sol

12509
15 min
8309
200 ml

12kl

Pridajte do misky vietky prisady v tomto
poradi: muka, voda, vajcia a sol. Vlozte
misku do pristroja. Zvolte program ¢. 17.
Stlacte tlacidlo chodu/zastavenia. Na konci
programu vypnite pristroj a vyberte nddobu.
Cesto je pripravené na dalsie poutzitie.

Kompét z jablk a rebarbory

Hmotnosti
Casové intervaly
Jablka

Rebarbora

Cukor

12009
1h30
600 g
600 g
5p.l.

Ocistite jablkd a rebarboru a nakrdjajte ich na
malé kusky. VlozZte ovocie do misky pristroja
na pripravu chleba. Pridajte cukor. Vlozte
misku do pristroja. Zvolte program ¢. 19.
Stlacte tlacidlo chodu/zastavenia. Na konci
programu vypnite pristroj a vyberte nadobu.
r Tipy: ovocie nakrdjajtev podla toho,
¢omu ddvate prednost. Ci mdte radsej
rozvarené kusy alebo kusy, ktoré zostanu
aj po vareni. Na pripravu kompétu si
vyberte sezonne ovocie.
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BEVEZETES

KLASSZIKUS KENYEREK

OLASZ KENYER

AMERIKAI KENYER

EUROPAIKENYER

EGYEBEK

P 51

P52-53

P58

P 60-61

P62-63

P 64-65

Bevezetés

Szenteljen figyelmet ezen bevezetd oldalaknak, mert fontos informdcidkat tartalmaznak a receptek helyes felhaszndldsdt illetSen.

Liszt: a kenyérsitéshez hasznalt lisztre (a receptekben megadott egyéb ellenkezé Utmutatas kivételével) tobbféle elnevezés
hasznalatos: buzaliszt (T55), specidlis kenyérliszt, fehér kenyérhez vald pékliszt, fehér liszt.

Megjegyzések: A 65-0s tipusu liszt is megfelelhet.

Sut6élesztd: tobbféle formaban forgalmazzék: frissen kis kockdkban, aktiv szaritott, vizzel kell lednteni, szaritott, instant vagy folyékony.
Forgalmazzak nagy aruhédzlancokban (pékségekben vagy friss készitményként ), de megvasarolhato a pékeknél is.

Amennyiben friss éleszt6t hasznal, ne felejtse el szétmorzsolni, hogy jobban feloldédjon.

A széritott éleszto és friss éleszté atszamitasi aranyai mennyiség/suly szerint

Szaritott élesztd (k.k.) 1 1% 2 2% 3 3% 4 4% 5

Széritott éleszt6 (g) 3 4% 6 7Y 9 10 12 13% 15
Friss éleszt6 (g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
Folyékony éleszté (ml) 13 20 27 33 38 47 54 60 67

Amennyiben friss élesztét haszndl, szorozza be hdrommal a szdritott éleszté mennyiséget.

Tanécsok & Otletek

KENYER

Ha a tészta nem kelt meg: nem tartotta be a pontos mennyiségeket, vagy a liszt tul sok volt, hianyzik még egy kis élesztd, viz vagy cukor. Mindent
pontosan meg kell mérni.

A cipo lelapult: a viz vagy az élesztd tul sok volt, csokkentse a mennyiséget és tigyeljen, hogy a viz ne legyen til meleg.
A kenyér megbarnult, de nincs atsiilve: sok volt a viz, adjon hozza kevesebbet.

BAGUETTE-EK ES ZSEMLEK

A megformdzdshoz tekintse meg a receptkonyv végén taldlhaté mozdulat illusztrdcidkat.

A tészta kemény, nehezen formazhaté: valdszintileg sokaig kelt, vagy kevés a viz benne. Ebben az esetben a tésztat formazza ujra, hagyja 10 percig
pihenni és kezdje el6Irdl.

A tészta ragacsos és nehéz megformazni: sok a viz mennyisége, lisztezze be a kezét.

Szakad a tészta vagy csomos: valdszintileg sokaig kelt, vagy kevés a viz benne. Ebben az esetben a tésztat formézza Ujra, hagyja 10 percig pihenni és
kezdje el6Irdl.

A tészta tomor: talan tul sok liszt van benne, vagy tulsagosan 0sszedolgozta a tésztat. Adjon hozza egy kis vizet a dagasztés elején, hagyja pihenni 10
percig, Meddtt megformaznd, és a tésztat a lehetd legkevesebbet dagasztva formézza meg.

A zsemlék egymashoz érnek és nem siilnek at: a tészta tul folyds, vagy a zsemlék rosszul vannak elhelyezve a siitlapon. Ugyeljen a siitélapokon
torténd helyelosztas optimalizélasara és a folyékony hozzévalok megfelelé adagoldsara.

A zsemlék a siitélapra ragadnak és az aljuk megég: vilasszon gyengébb siitéserésséget és ne kenje be tulzottan a zsemléket.

A zsemlék tul fakok a siités utan: valoszintileg nem nedvesitette be kell6képpen a zsemléket a siités el6tt. Ecset hasznalataval kenje be tojas és vizalapu
mézzal a zsemléket a siités el6tt.

A zsemlék nem puffadtak fel eléggé: kevés az élesztd vagy tulsagosan dsszedolgozta a tésztat. Probaélja Ujra tébb élesztével. Hagyja pihenni 10 percig
a megformazas el6tt és a lehetd legkevésbé dolgozza Gssze a tésztat.

A zsemlék tul nagyra ndnek: valészindileg tul sok az élesztd. Kevesebb élesztét tegyen bele és egy kicsit lapitsa el a zsemléket, amikor a stit6lapra helyezi
Oket.

A zsemlék bevagasai 6sszezarodnak: ne féljen nagyobb végasokat csinini.
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Fehérkenyér

Sily 7509 1000 g 1500 g
1d6 3ho1 3h06 3h11

Viz 315ml 420 ml 540 ml
S6 1% kk 2kk 3 kk

Cukor Y2 ek 1ek 1% ek
Kenyérliszt 5209 7009 900 g
Szaritott stit6éleszté 1kk 1% kk 2kk

[zlés szerint:

Z6ld olivabogyo 9049 130g 190g
Husos szalonna 1509 2009 3009

Vélassza ki a kenyér kivant sulyat és tekintse meg
a tablazatot. Ontse a siitéedénybe a hozzavalokat
a kovetkez6 sorrendben: viz, sé és cukor. Ezutdn
adja hozzd a lisztet és a szaritott éleszt6t. Helyezze
a sttéedényt a gépbe. Vélassza ki az 9. programot,
a kenyér sulyat és a kivant héjszint. Nyomja meg a
Lstart/stop” gombot. Az elsé sipszd elhangzésakor
(koriilbelll 23 perc elteltével), ha tgy kivéanja, adja
hozza az egyik tovabbi hozzavalét. A program
végén kapcsolja ki a gépet, vegye ki a stitéedényt
és forditsa ki bel6le a kenyeret.

Szendvicskenyér

Suly 7509 1000 g 15009
1dé 2h53 2h58 3h03

Viz 270 ml 325ml 405 ml
Napraforgdolaj 1% ek 2ek 2% ek
S6 1% kk 2 kk 2Y2 kk
Cukor 1% ek 2ek 22 ek
Tejpor 2 ek 2% ek 3ek

Kenyérliszt 5009 600 g 7509
Széritott stit6élesztd 1% kk 1% kk 2 kk

Vélassza ki a kenyér kivant sulyat és tekintse
meg a tablazatot. Ontse a siitéedénybe a
hozzavaldkat a kovetkezé sorrendben: viz,
napraforgdolaj, s6, cukor és tejpor. Ezutan
adja hozza a lisztet és a szaritott élesztét.
Helyezze a siitéedényt a gépbe. Valassza ki
a 8. programot, a kenyér sulyét és a kivant
héjszint. Nyomja meg a, start/stop” gombot.
A program végén kapcsolja ki a gépet,
vegye ki a stitéedényt és forditsa ki beldle
a kenyeret.

Rusztikus barna kenyér

Vélassza ki a kenyér kivant sulyat és tekintse meg
a fenti tablazatot a hozzévaldk mennyiségének
meghatdrozésahoz. Ontse a siitéedénybe a
hozzavaldkat a kovetkezd sorrendben: viz, sé
és cukor. Ezutan adja hozza a kétféle lisztet és a
széritott élesztét. Helyezze a stitéedényt a gépbe.
Vélassza ki az 9. programot, a kenyér sulyat és a
kivant héjszint. Nyomja meg a,start/stop” gombot.
Az elsé sipsz6 elhangzasakor (korilbelil 23 perc
elteltével), ha ugy kivénja, adja hozz4 a diét vagy
a mogyor6t. A program végén kapcsolja ki a
gépet, vegye ki a stitéedényt és forditsa ki bel6le
a kenyeret.

Teljes kiorlésii kenyér

Valassza ki a kenyér kivant sulyat és tekintse
meg a tablazatot. Ontse a siitéedénybe a
hozzavaldkat a kovetkezd sorrendben: viz,
napraforgdolaj, s6, cukor és tejpor. Ezutan
adja hozza a kétféle lisztet és az élesztét.
Helyezze a siitéedényt a gépbe. Vélassza ki
a 10. programot, a kenyér sulyat és a kivant
héjszint. Nyomja meg a, start/stop” gombot.
A program végén kapcsolja ki a gépet,
vegye ki a stitéedényt és forditsa ki bel6le
a kenyeret.

7509 1000g 1500 g
1d6 3ho1 3ho6 3h11
Viz 305 ml 405 ml 525 ml
S6 12 kk 2kk 3 kk
Cukor Y2 ek 1ek 1% ek
Kenyérliszt 4159 560 g 7259
Teljes kidrlési liszt 959 1309 1709
Szaritott stit6éleszté 1% kk 2kk 2Y2 kk
Fakultativ, valassza a kovetkez6 hozzavalok egyikét:

Di6 1109 1509 225g
Mogyord 1109 1509 2259

7

Gyors kenyér

Sily 7509 1000g 1500 g
1dé 1h28 1h33 1h38
Langyos viz 300 ml 400 ml 600 ml
Olivaolaj 1% ek 2ek 3ek
S6 12 kk 2kk 3 kk
Cukor 1ek 1% ek 2ek
Tejpor 1% ek 2> ek 3ek
Kenyérliszt 4809 6409 960 g
Szaritott stit6éleszté 3kk 4 kk 6 kk

Vélassza ki a kenyér kivant sulyat és tekintse meg
a tablazatot. Ontse a siitéedénybe a hozzévalokat
a kovetkezé sorrendben: viz, napraforgéolaj, s6,
cukor és tejpor. Ezutan adja hozzd a lisztet és a
szdritott éleszt6t. Helyezze a stit6edényt a gépbe.
Vélassza ki a 12. programot, a kenyér sulyat és a
kivant héjszint. Nyomja meg a, start/stop” gombot.
A program végén kapcsolja ki a gépet, vegye ki a
stitéedényt és forditsa ki beldle a kenyeret.

7509 1000g 1500g

3ho6 3h11 3h16

370 ml 490 ml 635 ml
Napraforgdolaj Y ek 1ek 1% ek
S6 1% kk 2 kk 3 kk
Cukor 1ek 1% ek 2ek
Tejpor 1% ek 2 ek 25 ek
Kenyérliszt 180¢g 2409 3109
Teljes ki6rlés(i liszt 3409 460 g 5909
Széritott stit6éleszté 1 kk 1% kk 2kk

o 7

Brids

7509 10009 15009

3h15 3h20 3h25

60 ml 80 ml 120 ml
Tojas 3 5 6
Apro kockékra vagott vaj 1409 2009 2309
S6 1% kk 2 kk 2 kk
Cukor 509 709 80g
Kenyérliszt 4309 5759 6709
Szaritott stit6éleszté 1kk 1% kk 2Y2 kk
;:ﬁﬁ‘l’t':g:)darabkak 1109 1509 1709

Vélassza ki a kenyér kivant sulyat és tekintse
meg a tablazatot. Ontse a siitéedénybe a
hozzavaldkat a kévetkezd sorrendben:
tej, tojas, puha vaj, sé és cukor. Ezutdn
adja hozzd a lisztet és a szaritott élesztot.
Helyezze a sitéedényt a gépbe. Valassza ki
a 11. programot, a brioés sulyat és a kivant
héjszint. Nyomja meg a,start/stop” gombot.
Az elsé sipsz6 elhangzasakor (korilbelil
25 perc elteltével), ha ugy kivanja, adjon
hozza csokolddédarabkékat. A program
végén kapcsolja ki a gépet, vegye ki a
stitéedényt és forditsa ki beldle a kenyeret.
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Magvas kenyér

Viz 360 ml 480 ml 620 ml
Repceolaj 2 ek 25 ek 3% ek
Méz 2ek 22 ek 3%z ek
S6 1% kk 2 kk 2%2 kk
Kenyérliszt 1509 2009 2609
Rozsliszt (tipus: 170) 1709 2309 3009
Teljes ki6rlésq liszt 1709 2309 3009
Szaritott stit6éleszté 2kk 2Y2 kk 2Y2 kk
Lenmag 759 1009 1359
Napraforgémag 259 309 4049

Mak 159 209 259

Vélassza ki a kenyér kivant sulyat és tekintse meg a tablézatot. Ontse a siitéedénybe
a hozzavaldkat a kovetkezé sorrendben: viz, repceolaj, méz és so6. Ezutdn adja hozza
a kétféle lisztet és a szaritott élesztot. Helyezze a siitéedényt a gépbe. Vélassza ki a
9. programot, a kenyér sulyat és a kivant héjszint. Nyomja meg a ,start/stop” gombot.
Az elsé sipszé elhangzasakor (koriilbeliil 23 perc elteltével) adja hozza a fekete lenmagot,
napraforgdmagot és mékot. A program végén kapcsolja ki a gépet, vegye ki a siitéedényt
és forditsa ki bel6le a kenyeret.

Gluténmentes sajtos kenyér

Kenyér rostokkal

Viz 350 ml 460 ml 600 ml
Napraforgdolaj Y2 ek % ek 1ek
S6 1 kk 12 kk 2 kk
Tejpor 1ek 1%2 ek 2ek
Kenyérliszt 3209 4209 5509
Finom korpa 160 g 2109 2759
Szaritott stit6éleszté 2kk 2Y2 kk 3% kk

Omega 3-ban gazdag kenyér

Viz 210 ml 280 ml 365 ml
Natur joghurt 1259 1859 2509
Repceolaj 1ek 1% ek 2ek
Melasz 2 ek 3ek 4 ek
S6 1% kk 2 kk 2Y2 kk
Tejpor % ek 1ek 2ek
Kenyérliszt 1559 2009 2559
Rozsliszt (tipus: 170) 2109 2709 3459
Teljes ki6rlési liszt 1109 1409 1809
Buzacsirapor 209 309 4049
Szaritott stitééleszté 3kk 4 kk 5 kk
Lenmag 559 709 909
Napraforgémag 409 60g 709

S6 nélkuli kenyér

Viz 425 ml
Tojas 3
Novényi olaj 3ek
Kristalycukor 2 ek
So6 1 kk
Fehér rizsliszt 28049
Barna rizsliszt 1409
Folozott tejpor 3% ek
Xantangumi 3% kk
Széritott hagymapehely 1ek
Mak 1 kk
Zellermag 1% kk
Széritott kapor 1%2 kk
Reszelt cheddar sajt 1709
Szaritott slitéélesztd 1ek

Tekintse meg a tdblézatot. Ontse a siitéedénybe a hozzavalokat a megadott sorrendben.
Helyezze a siitéedényt a gépbe. Vélassza ki a 13. programot és a kivant héjszint. Nyomja
meg a ,start/stop” gombot. A program végén kapcsolja ki a gépet, vegye ki a siitéedényt

és forditsa ki bel6le a kenyeret.

Viz 320 ml 430 ml 500 ml
Napraforgéolaj % ek Y2 ek 1ek
Citromlé 1% kk 2 kk 2 kk
Kenyérliszt 5209 700 g 8409
Szaritott stit6éleszté 1 kk 1% kk 2 kk
Szezdmmag 759 100 g 1209

Vélassza ki a kenyér kivant sulyat és tekintse
meg a tablazatot. Ontse a siitéedénybe a
hozzavaldkat a kovetkezd sorrendben: viz,
napraforgéolaj, s6 és tejpor. Ezutan adja
hozza a lisztet, a finom korpét és a szaritott
élesztét. Helyezze a siitéedényt a gépbe.
Vélassza ki a 10. programot, a kenyér sulyat
és a kivant héjszint. Nyomja meg a ,start/
stop” gombot. A program végén kapcsolja ki
a gépet, vegye ki a stitéedényt és forditsa ki
beléle a kenyeret.

Vélassza ki a kenyér kivant sulyat és tekintse
meg a téblazatot. Ontse a siitéedénybe a
hozzévaldkat a kovetkezé sorrendben:
viz, natdr joghurt, repceolaj, melasz a
tejpor Ezutdn adja hozzd a haromfajta
lisztet, buzacsiraport és a szdritott élesztét.
Helyezze a sitéedényt a gépbe. Valassza
ki a 9. programot, a kenyér sulyat és a
kivant héjszint. Nyomja meg a « start/stop
» gombot. Az elsé sipszé elhangzasakor
(korilbelil 23 perc elteltével) adja hozza a
lenmagot és a napraforgdmagot. A program
végén kapcsolja ki a gépet, vegye ki a
stit6edényt és forditsa ki bel6le a kenyeret.

Vélassza ki a kenyér kivant sulyat és tekintse
meg a tablazatot. Ontse a siitéedénybe a
hozzévaldkat a kévetkezé sorrendben: viz,
napraforgéolaj, citromlé. Ezutan adja hozzé a
lisztet, a szaritott élesztdt és a szezdmmagot.
Helyezze a sitéedényt a gépbe. Valassza ki
a 14. programot, a kenyér sulyat és a kivant
héjszint. Nyomja meg a,,start/stop” gombot.
A program végén kapcsolja ki a gépet,
vegye ki a siitéedényt és forditsa ki beléle
a kenyeret.



|
. Savoyai kenyér

Viz 375ml 500 ml 650 ml
S6 1% kk 2 kk 2Y2 kk
Kenyérliszt 3759 5009 6509
Rozsliszt (tipus: 170) 1509 2009 2609
Szaritott stitééleszté % kk 1 kk 1% kk
Hagyma 25g 309 409

Gomba (néhany karika) 309 4049 509

Kockara vagott beaufort sajt 609 80g 100g

Vélassza ki a kenyér kivant salyat és tekintse meg a tablazatot. Ontse a siitéedénybe a
| hozzavalokat a kévetkezd sorrendben: viz, gomba és vékonyra szeletelt hagyma, kockara
vagott beaufort sajt, s6. Ezutan adja hozza a kétféle lisztet és a széritott éleszt6t. Helyezze
a sitéedényt a gépbe. Vélassza ki az 9. programot, a kenyér sulyat és a kivant héjszint.
Nyomja meg a,start/stop” gombot. 30-45 perccel a program vége el6tt nyissa ki a gépet
és ellendrizze a tészta stilését: ha kelléen kemény, helyezze a hagymakarikakat diszitésként
a kenyérre. A program végén kapcsolja ki a gépet, vegye ki a siitéedényt és forditsa ki
beléle a kenyeret.

Aszalt szilvas,dios bagett

Viz 160 ml 290 ml
Cukor 1ek 1% ek
So % kk 12 kk
Kukoricadara 25¢g 459
Kenyérliszt 2009 3609
Rozsliszt (tipus: 170) 259 459
Szaritott sit6éleszté % kk 1% kk
Aszalt szilva 459 80g
Di6 459 80g

Ontse a siitéedénybe a hozzavaldkat a kévetkezé sorrendben: viz, cukor és s6. Ezutan
adja hozza a kétféle lisztet és az élesztét. Helyezze a stitéedényt a gépbe. Valassza ki
az 1. programot, a kivant héjszint és nyomja meg a ,start/stop” gombot. Az elsé sipsz6
elhangzasakor (23 perc elteltével) adja hozza a diét a tésztdhoz. A masodik sipsz6
elhangzasakor (1h05 elteltével) nyissa ki a gépet és vegye ki a tésztat. Ha tigy dont, hogy 8 db
bagettet kivan késziteni, ossza kétfelé a tésztat. Az egyik részt tegye félre egy konyharuhaval
letakarva a 2. siitésig. Ossza az 1. tésztaadagot 4 egyenl6 részre, ezekbdl fog bagetteket
formdzni. Nedvesitse be 6ket, miel6tt a kukoricadaraba forgatja. Helyezze a tésztadarabokat
a,specidlis bagettsuté” tepsire. Teljes hosszban végja be a tésztadarabokat. Helyezzen 3 db
aszalt szilvat a bevagdsokba. Ismét nyomja meg a,,start/stop” gombot. A kévetkez6 sipszé
elhangzéasakor (57 perc elteltével) vegye ki a bagetteket, majd ismételje meg az el6z6
mveletet a 2. siités megkezdéséhez. A stités végeztével, hagyja hilni egy racson.

Finom korpas bagett

Viz 175 ml 315ml
Cukor 1 kk 1% kk
S6 ¥ kk 1% kk
Vaj 209 359

Kenyérliszt 1509 2709
Teljes ki6rlésii liszt 100 g 180 g
Finom korpa 8ek 14 ek
Szaritott stit6éleszté ¥4 kk 1% kk

Ontse a siitéedénybe a hozzavalokat a kdvetkezd sorrendben: viz, vaj, cukor és sé.
Ezutén adja hozza a kétféle lisztet és az éleszt6t. Helyezze a stitGedényt a gépbe.
Valassza ki az 1. programot, a kivant héjszint és nyomja meg a,start/stop” gombot.
A masodik sipsz6 elhangzasakor (1Th05 elteltével) nyissa ki a gépet és vegye ki a
tésztat. Ha Ugy dont, hogy 8 db bagettet kivan késziteni, ossza kétfelé a tésztat.
Az egyik részt tegye félre egy konyharuhaval letakarva a 2. siitésig. Ossza az 1.
tésztaadagot 4 egyenlé részre, ezekbdl fog bagetteket formdazni. Nedvesitse be dket,
miel6tt a finom korpaba forgatja. Helyezze a tésztadarabokat a,specialis bagettsiit6”
tepsire. Teljes hosszban vagja be a tésztadarabokat. Ismét nyomja meg a,,start/stop”
gombot. A kovetkezd sipsz6 elhangzasakor (57 perc elteltével) vegye ki a bagetteket,
majd ismételje meg az el6z6 miveletet a 2. siités megkezdéséhez. A siités végeztével,
hagyja hiilni egy racson.

Mazsolas buci

Viz 165 ml 300 ml
Cukor 1ek 1% ek
S6 ¥4 kk 1% kk
Kenyérliszt 1259 2259
Rozsliszt (tipus: 170) 1259 2259
Szaritott siit6éleszté 1 kk 17 kk
Mazsola 759 135¢g

Ontse a siitdedénybe a hozzavaldkat a kévetkezé sorrendben: viz, cukor és s6. Ezutan
adja hozza a kétféle lisztet és az éleszt6t. Helyezze a stitéedényt a gépbe. Valassza ki
az 1. programot, a kivdnt héjszint és nyomja meg a,start/stop” gombot. Az els6 sipszé
elhangzasakor (23 perc elteltével) adja hozza a mazsolat a tésztahoz. A masodik sipszo6
elhangzésakor (1h05 elteltével) nyissa ki a gépet és vegye ki a tésztat. Ha ugy dont,
hogy 8 cipdcskat kivan késziteni, ossza kétfelé a tésztat. Az egyik részt tegye félre egy
konyharuhdval letakarva a 2. slitésig. Ossza az 1. adag tésztat 4 egyenld részre. Ezekbdl
fog bagetteket formazni, miel6tt a lisztbe forgatna. Helyezze a tésztadarabokat a
,specidlis bagettsiitd” tepsire. Teljes hosszban véagja be a tésztadarabokat. Ismét
nyomja meg a ,start/stop” gombot. A kdvetkezd sipsz6 elhangzasakor (57 perc
elteltével) vegye ki a bucikat, majd ismételje meg az el6z6 miveletet a 2. stités
megkezdéséhez. A siités végeztével, hagyja hiilni egy racson.
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Kecskesajtos, mézes cibatta | PROG.2

2 db ciabatta 4 db ciabatta 2 db ciabatta 4 db ciabatta

1h50 2h25 1h50 2h25

120 ml 240 ml Rozsliszt 509 100g
Olivaolaj 1ek 2ek Széritott stitéélesztd 1 kk 2kk
S6 1 kk 1% kk Citromillatt kakukkfd Y2 kk 1 kk
Akécméz 1% ek 3ek Félkemény kecskesajt 509 100g
Kenyérliszt 1509 3009 A mdzhoz: olivaolaj

Ontse a siitéedénybe a hozzavalokat a kdvetkezd sorrendben: viz, olivaolaj, s6 és méz. Ezutén adja hozzé a kétfajta lisztet
és az élesztét. Helyezze a siitéedényt a gépbe. Vélassza ki a 2. programot, a kivant héjszint és nyomja meg a ,start/stop”
gombot. Az elsé sipszd elhangzasakor (23 perc elteltével) adja hozza a citromillatu kakukkfiivet és a kis darabkakra vagott
kecskesajtot. A masodik sipszd elhangzasakor (1h15 elteltével) nyissa ki a gépet és vegye ki a tésztat. Ha igy dont, hogy
4 db cibattat kivan késziteni, ossza kétfelé a tésztat. Az egyik részt tegye félre egy konyharuhaval letakarva a 2. siitésig. Ossza
az 1. adag tésztat 2 egyenld részre, majd formazza 6ket ovalis formara. Helyezze a cibattakat a lapos siitélapra. Kenje meg
olivaolajjal és ismét nyomja meg a ,start/stop” gombot. A kévetkezé sipsz6 elhangzésakor (35 perc elteltével) vegye ki a
cibattakat, majd ismételje meg az el6z6 miiveletet a 2. siités megkezdéséhez. A siités végeztével, hagyja hiilni egy racson.

Szalonnas, parmezanos
és korianderes bagett  PrOG. 1

4db bagett 8 db bagett 4db bagett 8 db bagett

1dé 2h02 2h59 2h02 2h59
Viz 135ml 245 ml Szaritott stit6éleszté ¥ kk 1% kk
S6 ¥4 kk 1%2 kk Fustolt husos szalonna 359 659
Olivaolaj Y2 ek 1ek Reszelt parmezéan 309 559
Cukor Y2 ek 1ek Friss reszelt koriander ¥ ek 1ek
Kenyérliszt 2059 3709

Futtassa meg a szalonnat egy felmelegitett tapadasmentes bevonatu serpenyében, csopogtesse le és hagyja kihtlni.
Ontse a siitéedénybe a hozzavalokat a kévetkezé sorrendben: viz, 56, olivaolaj, cukor. Ezutan adja hozzé a lisztet és az
élesztét. Helyezze a siitéedényt a gépbe. Vdlassza ki az 1. programot. Nyomja meg a,,start/stop” gombot. Az elsé sipszé
elhangzasakor (23 perc elteltével) adja hozza a szalonnat, a parmezant és a koriandert a tésztdhoz. A mésodik sipszo
elhangzasakor (1h05 elteltével) nyissa ki a gépet és vegye ki a tésztat. Ha igy dont, hogy 8 db bagettet kivan késziteni,
ossza kétfelé a tésztat. Az egyik részt tegye félre egy konyharuhaval letakarva a 2. stitésig. Ossza az 1. tésztaadagot
4 egyenlG részre, ezekbdl fog bagetteket formézni. Helyezze Gket a ,bagett” siitéforméba és teljes hosszaban vagja be a
tésztadarabokat. Ismét nyomja meg a, start/stop” gombot. A kdvetkez6 sipsz6 elhangzasakor (57 perc elteltével) vegye kia
bagetteket, majd ismételje meg az el6z6 miiveletet a 2. siités megkezdéséhez. A siités végeztével, hagyja hdilni egy racson.

Fekete szezammagos grissini

20 db grissini 20 db grissini
2h29 2h29

70 ml Szaritott stit6éleszté 1 kk
70 ml Szezémolaj 1ek
1 kk Fekete szezammag 509
Kenyérliszt 2409

Ontse a siitéedénybe a hozzavalokat a kévetkezd sorrendben: viz, sor, szezdmolaj és s6. Ezutén adja hozza a lisztet és
az élesztét. Helyezze a siitéedényt a gépbe. Vlassza ki a 3. programot, a kivant héjszint és nyomja meg a ,start/stop”
gombot. A méasodik sipszo6 elhangzasakor (Th15elteltével) nyissa ki a gépet és vegye ki a tésztat. Ossza kétfelé a tésztat és
azegyik részt tegye félre egy konyharuhéval letakarva a 2. siitésig. Ossza az 1. adag tésztat 10 egyenlé részre. Meglisztezett
nyujtédeszkan forméazzon a tésztadarabokbdl nagyon vékony hurkakat. Egy ecset segitségével kenje meg ket vizzel és
forgassa bele a fekete szezimmagba. Helyezze a grissiniket a lapos stit6tepsire. Ismét nyomja meg a,start/stop” gombot.
A kovetkezd sipszo elhangzasakor (37 perc elteltével) vegye ki a grissiniket, majd ismételje meg az el6z6 miveletet a
2. slités megkezdéséhez. A siités végeztével, hagyja hilni egy racson.

Fekete olajbogyds kenyér

Viz 255ml 340 ml 510 ml
Olaj 2% ek 3% ek 5ek
Cukor 3 kk 4 kk 5 kk
S6 2 kk 2Y2 kk 4 kk
Kenyérliszt 4809 640 g 960 g
Szaritott siit6éleszté 1 kk 12 kk 2 kk
Fekete olajbogyo 759 100g 150g

Vélassza ki a kenyér kivant sdlyat és tekintse meg a tablazatot. Ontse a siitéedénybe
a hozzavaldkat a kovetkezé sorrendben: viz, olaj, cukor, s6, liszt és élesztd. Helyezze
a sutéedényt a gépbe. Valassza ki a 8. programot, a kenyér sulyat és a kivant héjszint.
Nyomja meg a,start/stop” gombot. Az elsé sipszé elhangzasakor (koriilbeliil 30 perc
elteltével) adja hozza a feket olajbogyokat a tésztahoz. A program végén kapcsolja ki
a gépet, vegye ki a stitéedényt és forditsa ki beldle a kenyeret.

o 7
Narancsviragos,

s e 4
fahéjas ensaimada
Tej 40 ml 120 ml
Tojas 1 1
S6 2 kk 1 kk
Olaj 1,5 ek 3ek
Vaj 35¢g 709
Porcukor 2% ek 42 ek
Orélt fahéj Y2 kk 1 kk
Narancsvirag %2 kk 1 kk
Liszt 1909 3509
Szaritott stit6éleszté 1% kk 2kk

A diszitéshez: Kristdlycukor

Ontse a siitéedénybe a hozzavaldkat a kévetkezd sorrendben: tej, s6, olivaolaj, olvasztott vaj
és voros cukor. Ezutan adja hozza a lisztet, a fahéjat, a narancsvirdgot és az éleszt6t. Helyezze a
sttéedényt a gépbe. Vélassza ki a 6. programot, a kivant héjszint és nyomja meg a ,start/stop”
gombot. A méasodik sipszd elhangzasakor (1h05 elteltével) nyissa ki a gépet és vegye ki a tésztat.
Ha ugy dont, hogy 8 db ensaimadat kivan késziteni, ossza kétfelé a tésztat. Az egyik részt tegye
félre egy konyharuhaval letakarva a 2. stitésig. Ossza az 1. tésztaadagot 4 egyenld részre, majd
sodorja a tésztat 15-20 cm-es hurkakra. Enyhén lapitsa el és tekerje fel csiga formaba. Helyezze
az ensaimadakat a lapos sutétepsire és egy ecset segitségével kenje meg 6ket vizzel. Ismét
nyomja meg a,start/stop” gombot. A kévetkezé sipszé elhangzasakor (57 perc elteltével) vegye
ki az ensaimadakat, majd ismételje meg az el6z6 mveletet a 2. stités megkezdéséhez. A stités
végeztével szérja meg kristalycukorral és hagyja hiilni egy racson.



Klasszikus zsomlebuci m

4 buci 8 buci
1d6 2ho4 2h43
Viz 75ml 130 ml
Tej 25 ml 50 ml
So 1 kk 1% kk
Tojas 1 1
Vaj 159 259
Cukor 1ek 1% ek
45-0s liszt 2259 385¢g
Szaritott stitéélesztd 1% kk 2kk
Szezdmmag 12 ek 2 ek

Ontse a siitéedénybe a hozzévalokat a kdvetkezé sorrendben: viz, tej, s, tojas, vaj és
cukor. Ezutan adja hozza a lisztet és az élesztét. Helyezze a siitéedényt a gépbe. Valassza
ki az 5. programot, a kivant héjszint és nyomja meg a ,start/stop” gombot. A masodik
sipsz6 elhangzasakor (1h25 elteltével) nyissa ki a gépet és vegye ki a tésztat. Ha ugy
dont, hogy 8 db zsémlebucit kivan késziteni, ossza kétfelé a tésztat. Az egyik részt tegye
félre egy konyharuhéval letakarva a 2. siitésig. Ossza az 1. tésztaadagot 4 egyenld részre,
majd formazzon szép kerek bucikat. Egy ecset segitségével kenje meg tejjel és szorja
meg szezdmmaggal. Helyezze a bucikat a lapos tepsire. Ismét nyomja meg a ,start/stop”
gombot. A kdvetkezé sipszo elhangzasakor (39 perc elteltével) vegye ki a bucikat, majd
ismételje meg az el6z6 miveletet a 2. siités megkezdéséhez. A siités végeztével, hagyja
h(lni egy racson.

Mazsolas, gyombeéres buci  PROG.5

4 buci 8 buci 4 buci 8 buci

2ho4 2h43 2ho4 2h43

25ml 50 ml Narancshéj 1 1

75 ml 130ml 45-6s liszt 2259 3859

1kk 12 kk Olvasztott vaj 209 359

Tojas 1 1 Széritott sttéélesztd 1%2 kk 2 kk
Cukor 1ek 12 ek Mazsola 509 85¢g
Poritott gydmbér % kk 1 kk A bevonathoz: 1 ek tej és 20 gr cukor

Aztassa a mazsolat a langyos tejbe. Mig a mazsolaszemek puffadnak, dntse a siitéedénybe a hozzavaldkat a kévetkezd
sorrendben: viz, s¢, tojas, cukor, poritott gydmbér és a vékonyra vagott narancshéj. Ezutan adja hozza a lisztet, az olvasztott
vajat és az élesztét. Helyezze a siitéedényt a gépbe. Valassza ki a 5. programot, a kivant héjszint és nyomja meg a, start/stop”
gombot. Az els6 sipszd elhangzasakor (koriilbelll 28 perc elteltével) adja hozza a mazsolat. A masodik sipszo elhangzasakor
(1h25 elteltével) nyissa ki a gépet és vegye ki a tésztat. Ha igy dont, hogy 8 db bucit kivan késziteni, ossza kétfelé a tésztat. Az
egyik részt tegye félre egy konyharuhéval letakarva a 2. stitésig. Ossza az 1. tésztaadagot 4 egyenlG részre, majd formazzon szép
kerek bucikat. Egy ecset segitségével kenje meg a tetejliket a tej és a cukor keverékével. Helyezze a bucikat a lapos tepsire. Ismét
nyomja meg a,,start/stop” gombot. A kdvetkezo sipszé elhangzasakor (39 perc elteltével) vegye ki a bucikat, majd ismételje
meg az el6z6 miveletet a 2. sités megkezdéséhez. A siités végeztével, hagyja hilni egy racson.

Gouda-s, koményes zsomlebuci  PROG.5

4 buci 8 buci
2ho4 2h43
75ml 130 ml
25 ml 50 ml
1 kk 1% kk
Tojas 1 1
Olvasztott vaj 159 259
Cukor 1ek 1% ek
45-0s liszt 2259 3859
Reszelt gouda sajt 509 859
Koménymag 1ek 1%2 ek
Szaritott stit6éleszté 1% kk 2kk

Ontse a siitéedénybe a hozzavalokat a kdvetkezd sorrendben: viz, tej, s6, tojas, olvasztott
| vaj és cukor. Ezutan adja hozza a lisztet, a gouda sajtot, a kdményt és az élesztét. Helyezze

. asltéedényt a gépbe. Vélassza ki a 5. programot, a kivant héjszint és nyomja meg a, start/
stop”gombot. A mésodik sipszd elhangzasakor (1h25 elteltével) nyissa ki a gépet és vegye ki
atésztat. Ha ugy dont, hogy 8 db bucit kivan késziteni, ossza kétfelé a tésztat. Az egyik részt
tegye félre egy konyharuhaval letakarva a 2. stitésig. Ossza az 1. tésztaadagot 4 egyenld
részre, majd formézzon szép kerek bucikat. Egy ecset segitségével kenje meg tejjel és szérja
meg kdménymaggal. Helyezze a bucikat a lapos tepsire. Ismét nyomja meg a ,start/stop”
gombot. A kdvetkezé sipszd elhangzasakor (39 perc elteltével) vegye ki a bucikat, majd
ismételje meg az el6z6 miveletet a 2. siités megkezdéséhez. A siités végeztével, hagyja
htilni egy racson.

Kanadai almakompotos és
juharszirupos kenyér

Sily 10009 1000g
1dé 2hos 2h08

Nem cukrozott almakompét 230 ml Folozott tejpor 4 ek

Névényi olaj 125 ml Stitépor 1 kk

Felvert tojasok 3 So ¥ kk

Kristalycukor 959 Szddabikarbona 2 kk

Juharszirup 1109 Orolt fahéj 12 kk
Kenyérliszt 1759 Aproéra vagott pekandio 409

Teljes ki6rlés buzaliszt 175g Kettévagott pekandio (fakultativ) 6

Ontse a siitéedénybe a hozzévaldkat a megadott sorrendben. Helyezze a siitéedényt a gépbe. Valassza ki a
18. programot és a kivant héjszint. Nyomja meg a ,start/stop” gombot. Amikor a siitési ciklus megkezdédik,
helyezze a félbevagott pekandiokat a kenyér kozepére. A program végén kapcsolja ki a gépet, vegye ki a
stitéedényt és forditsa ki beldle a kenyeret.

Sargarépas és gyombéres kenyér

Suly 10009 10009
1dé 2h08 2h08

Tojas 2 Kenyérliszt 3159
Reszelt sérgarépa 2259 Természetes buzakorpa 100g
Kristalycukor 125¢g Friss 6rolt gyombér 2 kk
Lecsepegtetett és 6sszezUzott anandsz 759 Friss reszelt gyombér 2kk
Melasz 759 Orélt fahéj % kk
Novényi olaj 1509 Széritott sutéélesztod 2 kk
So6 ¥ kk Szédabikarbona ¥4 kk

Vélassza ki a kenyér kivant sulyét és tekintse meg a tablazatot. Ontse a siitéedénybe a hozzévalokat a megadott
sorrendben. Helyezze a stitéedényt a gépbe. Vélassza ki a 18. programot, a kenyér sulyat és a kivant héjszint.
Nyomja meg a ,start/stop” gombot. Az elsé sipsz6 elhangzésakor (23 perc elteltével) adja hozza a diot.
A program végén kapcsolja ki a gépet, vegye ki a stitéedényt és forditsa ki belSle a kenyeret.
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Cramique m

Suly 7509 1000g 15009
3h15 3h20 3h25
Tej 2% ek 3ek 3% ek
Tojas 3 5 6
Vaj 1609 210g 2509
So 1% kk 2 kk 2%2 kk
Cukor 5ek 6 ek 7 ek
Kenyérliszt 390g 5309 6209
Szaritott siit6élesztd 2 kk 2Y2 kk 3 kk
Mazsola 120g 140 g 180g

Vélassza ki a kenyér kivant sulyat és tekintse meg a tablazatot. Ontse a siitéedénybe a
hozzévalékat a kdvetkezd sorrendben: tej, tojas, puha vaj, s6 és cukor. Ezutan adja hozza a
lisztet és a szaritott éleszt6t. Helyezze a siitéedényt a gépbe. Vélassza ki a 11. programot,
a kenyér sulyét és a kivant héjszint. Nyomja meg a ,start/stop” gombot. Az elsé sipszé
elhangzasakor (koriilbelll 25 perc elteltével) adja hozza a mazsolat. A program végén
kapcsolja ki a gépet, vegye ki a stitéedényt és forditsa ki beldle a kenyeret.

750g 10009

3h15 3h20
Tej 100 ml 120 ml
Tojas 2 3
Vaj 160 g 2109
S6 1 kk 1 kk
Cukor 709 90g
Kenyérliszt 3909 5309
Szaritott stit6éleszté 2Y2 kk 3% kk
Egész mandula 409 509
Mazsola 1109 1509

1500 ¢ Aztassa a mazsolat vizbe vagy fehér
3h25 alkoholba. Valassza ki a kenyér kivant
205 ml sulyat és tekintse meg a tablazatot. Ontse

4 a stitéedénybe a hozzévaldkat a kovetkezd
2509 sorrendben: tej, tojas, puha vaj, s6 és cukor.
T2kk  Ezutan adja hozza a lisztet és a szaritott

;gig éleszt6t. Helyezze a sitéedényt a gépbe.
4kkg Vélassza ki a 11. programot, a brids sulyat
60g és a kivant héjszint. Nyomja meg a ,start/

1709 stop” gombot. Az elsé sipsz6 elhangzasakor
(korilbelul 25 perc elteltével) adja hozza
az egész mandulaszemeket és a beédztatott
mazsolat. A program végén kapcsolja ki a
gépet, vegye ki a stitéedényt és forditsa ki

Flamand malnas kalacs

Stollen

4 db stollenhez 8 db stollenhez
I1d6 2h02 2h59
Langyos viz 125 ml 225 ml

S6 1 kk 1% kk
Szobahémérsékletl vaj 609 1109
Cukor 759 1359
Kenyérliszt 2509 4509
Szaritott stit6éleszté 159 259

beléle a kenyeret.
PROG. 6

4 db stollenhez 8 db stollenhez

2h02 2h59
Mazsola 609 1109
Egész mandula 409 709
Kandirozott gytiimolcsok 259 459
Rum 15ml 25ml
Marcipéan 759 135¢g

A diszitéshez: Kristdlycukor

Aztassa be a rumba a mazsolat, az egész mandulaszemeket és a kandirozott gyiimélcsoket. Ontse a siitéedénybe a hozzévaldkat a kévetkezd
sorrendben: langyos tej, s6, szobahémérsékletd vaj és cukor. Ezutén adja hozza a lisztet és az élesztot. Helyezze a stitéedényt a gépbe. Vélassza
ki a 6. programot, a kivant héjszint és nyomja meg astart/stop” gombot. Az elsd sipszo elhangzésakor (23 perc elteltével) adja hozza a jol
lecsepegtetett mazsolat, mandulat és kandirozott gytimélcsoket. A masodik sipszo elhangzasakor (1h05 elteltével) nyissa kia gépet és vegye kia
tésztat. Ha Uigy dont, hogy 8 db stollent kivan késziteni, ossza kétfelé a tésztat. Az egyik részt tegye félre egy konyharuhdval letakarva a 2. siitésig.

Suly 750g 1000g 15009
1d6 3ho1 3ho6 3h11
Tej 75ml 100 ml 150 ml
So 1 kk 1% kk 2 kk
Vaj 509 659 100g
Cukor 1% kk 2ek 3ek
Cassonade cukor 259 359 509
Tojas 2 3 4
Kenyérliszt 3509 4659 7009
Szaritott stit6éleszté 1 kk 1 kk 1% kk
Friss malna 409 559 80g

Vélassza ki a kenyér kivant sulyat és tekintse meg a tablazatot. Ontse a siitéedénybe a
hozzévalékat a kovetkezé sorrendben: tej, tojas, mélna, cukor és sé. Ezutadn adja hozzé a
lisztet és a széritott élesztot. Helyezze a siitéedényt a gépbe. Vélassza ki az 9. programot,
a kenyér sulyét és a kivant héjszint. Nyomja meg a ,start/stop” gombot. Az elsé sipszd
elhangzasakor (korilbeliil 28 perc elteltével) adja hozza a vajat és a Cassonade cukor

Osszaaz 1.adag tésztat 4 egyenld részre és lapitsa el. Vagja a marcipant 4 darabba és helyezze a marcipandarabokat a lepények kzepébe. Zérja
0Ossze alepényeket és formézza szép kerek bucikka. Egy ecset segitségével kenje meg ket tejjel. Helyezze a stolleneket a lapos stitGtepsire. Ismét
nyomja meg a,start/stop” gombot. A kdvetkezd sipszo elhangzasakor (57 perc elteltével) vegye ki a stolleneket. Kenje meg ket az olvasztott
vajjal és szdrja meg kristalycukorral. Ismételje meg az el6z6 miiveletet a 2. siités megkezdéséhez. A siités végeztével, hagyja hiilni egy rcson.

Ementalis kenyér

750g  1000g 15009

Idé 2h53 2h58 3h03
Viz 240 ml 320 ml 480 ml
Fliszersé 1 kk 1 kk 1% kk
Kenyérliszt 3409 4509 6759
Szaritott stit6élesztd 2 kk 2Y2 kk 32 kk
Cukor 1 kk 1 kk 1% kk
Kockara vagott ementali 1159 1509 2259

Vélassza ki a kenyér kivant sulyat és tekintse
meg a tablazatot. Ontse a siitéedénybe a
hozzavaldkat a kévetkezé sorrendben:
viz, s0, liszt, szaritott éleszt6 és cukor.
Helyezze a sitéedényt a gépbe. Vélassza ki
a 8. programot, a kenyér sulyat és a kivant
héjszint. Nyomja meg a,start/stop” gombot.
Az elsé sipsz6 elhangzésakor (30 perc

cukrot. 30-45 perccel a program vége el6tt nyissa ki a gépet és ellendrizze a tészta stilését:
ha kelléen kemény, helyezze a malnat diszitésként a kenyérre. A program végén kapcsolja
ki a gépet, vegye ki a sitéedényt és forditsa ki belle a kenyeret.

elteltével) adja hozzé a sajtot. A program
végén kapcsolja ki a gépet, vegye ki a
stitéedényt és forditsa ki beldle a kenyeret.




Fliszeres kenyér

Stly 1000 g

1d6 2ho8
Tej 200 ml
Tojas 2
Voros cukor 100 g
So 5 kk
4 fliszerkeverék 1 kk
Szédabikarbona akk
Fahéj 1 kk
Méz 5009
Olvasztott vaj 2009
Kenyérliszt 400 g
Sutépor 1 zacskd

Usse egy keverétélba a tojasokat, adja hozza a vérés cukrot, a s6t és az étkezési
szddabikarbonat. Habositsa 5 percen keresztiil. Adja hozza a fliszereket, a mézet és az
olvasztott vajat. Ontse a készitményt a kenyérsiité gép siitéedényébe. Adja hozza a lisztet
és a stitéport. Helyezze a stitéedényt a gépbe. Vélassza ki a 18. programot, a kenyér sulyat
és a kivant héjszint. Nyomja meg a ,start/stop” gombot. A program végén kapcsolja ki a
gépet, vegye ki a siitéedényt és forditsa ki beldle a kenyeret.

r Tipp: a gyenge siitéserdsséget haszndilja.

Cake

Saly 10009
1d6 2ho8
Tojas 5
Cukor 1659
Vanilias cukor 1 zacskod
S6 1p.
Barna rum 1% ek
Vaj 2309
Finomliszt (45-0s tipus) 3309
Sutépor 22 kk
Mazsola 759
Kandirozott gyiimolcsok 759

Usse egy keverétalba a tojasokat, adja hozzé a cukrot, a vanilids cukrot és a sét. Habositsa 5
percen keresztiil. Ontse a készitményt a kenyérsiité gép siitéedényébe. Adja hozza a barna
rumot, a puha vajat, a finomlisztet és a stitéport. Helyezze a stitéedényt a gépbe. Valassza
ki a 18. programot és a kivant héjszint. Nyomja meg a,start/stop” gombot. Az elsé sipszé
elhangzasakor (23 perc elteltével) adja hozza a mazsolat és a kandirozott gylimolcsoket.
A program végén kapcsolja ki a gépet, vegye ki a stiitéedényt és forditsa ki belGle a cake-et.

Pizza tészta

Ontse a siitéedénybe a hozzavalokat a

Suly 12509
1dé 1h15 kovetkezé sorrendben: viz, olivaolaj és sé.
Viz 450 ml Ezutan adja hozza a lisztet és a szaritott
Olivaolaj 2% ek éleszt6t. Helyezze a stitéedényt a gépbe.
S6 2% kk Valassza ki a 16. programot. Nyomja meg
Kenyérliszt 8009 a ,start/stop” gombot. A program végén
Szaritott siitééleszté 2¥2 kk kapcsolja ki a gépet és vegye ki a stitéedényt.
A tészta felhasznalasra kész.
Friss tésztak
Suly 12509 Ontse a siitéedénybe a hozzavalokat a
1dé 15 perc kovetkezé sorrendben: liszt, viz, tojas és sé.
Kenyérliszt 8309 Helyezze a siitéedényt a gépbe. Vélassza
Viz 200 ml ki a 17. programot. Nyomja meg a ,start/
Tojés 5 stop” gombot. A program végén kapcsolja
S 172 kk ki a gépet és vegye ki a siitéedényt. A tészta
felhasznalasra kész.
Alma-rebarbara kompot
Sly 1200g Hamozza meg az almét és a rebarbarét, vagja
1dé 1h30 darabokra. Boritsa a gylimélcsdarabokat a
Alma 600g kenyérsiité gép sttéedényébe. Adja hozza
e 600g a cukrot. Helyezze a sitéedényt a gépbe.
Gl 5ek Vélassza ki a 19. programot. Nyomja meg

a ,start/stop” gombot. A program végén

kapcsolja ki a gépet és vegye ki a stitéedényt.

r Tipp: attol fiiggden, hogy gyiimélcsdarabokkal
vagy anélkiil szereti-e a kompétot, vdgjanagyobb
vagy kisebb méretii darabokra a gyiimolcsot.
Ha kozepes méretii darabokra vdgja, a f6zési
idé végén is lesznek még gyiimolcsdarabok a
kompdtban. A kompotkészitéshez idényjellegii
gyiimélcsoket vdlasszon.
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BbBEAEHUE

KINACUYECKU XNTABOBE

UTAJIMAHCKU XN1Ab

AMEPUKAHCKWU XJ1Ab

EBPOMENCKWN XNAB

KAKBO AAPYIO

P 67

P 68-69

P74

P76-77

P78-79

P 80-81

BbBepeHune

ObvpHeme eHUMAHUE HA MA3u NpedsapumesHU CMpAaHuyu, me ce0sPXam 8aXXHA UHGOPMAYUS 3d ycnewHOmo ocblyecmesnsare
Ha eawume peyenmu.

BpawHo: 6pawHoTo, KoeTo TpAGBa Aa M3Mon3BaTe 3a HanpaBaTa Ha xnAb6a, (ako B peuenTata He ca MOCOYEHU W3PUYHU
NPOTMBOMOKAa3aHusA), ce Npeanara Ha nasapa nof HAKOMKO HaUMEHOBaHWA: NWeHNYHO 6pawHo (T55), cneuranHo 6palHo 3a xnA6,
XNebHO 6paLlHO 3a 6an xna6, 6an0 6pallHo.

3abenexku: CbLo Taka e NoAxXoAALLO Aa Ce U3MOM3Ba 1 NWEeHNYHO BpaLLHO T1M 65.

Xne6Ha mas: TA CbLLeCTBYBa NOA Pa3nnuHU Gopmu : NPsACHa Ha KybueTa, akTUBHa CyXa 3a pexuppaTtrpaHe, cyxa unm TeuHa. lNpogasa ce
B rofieMuTe cynepmMapKeTm (CeKTop x1a6 1 XNebHY 13Lenna Unm CBeXn NpoayKTu), HO MOXeTe fa A KynuTe 1 OT BalaTa xnebapHuua.

AKO 13Mon3BaTe NPsiCHa Masi, He 3abpaBsAiTe a A HATPOLUMTE 33 ja MOXKe [1a Ce pa3npeseny paBHOMepHO.

EpaBHOCTOI‘I’IHOCT KonuyectBo / Terno MexXxpay cyxa mas, NnpAcHa MaA N Te4Ha ManA

Cyxa mas (B u.1.) 1 1% 2 2 3 3% 4 4% 5
Cyxa man (B rp.) 3 4% 6 72 9 10% 12 13% 15
[MpsacHa maA (B rp.) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
TeyHa mas (B mn.) 13 20 27 33 38 47 54 60 67

AKo u3noszgame npAcHa mMmas, YMHOXeme N0 mpu meesiomo Ha KoJiu4ecmsomo 0603HayeHo 3a cyxa mas.

NMone3Hn cbBeTN N ngen

XJNTABOBE

XnA6bT He e AOCTaTBYHO GyXHan: CTPVKTHO CNefBaliTe NpenopbyYaHNTE KOMYECTBA Ha BCAKA CbCTaBKa, UMM KOMYECTBOTO GPaLLHO € NoBeye, Ui
NNCcBa Mas, BoAa Wim 3axap. Heobxoammo e a n3mepBaTe NpoayKTITe, HEOOXOANMM 3a TECTOTO.

Xna6bT e Knuncae: KONMUeCTBOTO Ha BOAaTa Uiu masTa € B NoBeye, HaMmaseTe KonimyecTBaTta U Ce yBepeTe, Ye BoAaTa He € MHOro Tonna.

Kopa'ra Ha xnAa6a e Kad)asa, HO Tol He e AOCTAaTbYHO N3MNeYeH: KONMYeCTBOTO BOAa € B MoBeYe, C/IOXKETE NO-Maliko.

BATETUTE U XJIEBYETA

3a obpabomkama, 8uxme 1UCMOBKAMA CbC CMBNKU, NOMECMeHd 8 Kpasa Ha KHU2ama c peyenmu.

TecToTO € TBBHPAO 1 He MOXe Aja ce 0pOPMMU: Hali-BEPOATHO TECTOTO € MPEMECEHO 1 KOJIMYECTBOTO BOAA € HefloCTaTbuHO. B To3u ciyuaii opopmeTte
TECTOTO Ha TOMKa 1 ro OCTaBeTe Aa OTNOoYMHE 3a 10 MUHY TV NPeAN Aa ONUTaTe MakK.

TecToTo € nenkaBo 1 0pOPMAHETO MY € TPYAHO: BOAaTa € B NOBeYe, HabpaluHeTe pbLeTe cvi Npu 0dpopMAHETO.

TecToTo Ce Kbca Unm cTaBa Ha 6y‘lKlll: B TO3K cnyqa|7|, TeCToTO € MeCeHO npekKasieHo AbJIro, 3aToBa € HGO6XO,CWIMO Oa Ce HanpaBW Ha TOMKa, KoATO Aa ce
0CTaBM fja OTnoYnHe 3a 10 MUWHYTW, Npeaun Aa ce 3ano4yHe OTHOBO.

TecToTo e MHOro c6UTO: MOXe 611 HPALIHOTO € OCTa NOBeYe OT HEOHXOAUMOTO UMV TECTOTO € MECEHO MPEKaneHo Abnro Bpeme. [lobaseTe oLye Manko
BOJa, Npeay [1a 3aroyYyHeTe Aa MECUTE, CJied TOBa OCTaBETe TECTOTO fja npector 10 MUH., NPeam fa ro ClIoXnTe BbB popMaTa, KaTo Npu ToBa BHUMaBaTe
[1a FO MeCuTe KOJKOTO € Bb3MOXHO MOo-MaslKo.

Xne6yerara ce Aonunpart N He ca A0CTAaTbYHO N3NeYeHWN: TeCTOTO e rnpekKasieHO TeYHO Unun xnebueTata He ca [pa3nonoxeHn NpaBUIHO BbPXY MnioyaTta.
TpFI6Ba Aa ONTUMM3NpaTe NPOCTPAHCTBOTO BbPXY NsioYata 1 Aa fAo3npaTte ,qo6pe TeyHocTuTe.

Xne6uetata ce 3anenBart 3a nnovaraun ca unsropenu otgony: VI36€p€Te no-cnaba cTeneH Ha 3annyaHe 1 He Hama3BalTe npekaneHo MHoro xnebuerara.

Xne6uetaTa ca 6e3LBeTHY c/ief M3nNnYaHe: xnebueTata BEPOATHO He Ca O1v AOCTAaTbYHO HaBNAKHEHN Npeau neyeHe. C NOMOLLTA Ha YeTKa HaHeceTe
ol cmec Ha 6a3aTa Ha Alle 1 BOAa Npean neyeHe.

Xne6ueTata He ca OCTaTbYHO GYXHaNM: NNMNCBa OCTaTbYHO Mas WM GPALLHOTO e NpeKaneHo MHOro 0bpaboTsaHo. OnuTaliTe OTHOBO, KaTo MOCTaBUTe
noseye Mas. OcTaBeTe TeCTOTO Aa npecTon 10 MUHYTY, NpeAn Aa ro odpopmuTe 1 06paboTBalTe TECTOTO KOSIKOTO € Bb3MOXHO MO-MaJsKo.

Xne6uertara ca TBbpAe pasrbHaTu: BEPOATHO MMa TBbpAe MHOIMo MaA. CnoxeTe No-Masnko Mas 1 CrieckainTe neko xnebuetara, ceq Kato 61>naT
NoCTaBeHW BbPXY nioyata.

Paspesme BbpXy xne6yeTara Bu ca ce 3aTBOPWIN: pa3pe3nTe BN HE Ca AOCTaTbYHO N3pa3eHn, Tpﬂ6Ba Aa HaTUCHeTe NO-CUNHO.
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Bban xna6

Terno 750r 1000 r 1500 r
Bpeme 3,014 3,064 3,114
Bopa 315mn 420 mn 540 mn
Con 12 k0. 2K 3Kk
3axap Y2 cn. 1cn. 1% cn.
CneuvanHo 6paluHo 3a xna6 5201 7001 900 r
Cyxa mMas 3a X176 1Kk, 12 K. 2 K.
Mo n36op:

3eneHn MacinHN 90r 130r 190r
PeseHu cnaHuHa 150 2001 3001

/136epeTe Ternoto Ha xnsba u BKTe TabnuuaTa.
MocTaBeTe CbCTaBKWTe B CbAa B ClefHMA
peA: Bofa, con n 3axap. [lobaBeTe cnep ToBa
6palHOTO M cyxaTa Mmas. [locTaBeTe CbAaa B
MalwHaTa. /36epeTe nporpama 9, TernoTo Ha
xna6a 1 XenaHua UBAT Ha KopaTa. HatncHete
6yToHa ,BkntouBaHe - M3kniousare”. Mpu nbpaua
3BYKOB CUrHan (cnep okono 23 MuH) gobaseTe,
aKo enaete, eiHa OT AOMbHUTENHUTE CbCTaBKMU.
Mpu 3aBbpLIBaHE Ha Mporpamata usKnwyeTe
MalumHaTa, u3BajeTe CbAa 1 n3BageTe xnaba ot
dopmara.

HatypaneH xna6

36epeTe Ternoto Ha xnisiba v BUXKTe TabnuLaTa no-
A0y 3a KonmyecTBaTa Ha CbCTaBkuTe. [locTaBeTe
CbCTaBKWTe B CbAa B CNejHUA pef: BOAA, CON U1
3axap. Cnep ToBa fjo6aBeTe ABaTa BuAa OpaliHoO
n cyxata mas. [loctaBeTe Cbfja B MalnHaTa.
W36epeTte nporpama 9, Ternoto Ha xnsaba u
XXenaHuA UBAT Ha Kopata. HaTucHete ,Bkniousare
- V3kntousaHe”. Mpu mbpBeuA 3ByKOB curHan (cneg
0KOM0 23 MUH) AobaBeTe, aKo enaeTe, OpexmTe
unm newwHuyuTe. Mpu 3aBbpLUBaHe Ha Nporpamarta
M3KMloyeTe MallnHaTa, 3BajeTe Cba 1 U3BageTe
xnaba ot opmara.

Xnna6 6e3 kopn

N36epeTe TernoTo Ha xnsba u BUXTe
Tabnuuara. Mpubasete CbCTaBKNTE B CbAa
B ClefHWA pef: Bofa, CTbHYOMe[0BO 0o,
con, 3axap u mnako Ha npax. Cnep ToBa
nob6aseTe 6palLHOTO 1 CyxaTa Mas. [ocTaBeTe
CbAa B MawwHata. M36epete nporpama 8,
Ternoto Ha xnaba u xenaHua LUBAT Ha
KopaTa. HatucHete 6yToHa ,BkniouBaHe
- M3kniousaHe”. lpwn 3aBbpliBaHe Ha
nporpamarta U3K/oueTe MalluHaTa, U3BageTe
CbAa 1 n3BageTe xna6a ot popmara.

Terno 750r 10001 15001
Bpeme 3,01y 3,064 3,11y
Bopa 305 mn 405 mn 525 mn
Con 12Kk, 2K, 3k,
3axap Y2 ca. 1cn. 1% cn.
CneuvanHo 6paluHo 3a xnisb 4151 560 r 7251
MbnHO3bPHECTO 6paLHO 95r 130r 170r
Cyxa mMas 3a X176 12 K. 2 KA. 2% KN,
V36epeTe (He3aabMKUTENHO) €fjHa OT CbCTaBKUTE MO-ONY:

Opexn 110r 1501 2251
JNewHnymn 110r 1501 2251
Bbp3 xnab

Terno 7501 1000 r 1500 r
Bpeme 1,284 1,334 1,384
Xnapka Boga 300 mn 400 mn 600 mn
3exTUH 1% cn. 2cn. 3cn.
Con 12 k0. 2K, 3k,
3axap 1cn. 1% cn. 2cn.
Mnsko Ha npax 1acn. 2% ca. 3cn.
CneuvanHo 6paluHo 3a xna6 480t 6401 960 r
Cyxa man 3a xns6 3K 4Kk, 6 K.

1136epeTe TErNOTO Ha XNsA6a U BUXTE Tabnuuara.
MocTaBeTe CbCTaBKNTE B Cbfa B CNeAHUsA pen:
BOfa, CTbHYOINEA0BO ONNO, COM, 3aXap U MASKO
Ha npax. Cnep ToBa jobaBeTe OpaLLHOTO 1 CyxaTa
mas. MocTaBeTe cbia B MawwuHaTa. M3bepete
nporpama 12, TernoTo Ha xiaba 1 XenaHus LUeaT
Ha Koparta. HatucHete, BkntousaHe - M3kniousaHe”.
Mpun 3aBbpLIBaHE Ha NporpamaTa UsKyeTe
MaluMHaTa, U3BafeTe CbAa 1 N3BageTe xnsba ot
dopmara.

/i36epeTe Ternoto Ha xnsab6a nm BUXTE
Tabnuuata. MpnbaseTte CbCTaBKUTE B CbAa
B CNedHus pej: Bofa, CNbHYOrNE[0BO
0/110, CON, 3axap U MAAKO Ha npax. Cnep
ToBa fobaBeTe ABaTa BUAA 6palHO K
manTa. MNocTaBeTe Cbfa B MalMHaTa.
N36epeTte nporpama 10, TernoTo Ha xnsba
1 KenaHus UBAT Ha KopaTta. HatucHete
6yToHa ,BkniouBaHe — M3kntousaHe”. Mpu
3aBbplUBaHE Ha Mporpamarta uskikoyeTe
MalunHaTa, 13BaAeTe CbAa 1 n3BaaeTe xnaba
oT dopmarta.

750r 1000 r 1500r

2,534 2,584 3,034
Bopa 270 mn 325mn 405 mn
CnbHYOrNeaoBo 0Mo 12 cn. 2cn. 2% cn.
Con 1%2 K. 2K, 2%2 K.
3axap 1% cn. 2cn. 2% ca.
Mnsako Ha npax 2cn. 2%cn. 3cn.
Cneupanto 6paluHo 3a xa6 500 600 7501
Cyxa maA 3a xna6 12 K. 12 k0. 2K
MbnHo3bpHECT XNA6
Terno 750r 1000 r 1500r
Bpeme 3,064 3,114 3,164
Bopa 370 mn 490 mn 635 mn
CibHYOreA0BO 0/IMO Y5 . Tcn. 1% cn.
Con 12 K. 2K 3K
3axap 1cn. 1%2cn. 2cn.
Mnsako Ha npax 12cn. 2cn. 2% cn.
CneyuanHo 6paluHo 3a xna6 1801 240t 310r
MbnHO3bpHECTO 6paLIHO 340r 4601 590r
Cyxa maA 3a xna6 1K, 12 k0. 2K
Kudna
Terno 750r 1000r 1500 r
Bpeme 3,154 3,204 3,254
Mnsako 60 mn 80 mn 120 mn
Anua 3 5 6
Macno, HapszaHo Ha ManKu Ky6ueta 1401 200r 230r
Con 12 k. 2K 2K
3axap 50r 70t 80r
CneuyanHo 6patuHo 3a x1a6 430t 5751 6701
Cyxa mas 3a xna6 1 KA. 1% KA. 22 KA.
INETPHIEE M EAER) 10r 150 170r

(He3agbmKNUTENHO)

M36epeTe Ternoto Ha xnsba nm BUXTE
Tabnuuata. MpubaBeTe CbCTaBKNUTE B CbAa
B CIeAHMA pef: MAAKO, AilLa, pa3TorneHo
macno, con u 3axap. Cnep Toa gobasete
6palwHoTO 1 cyxaTa MaA. [loctaBeTe CbAa B
MaLluvHaTa. /36epete nporpama 11, Ternoto
Ha Kudnata u xenaHua LUBAT Ha KopaTta.
HaTtucHete ,BkniouBaHe - M3knouBaHe”,
IMpw 3ByKOBWA CurHan (cnep oKono 25 MUH)
nobaBeTe, ako XenaeTe, MapyeTa WOKoNag.
IMpw 3aBbpLUBaHe Ha Mporpamarta n3Kknyete
MalumMHaTa, U3BaaeTe CbAa v 13Bagete xnaba
oT dpopmara.
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xnsa6 c pubpn

N36epeTe TernoTo Ha xnsba U BUXTe
Tabnuuara. [MocTaBeTe CbCTaBKUTE B CbAa

Xna6 cbc cemeHa

Boga 350 mn 460 mMn 600 mMn B CneAHna ped: Bofda, ChbHYornegoBo
C'bHYOrNEA0BO OINO Yaca. Y ca. 1cn. 0n1o, CON 1 MAAKO Ha nyapa. Cnep ToBa
Boaa 360 Mn 480 mn 620 mn Con 1K 1% K. 2k, pobaBete 6palHOTO, GUHNUTE TPULM K
Onwo ot panuua 2cn. 2% cn. 3% cn. Mnsko Ha npax 1cn. 1%2cn. 2cn. cyxaTa mas. MocTaBeTe CbAa B MallnHaTa.
Men, 2cn. 2% cn. 3% ca. Cneumanto 6paluHo 3a xnA6 320r 4201 5501 136epeTe nporpama 10, TernoTo Ha xna6a
Con 1% K. 2 K. 22 K. QuHu TPUUK 160 210r 275t 1 KenaHuAa UBAT Ha KopaTa. HatucHete
Cneuvanto 6pawHo 3a xna6 1501 2001 2601 Cyxa mas 3a xns6 2K 215 KA. 3% KA. 6yToHa ,BknouBaHe - V3kniousaHe”. Mpu
PbeHo 6paluHo (tvn 170) 1701 2301 300r 3aBbplIBaHe Ha Mporpamarta M3KiyeTe
llipniiosEpleeIolopallio 70 230l S00l MallUMHaTa, U3BajieTe Chjja 1 M3BajjeTe XnAba
Cyxa mas 3a xna6 2 K. 22 K. 2%2 k. or ¢opmaTa.
JleneHo ceme 75t 100r 135r
CnbHYOMeA0BO ceme 251 30r 401
CemeHa OT MaK 15r 20r 251

N36epeTe Ternoto Ha xnAba u BIKTe Tabnuuara. MocTaBeTe CbCTaBKNTE B CbAa B ClIeAHNA
pef: Boga, 071o oT panuua, meg 1 conl. Cnep ToBa AobaBeTe ABaTa BuAa OpallHo 1 cyxaTa
mas. [TocTaBeTe CbAa B MalLMHaTa. M36epeTe nporpama 9, TernoTo Ha xnaba v KenaHua UBaT
Ha Koparta. HatucHete, BkntousaHe - Vi3kniouBaHe”. [py mbpBus 3ByKOB CUrHan (cneg okono
23 MUH) gobaBeTe YepHO NeHeHO ceme CTbHYOTeA 1 Mak. Mpu 3aBbpLuBaHe Ha Nporpamata
VM3K/TloYeTe MallvHaTa, 13BajeTe CbAa 1 13BafeTe xnaba ot dopmarta.

Xna6 omera 3

N36epeTe TernoTo Ha xnsba U BUXTe
Tabnuuata. MoctaBeTte CbCTaBKNUTE B CbAa

Boga 210 mn 280 Mn 365 mn B CllefHuA pep: Boaa, HatypanHo Kuceno
HatypanHo kuceno mnako 1251 185r 250 mnako, Onuo ot pannua, Menaca, con n
Onuo ot panuua 1cn. 1% ca. 2ca. Mnsko Ha npax. Cnen ToBa gobaseTe Tpute
Menaca 2cn. 3cn. 4cn. BuAa 6paluHo, MweHnYeH 3apoguil Ha npax
Con 1% Kn. 2K 22 K. 1 cyxata mas. [locTaBeTe CbAa B MalUMHaTa.
MnsKo Ha npax Ycn Ten. 2cn. /136epeTe nporpama 9, Ternoto Ha xnaba
CneuuanHo 6paluHo 3a xna6 1551 200 255t 1 XKenaHusa UBAT Ha KopaTta. HatucHete
PbKeHo 6paluHo (tvn 170) 210r 270r 3451 ,,BKJ'lKNBaHe — W3KkntouyBaHe” npm nbpsuA

Xnﬂﬁ CHbC c“peHe’ 6e3 rnyTeH IMbAHO3bPHECTO 6palHO 110r 1401 180t 3BYKOB CUrHan (cieg oKono 23 MuH)
I EIElE ROl Hallpax 200l £l a0l nobasete JleHeHo ceme 1 CbHYOME0BO
Cyxa mas 3a xns6 3K 4 K. 5 KJ1.

ceme . lpu 3aBbplIBaHe Ha nporpamara

iHEHOlCEME 2210 200 0 W3KoYeTe MalWHaTa, n3BageTe Cbaa
Bopa 425 mn CnbHYOrNeaoBo ceme 40r 60r 70r
e 5 n3Bagete xnsaba ot opmara.
PactutenHo macno 3cn.
3axap Ha Kpuctanu 2cn.
Con 1K
BpaluHo ot 650 opu3 2801
BpaluHo ot KadaB opus 1401 Be3coneH xnﬂG
Ob6e3macneHo MIAKO Ha npax 3% cn. I/I36epeTe TErnoTo Ha xna6a U BUXTe
KcaHTaHoBa cMona 3% K. Tabnuuarta. MocTaBeTe CbCTaBKUTE B CbAa
Konenja uscywen nyk Ten Bee 320 mn 430 mn 500 Mn B CNefHUA pef: Bofa, CNbHYOrNE[0BO
Cemetia oT MaK licr CnbHYOMNeAoBo 0Nnno Yaca. Yaca. 1cn. onvo, numoHoB cok. Cnea ToBa fobaseTe
CemeHa OT uennHa 1% K. JINIMOHOB COK 1% K. 2Kk, 2k, 6paluHOTO, CyxaTa Mas 1 CycaMeHOTO ceme.
CyLUeH Kombp Ll Cneuvanto 6paLuHo 3a xna6 520 700 1 840 MocTaBeTe cbia B mMalwunHaTa. M3bepete
LaGTERIEEOICHR CHERS ENE DS 1005 Cyxa Mas 3a xn6 1K, 1% K. 2K nporpama 14, TernoTo Ha xniaba u xenaHus
(G5 R 2 1 G Cycameno ceme 75¢ 100~ 1201 UBAT Ha kopaTa. HaTucHete ,Bkniousane

- W3kniouBaHe”. lpu 3aBbplwBaHe Ha
nporpamarta 13K/loueTe MallvHaTa, 3BageTe
Cbfa v n3Bagete xnsaba ot popmara.

BuxTe Tabnuuata. MocTaBeTe CbCTaBKMTE B CbAa B NOCOYeHUA ped. MocTaBeTe cbaa
B MalvHaTa. /36epeTe nporpama 13 1 XenaHus UBAT Ha KopaTa. HaTncHeTe GyToHa
,BkniouBaHe - M3kniouBaHe”. [pn 3aBbpLIBaHe Ha Mporpamata M3KyeTe MallnHaTa,
13BafieTe CbAa 1 n3Bagete xnaba oT popmara.




. CaBouncku xna6

Boga 375mn 500 mn 650 mn
Con 12 K. 2 K. 22 KA.
Cneupanto 6paluHo 3a xa6 3751 5001 6501
PbXeHo 6paluHo (Tvn 170) 1501 2001 2601
Cyxa mas 3a xna6 Y4 KA. 1K, 1% KA.
Nyk 251 30r 40t
61 (1 HAKOMKO Konenua) 30r 401 50r
Bodop Ha Ky6ueTa 601 80r 1001

V36epeTe TernoTo Ha xns6a 1 BUXKTe TabnnuaTta. [MpnbaseTe CbCTaBKMUTE B CbAa B ClIefHUA
pea: BoAa, rbbu 1 HapasaH nyk, Kybueta 6odop, con. Cnep Toa AobaseTe ABaTa BUAaA
6paluHo 1 cyxaTa mas. [ocTaBeTe cbaa B MallMHaTa. M3bepeTe nporpama 9, TernoTo Ha
xnaba 1 KenaHus UBAT Ha KopaTa. HaTucHeTe ,Bkntousare — M3kntousare”. 30 o 45 MUH
npeamn Kpas Ha nporpamaTa OTBOpeTe MalulHaTa 1 MPOBEpPETe U3NNYAHETO HA TECTOTO:
aKo TO e [JOCTaTbyHO TBBPAO, MOCTaBeTe pe3eHnTe NyK BbpXy xia6a 3a ykpaca. Mpu
3aBbpLUBaHE Ha Nporpamara n3KmyeTe MallnHaTa, 13BafieTe CbAa U 13BajgeTe xnisnba ot
dopmara.

bareTu cbc cyieHn cMHN
CNINBU N Opexm

Boga 160 mn 290 mn
3axap Tcn. 1% cn.
Con Y4 K. 12 K.
LlapeBuyeH rpuc 251 451
CneupanHo 6paluHo 3a xna6 2001 3601
PbixeHo 6patuHo (tun 170) 251 451
Cyxa mas 3a xn6 Y4 KA. 12Kk,
CylueHu cyxv cnveum 451 80r
Opexun 451 80r

MocTaBeTe CbCTaBKWTe B CbAa B ClIeHWA pef: BOAA, 3axap v con. Crep ToBa fobaseTe Bata
BuAa bpalHo 1 masTa. MNocTaBeTe cbAa B MalwvHaTa. /36epete nporpama 1 n xenaHus
LBAT Ha KopaTa, HaTucHeTe 6yToHa , BkniousaHe - M3kmiousaHe”. Mpy mbpsus 3ByKOB CUrHan
(cnep 23 muH) nprbaBeTe opexwTe Kbm TecToTo. MNpK BTOpunA 3ByKOB curHan (cneg 14 m 05
MUH) OTBOpETe MalUMHaTa 1 U3BajeTe TecToTo. AKO CTe n3bpanu Aa HanpasuTe 8 GareTu,
paspgeneTe TeCTOTO Ha 2 KbCa U OCTaBeTe efMHIA, NOKPUT C Kbpra 3a 270 neyeHe. Paspenete
11 Ha 4 paBHY YacTy, KOUTO fia odpopMuTe Ha bareTn. HaBnaxkHeTe ru, Npeaw Aa ri oBanste
B LlapeBuyYHuA rpuc. MoctaBeTe rv BbpXy Nioyata 3a neyeHe, cnielmantu 6aretn”. Hapexere
TeCTOTO MO UAnaTta My AbmxuHa. [TocTaBeTe No 3 CylieHN CMHN CIMBU BbB BCEKN Npopes.
OTHOBO HaTucHeTe, BkntouBaHe - M3kniouBaHe”. Mpy cneABaLLma 3ByKOB curHan (cnep57 MiH)
u3Bagete bareTnTe, Clef TOBa M3BbPLLETE OTHOBO NPeAWLLIHATA NPOoLeAypa, 3a fia 3anoyHeTe
270 neyeHe. B kpas Ha BCAKO MeyeHe rvi oCTaBaliTe fa Ce OXIaAAT BbpXy peLueTka.

bareTtn ¢ $viHN TpULN

Boga 175 mn 315mn
3axap 1 K. 1% K.
Con Y4 K. 12 K.
Macno 20r 35r

CneuuanHo 6paluHo 3a xna6 1501 2701
MbAHO3bPHECTO 6paLHO 100 r 180r
DOuHK TpULK 8cn. 14cn.
Cyxa mas 3a xna6 ¥4 K. 12 KA.

lMocTaBeTe cbcTaBKUTE B CbAja B CleAHWA pef: Boda, Macno, 3axap 1 con. Cnep Tosa
pobageTe fiBaTa BUfa 6paliHo U MasTa. MocTaBeTe cbfa B MalwuHata. V36epete
nporpama 1,enaHus LBAT Ha KopaTa 1 HaTCHeTe byToHa, BkniousaHe - V3kniouBaHe”.
Mpw BTOpYUA 3BYKOB curHan (cnep 1,05 4) oTBOpeTe MaluMHaTa 1 U3BafeTe TeCTOTO.
AKo cTe n3bpanu fia HanpasuTe 8 bareTu, pasaeneTe TeCTOTO Ha 2 KbCa 1 OcTaBeTe
e[VHNA, NTOKPUT C Kbpna 3a 270 neyeHe. Pasgenete 11A Kbe Ha 4 paBHW YacTu, KOUTO
Aa opopmuTe Ha bareTn. HaBnaxHeTe rv, Npeam ja rv oanaTe BbB GUHNTE TPULM.
lMocTaBeTe rn BbpXy Nnioyata 3a neyeHe ,creyuantu baretn”. Hapexerte Tectoto no
uAanata my AbmxnHa. OTHOBO HaTucHeTe, BkniouaHe - M3kniousaHe”. Mpu cnepsayma
3BYKOB CurHan (cned 57 muH) usBagete bareTute, cef TOBa M3BbplueTe OTHOBO
npeawiuHaTa Npoleaypa, 3a Aa 3afnoyHeTe 270 neyeHe. B Kpas Ha BCAKO NeyeHe ry
0CTaBATe f1a Ce OXNafAT BbPXY peLueTka.

Xne6ueta crpospe

Boma 165 mn 300 mn
3axap 1cn. 1% cn.
Con Y4 K. 12 K.
Cneuuanto 6paluHo 3a x1a6 1251 2251
PbXeHo 6paluHo (Trn 170) 1251 2251
Cyxa mas 3a xns6 1 KA. 12 KN,
Cyxo rposge 751 1351

lMocTaBeTe CbCTaBKMUTE B Cbla B ClIeiHUA pef: Boaa, 3axap v con. Cnep ToBa jobaseTe
[nBaTa Buga 6palwHo 1 masTa. MoctaeTe CbAa B MallnHaTa. /136epeTe nporpama 1 v
XeNaHus LUBAT Ha KopaTa, HaTcHeTe 6yToHa, BkniousaHe - M3kniousaHe”. Mpy mbpaus
3BYKOB CUrHan (cnef 23 MyH) npubaseTe CyXoTo rpo3fie 1 TecToTo. p1 BTOpUA 3ByKOB
curHan (cneg 1,05 ) oTBopeTe MaluvHaTa U 13BajeTe TecToTo. AKO cTe u3bpanu aa
HanpasuTe 8 xnebueTa, pasgeneTe TECTOTO Ha 2 KbCa U OCTABETE efVHMNA, MOKPUT C
Kbpna 3a 270 neyeHe. Pasgenete 11a KbC Ha 4 paBHU YacTh, KOUTO Aa 0dopMMTE Ha
6areTy, Npeau fa rv oBansATe B bpaluHoTo. MocTaBeTe ru BbpXy NioyaTa 3a neyeHe
,Cneyuantm 6aretn”. HapexeTe TecToTo Mo uanata My Ab/krHa. OTHOBO HaTUCHeTe
,BKntouBaHe - M3kntousaHe” . Mpw cneaBaLyya 3ByKOB curHan (cneg 57 MuH) n3Bagete
xNnebueTata, Clief TOBa 3BbPLLETE OTHOBO NpeAMLIHATa NPOLeAyPa, 3a fia 3aroyHeTe
270 neyeHe. Mpu 3aBbpLUBAHE HA BCAKO MEYeHe I 0CTaBANTe Aa ce OXNajAT BbpXy
pelueTKa.



MTAJTMAHCKW XNAb
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2 6pos unbata 4 6pos unbara 2 6pos unbata 4 6pos unbara
Bpeme 1,504 2,254 1,504 2,254
Bopa 120 mn 240 mn BpawHo de seirle 501 100
3eXTUH Tcn. 2cn. Cyxa mas 3a x1A6 Tk, 2K,
Con 1K 1% K. Matuepka, numox V2 KA. 1K
Axauves mef 12cn. 3cn. [Monycyxo ko3e cupeHe 50r 100
Creuvanto 6paluHo 3a xnsb 150 300r 3a 1vcKasuHa: 3exmuH

lMocTaBeTe CbCTaBKMTE B CbAa B CIEAHNA Pef: BOAA, 3eXTuH, con 1 Mep. Cnef Toa fo6aBeTe ABaTa Bida GpaLHO 1
masiTa. [octaete Cbja B MalwmMHata. M36epete nporpama 2, ) enaHus LiBAT Ha KOPaTa 1 HaTUCHeTe ByToHa , BklouBaHe —
W3kntousaHe”. Mpu mbpeis 38YKOB cUrHan (cneg 23 MuH) npubaseTe Malyepkara, IMMOHa 1 KO3ETO CPeHe, Hapsi3aHo Ha
Ma’sKu napyeHua. Mpu BTopus 38yKOB curHan (cneg 14 1 15 MH) OTBOpETE MalumHaTa 1 U3BageTe TecToTo. AKo CTe u3bpanu
7a HanpasuTe 4 6pos unbarta, pasgenete TeCTOTO Ha 2 KbCa 1 OCTaBETe efNHIAS, NOKPUT C Kbpria 3a 270 neveHe. Pasgenete
1A KbC Ha 2 paBHU YacTy, Cnep ToBa rn ohopmeTe TaKa, Ye Aa Ao6UAT oBanHa Gopma. MocTaseTe unbatara BbpXy paBHa
n7104a 3a neveHe. HamaxeTe CbC 3eXTUH 1 OTHOBO HaTUCHeTe , BkniousaHe - M3kmiousaHe”. Mpu criefsalyns 38yKOB CurHan
(cnen 35 MuH) n3BapeTe unbarata, cief ToBa OTHOBO U3BbpLUETE MpeAULIHATA NPOLEAYPa, 3a 42 3aNOYHETE 2T0 MeyeHe.
Mpy 3aBbpLIBaHE Ha BCAKO NeYeHe M 0CTaBsAiTe fa ce OXIafAT BbpXy peLueTka.

baretm cbc cnaHuMHa,
napmesaH 1 KOpuaHabp

4 6aretn 8 6aretn 4 6aretn 8 6arer!

Bpeme 2,024 2,594 2,02y 2,594
Boga 135mn 245 mn Cyxa mas 3a xns6 Y KA. 1% KA.
Con Ya KA. 1% KA. MMyweHa cnaHvHa 351 651
3exTH Yaca. 1cn. HactbpraH napmesaH 30r 551
3axap Yacn. Tcn. lMpeceH HacTbpraH KOpUaHAbP Y2ca. Tcn.
Cneuuanto 6paluHo 3a xnsb 2051 3701

3aneueTe neko cnaHMHaTa B Tonna ¢pypHa C Hesanensallo NOKPUTMeE, U3LieAeTe 1 ocTaBeTe fja ce oxnaaw. MocTasete
CbCTaBKMTE B Cbfla B ClIEiHUA Pef: BOAA, CON, 3eXTUH, 3axap. Cnep Toa AobaBeTe 6pallHOTO 1 MasTa. MNocTaBeTe Cbaa
B MalunHaTa. M36epete nporpama 1. HatucHete 6yToHa ,Bkniousane — M3kniousaHe”. Mpu mbpBuA 3ByKOB curHan (cnen
23 MuH) nprbaBeTe CaHMHaTa, NapmMe3aHa 1 KopuaHgbpa kbM TecToTo. Npy BTopmA 3BYKOB curHan (cnep 1,05 u) otBopete
MalLWHaTa 1 U3BageTe TecToTo. AKO CTe U36panu ja HanpasuTe 8 6areTu pasfieneTe TeCTOTO Ha f1Ba KbCa 1 OCTaBeTe eAnHUA,
NOKPUT C Kbpra 3a 210 NeveHe. Pa3fenete 11A Ha 4 paBHW YacTu, KOUTO fa opopmuTe Ha bareTu. MocTaseTe ri BbpXy
nfioyaTa 3a neveHe ,CreLuantn bareTn” n HapexeTe TeCTOTO MO LAnaTa My Aib/kuHa. OTHOBO HaTuCHeTe ,BkniouBaHe —
W3kniousare”. Mpy cnefBaluma 3ByKOB curHan (cnep 57 M H) u3sageTe 6areTuTe, Cief ToBa U3BbpLUETE OTHOBO NPpeAuLLHATa
npoLefypa, 3a a 3anouHeTe 270 neyeHe. Mpy 3aBbpLUBaHE Ha BCAKO NeYeHe M1 0CTaBAIATe fja Ce OXNafAT BbPXY pelleTKa.

pe3nHM c yepeH cycam

20 rpesuHmn 20 rpesuHmn
Bpeme 2,294 2,294

Bopa 70 mn Cyxa mas 3a xna6 1k,
Bbupa 70 mn CycamoBo onvo 1cn.
Con 1K, YepeH cycam 50r
CneyuanHo 6paLiHo 3a xns6 2401

MocTaBeTe CbCTaBKMTE B CbAa B CNefHNUA pea: BoAa, bupa, cycamoBo onno u con. Cnep ToBa fobaseTe HpalHOTO 1
masTa. [locTaBeTe Cba B MaluuHaTa. M36epete nporpama 3, enaHus LUBAT Ha KopaTta 1 HaTuCHeTe ByToHa ,BkniousaHe -
M3kniousane”. Mpu BTOpuA 3ByKOB curkan (cneq 1,15 u) oTBOpeTe MallMHaTa 1 M3BajeTe TecToTo. PasjjeneTe TeCToTO Ha
2 KbCa M 0CTaBeTe eAnHUA, NOKPUT C Kbpra 3a 210 neyeHe. Pasgenete Tnsa Kbc Ha 10 paBHn yacT. OpopmeTe ru Taka, e
1a BobuAT cbBcem drHa KonbacoBuaHa GOpMa, KaTo rvi OBanATe BbpXy NOPbCeHa C 6PALIHO MOBBPXHOCT. HamaxeTe rv ¢
BOZa C MOMOLLTA Ha YeTKa 1 I oBanAiTe B YepHUA cycam. locTaBeTe rpe3nHIUTe BbpXy paBHa nnoya 3a neyeHe. OTHOBO
HaTucHeTe ,BkniouaHe - M3kniousaHe”. Mpwu cneaalumna 38yKoB curHan (cnep 37 MUH) U3BafieTe rpesnHuTe, cnef Toa
13BbpLUETe OTHOBO NpeANuHaTa NpoLieAypa, 3a Aa 3anoyHeTe 270 neyeHe. Mpy 3aBbpLUBaHe Ha BCAKO NeYeHe rv ocTasAiiTe
[la Ce OXTIAAAT BbPXY peLueTKa.

Xna6 c yepHU MacINHN

Boga 255 mn 340 mn 510 mn
Onvo 2% cn. 3%cn. 5cn.
3axap 3 K. 4 KA. 5 K.
Con 2K, 22 KA. 4 K.
CneuyuanHo 6paluHo 3a xna6 4801 6401 960 r
Cyxa mas 3a xns6 1 KA. 12 KA. 2K,
YepHu macnvHn 75r 100 150

1136epeTe Ternoto Ha xnsba n BUXTe Tabnuuata. MocTaBeTe CbCTaBKNTE B CbAa B
CNepHus ped: BOAA, 0110, 3axap, Con, 6pallHo 1 mas. MocTaBeTe cbija B MalMHaTA.
1136epeTe nporpama 8, TernoTo Ha x1s6a 1 XenaHus LBAT Ha KopaTa. HaTncHeTe
,BKntousaHe - M3kntousaHe”. Mpn nbpBua 3BYyKOB curHan (cnep okono 30 MuH),
npubaBeTe YepHUTE MACIMHN KbM TeCToTo. lpK 3aBbplwBaHe Ha NporpamaTa
M3KJI0UeTe MallMHaTa, U3BajeTe CbAa 1 13BafeTe XnsAba ot dopmara.

EHcemapa c nopToKanos
LBAT N KaHesa

Mnsko 40 mn 120 mn
Anue 1 1
Con Y2 K. 1k,
Onvo 1,5cn. 3cn.
Macno 35r 701
MNyppa 3axap 2% cn. 4% cn.
KaHena Ha npax Y2 K. 1K
MopToKanos UBAT Y2 K. 1 K.
bpawHo 190r 350r
Cyxa mas 3a xna6 1 %2 K. 2 K.

3a ykpaca: 3axap 3a enasupaqe

lMocTaBeTe CbCTaBKITE B Cbja B CNIEAHINA PEf: MIAKO, CON, 3EXTUH, Pa3TOMEHO Macso 1 XbATa 3axap. Cnen
TOBa j06aBeTe 6PalLHOTO, KaHeNaTa, OPTOKaNoBNA LBAT v MasTa. [locTaBeTe Cbjja B MalLmMHaTa. M36epete
nporpama 6, enaHuA LUBAT Ha KopaTa 11 HaTCHeTe GyToHa ,BkniousaHe - ViskniousaHe”. Mpn BTOpuA
3BYKOB curHan (cneg 1,05 ) oTBopeTe MalunHaTa 1 13BageTe TecToTo. AKO CTe 136panu fia Hanpasute
8 6pos eHceMafia, pasaeneTe TeCTOTO Ha 2 KbCa 11 OCTaBeTe efiVHIA, MOKPUT C Kbpria 3a 2T0 neyeHe.
Pasgenete 1na KbC Ha 2 paBHN YacTy, Cnej OBanAiTe TeCTOTO Taka, Ye fia ce nonyyu KonbacosuaHa
dopma o1 15 fo 20 cm. Cnneckaiite NeKo W rv HaBuiATe BbB Gpopmata Ha oxtoB. MocTaBeTe eHceMagjata
BbPXY PaBHa N/104a 32 NeyeHe 1 HamaxeTe C BOAa C NOMOLLTA Ha YeTka. OTHOBO HaTucHeTe, BKiouBaHe -
V3kniousane”. Mpu cneaBaLyyma 3ByKOB curHan (cnep 57 M1H) U3BadeTe eHcemMapata, Clef ToBa M3Bbpluete
OTHOBO MpeANiLHaTa NPOLEeAYyPa, 3a Aa 3anouHeTe 270 nevyeHe. Mpu 3aBbpLUBaHe Ha BCAKO MeyeHe r
NocUnBaiiTe CbC 3axapHa rnasypa v r1 oCTaBAiTe fa ce OXNafAT BbPXY pelueTka.



Knacnuyecko xnebue m

4 xnebue 8 xne6ue

Bpeme 2,044 2,434
Bopa 75 ml 130 ml
Mnsko 25ml 50 ml
Con 1 KA. 1%2 K.
Anue 1 1
Macno 151 25t
3axap 1cn. 1% cn.
BpawHo type 45 2251 3851
Cyxa mas 3a xn6 1% KA. 2 K.
CycameHo ceme 1% cn. 2cn.

MocTaBeTe CbCTaBKMTE B Cbfja B CNIEAIHUA Pef: BOAA, MIIAKO, COA, AL, Macno v 3axap. Cneg
ToBa fjo6aBeTe 6pallHOTO 1 MasTa. MocTaBeTe Cbfa B MaluvHaTa. M36epeTe nporpama 5,
XenaHWA LBAT Ha KopaTa U HaTucHeTe byToHa ,BkmiouBaHe - M3kntousane” . Mpu BTopuna
3BYKOB CUrHan (cneq 1,25 u) oTBOpeTe MallnHaTa 1 3BafeTe TecToTo. AKO CTe 13bpani aa
HanpasuTe 8 xnebueTa, pasfenerTe TeCTOTO Ha 2 KbCa 11 OCTaBeTe e4uHIS, MOKPUT C Kbpra
3a 270 neyeHe. PasgeneTe 11 KbC Ha 4 paBHU YacTy, Cef ToBa 0popMmeTe TOMKa TECTO TaKa,
ue fia ce noayun obpe oGopmMeHo Kpbrio xnebue. HamaxxeTe ¢ MASIKO C MOMOLLTA Ha YeTka
1 nocuneTe CbC CycameHo ceme. MocTaBeTe xnebuetata BbpXy paBHa naoua 3a neyeHe.
OTHOBO HaTucHeTe ,BkntouBaHe — M3kniousaHe”, Mpu cneppaluma 3ByKoB curHan (cnep 39
MIH) n3BageTe xnebueTata, Clef TOBa U3BbpLLETE OTHOBO NpefyLIHATa NPoLeaypa, 3a Aa
3anoyHeTe 270 neyeHe. [pu 3aBbpLUBaHe Ha BCAKO MEYeHe v OCTaBANTE Aa ce oxnafar
BbPXY peLueTka.

Xne6ueta c rayaa n KNUMNOH  PROG.5

4 xne6ue 8 xnebue

Bpeme 2,04y 2,434
Boga 75 mn 130 mn
Mnsako 25mn 50 mn
Con 1 KA. 1%2 K.
Anue 1 1
Pa3stoneHo macno 15r 251
3axap 1cn. 1% cn.
BpawwHo t1n 45 2251 385r
HacrbpraHo rayaa 50r 85r
CemeHa OT KUMWOH lcn. 1%2cn.
Cyxa mas 3a xna6 1% KA. 2K,

MocTaBeTe CbCTaBKUTE B CbAa B CIEAHUA Ped: BOAA, MIAKO, COA, AL, Pa3ToNeHo Mac/io
1 3axap. Cnep ToBa fobaBeTe HpallHOTO, rayaaTa, KMMIOHa 1 MasTa. [locTaBeTe CbAaa B
MalumHara. /36epete nporpama 5, kenaHusa LIBAT Ha KopaTa u HaTucHeTe GyToHa, BkiiouBaHe —
W3kniousaHe”. Mpu BTopys 3ByKOB cUrHan (cnep 1,25 u) OTBOpETe MalulHaTa 1 U3BafieTe TECTOTO.
Ako cTe u3bpanu a HanpasuTe 8 xne6ueTa, pasaesnere TeCTOTO Ha 2 KbCa 1 OCTaBETe eAUHNS,
NOKPUT C Kbpra 3a 270 neveHe. PasaeneTe 1115 KbC Ha 4 paBHM YacTy, cief ToBa 0GOPMETE TomMKa
TeCTO TaKa, Ye Aa ce nosyum Aobpe opopMeHo Kpbo xnedye. Hamaxete C MAAKO C MOMOLLTa Ha
UeTKa 1 MocuneTe CbC CEMeHa OT KMMMOH. [ocTaBeTe xnebueTaTa BbpXy paBHa noya 3a neyeHe.
OTHOBO HaTuCHeTe , BkntouBaHe - V3kntouBaHe”. Mpy cnepgalyya 38yKOB curHan (cneg 39 muH)
13BafieTe XieGueTaTa, Criefl TOBa M3BbpLLETE OTHOBO NPeAMLLHATA NPOLeAypa, 3a 4a 3arouHeTe
270 neyeHe. B kpas Ha BCAKO NeYeHe rvi OCTaBANTe [1a Ce OXJIAAAT BbPXy peLLeTKa.
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Xne6ueTta cbc cyxo rposae n JpKUuHgKNGun m

4 xnebue 8 xnebue 4 xnebue 8 xne6ue
Bpeme 2,044 2,434 2,044 2,434
Mnsko 25mn 50 mn Kopwuka ot noptokan 1 1
Bopa 75 mn 130 mn Bpalwuxo t1n 45 225t 385r
Con 1K, 12 KA. PasToneHo macno 20r 35r
Anue 1 1 Cyxa mas 3a xna6 12 KA. 2 K.
3axap Tcn. 1% cn. Cyxo rpospe 50r 851
JPKnHAXKGUN Ha npax Y4 KA. Tk, 3a enasypa: 1 c.a. magko u 20 2 3axap

CnoseTe CyxoTo rpo3fe B XN1afiko MNAIKO, 3a fja WynHe. Mpe3 ToBa BpeMe W13cuneTe CbCTaBKuUTe B Cbja B ClIeAHNA pef: BOfia, CoN, AL,
3axap, KVUHAKNGUN Ha Npax 1 KopKYKaTa NopToKan Ha ¢yHI neHTuuK. Cnep ToBa fJo6aBeTe 6pPaLLHOTO, PA3TONEHOTO MAc/Io W MasTa.
lMocTaBeTe cbaa B MaLwmHaTa. M3bepete nporpama 5, enaHus LUBAT Ha KopaTa 11 HaTucHeTe 6yToHa ,BkniousaHe — M3kntousane”. (Mpu
MbPBYA 3BYKOB CUrHa (Cnefj 0Kono 28 MuH) nprbaeTe cyxoTo rpo3fe. Mpu BTopusA 3ByKOB curHan (cied 1,25 4) oTBOpeTe MaluiHaTa 1
13BafjeTe TeCToTO. AKO CTe 36panu fa HanpasuTe 8 xnebueTa, pasaeneTe TeCTOTO Ha 2 Kbca 11 OCTaBeTe eHIA, MOKPUT C Kbpra 3a 210
neyeHe. PasgeneTe 11 KbC Ha 4 PaBHU YaCTy, Crief TOBa 0popMeTe TOMKa TeCTO TaKa, Ye fia Ce nosyum ;obpe 0pOpMeHO Kpbrio xnebue.
HawmaxeTe oTrope € MomoLLTa Ha YeTka CbC CMecTa OT MAAKO U 3axap. MocTaBeTe XneGueTaTa BbPXY paBHa nnoua 3a neveHe. OTHOBO
HaTiCcHeTe ,BKniouBaHe — V3kniousaHe”. Mpu cneapaluma 3BykoB curHan (cnen 39 muH) ussageTte xnebuetata, Ciep ToBa U3BbpLLETe
OTHOBO Npe/VLLHaTa NPoLielypa, 3a Aia 3anoyHeTe 2 T0 neyeHe. B kpas Ha BCAKO NeyeHe r1 0CTaBsiiTe a ce OXNaAaT BbpXy peLueTka.

KaHnaackm xna6 ¢ kKomnot

OT AGBNKN 1 CUpoON OT KNeH
Terno 1000 r 1000 r
Bpeme 2,084 2,084
KomnoT oT Hecnaaku A6bIKN 230 mn 0O6e3macneHo MIAKO Ha npax 4cn.
PactutenHo macno 125mn XummnyHa mas 1K,
Pasbutu aiua 3 Con Y4 K.
3axapHa rnasypa 95r Copa Y2 K.
Cupon oT KneH 110r CmnsHa KaHena 1% KA.
CneyuanHo 6pallHo 3a xna6 1751 HauykaH opex nekaH 40r
BpallHO OT Lienn X1THM 3bpHa 175r Opex NeKaH, HapA3aH Ha ABe (He3aab/IKUTENHO) 6

MocTaBeTe CbCTaBKMTE B CbAa B NocoyeHna pep. MocTaBeTe cbAa B MalluHaTa. V36epete nporpama 18 n
KeNnaHuA UBAT Ha KopaTa. HaTncHeTe 6yToHa ,BkniousaHe — V3kniouBaHe”. LLjom 3anouHe npolieca Ha neyexe,
nocTaBeTe HapA3aHNTe Ha fiBE OPEeXV NeKaH B cpeaTa Ha xnaba. Mpu 3aBbpluBaHe Ha Nporpamata uKiioyeTe
MallUVHaTa, M3BafeTe CbAja U 13BageTe xnaba oT dopmara.

Xna6 c MOPKOBU N ZPKNHAXKNPUN

Terno 1000 r 1000 r
Bpeme 2,084 2,084

Anue s 2 CneupanHo 6patuHo 3a xa6 3151
HactbpraHu mopkosu 225r HatypanHu nweHnyeHn Tpuuymn 100r
3axap Ha Kpuctanm 1251 CMNAH NPECeH AXUHIKNGUI 2K,
M3uefeH 1 n3cTnckaH aHaHac 751 HactbpraH mxkunHmkudun 2K,
Menaca 751 CmnsAHa KaHena Y4 KA.
PactutenHo macno 150r Cyxa mas 3a X6 2 K.
Con 34 K. Copa 34 K.

V36epeTe Ternoto Ha xnsaba 1 BuxTe Tabnuuata. MprbaseTe cbCTaBKNUTe B Cbfja B NocoyeHua ped. [octasete
cbfa B MaluHaTa. V3bepete nporpama 18, Ternoto Ha xnaba v xenaHuA UBAT Ha KopaTa. HaTncHeTe 6yToHa
,BkntouBaHe - M3kniousaHe”. [Mpn nbpBus 3ByKOB curHan (cnep 23 muH) fobaseTte opexwTe. [py 3aBbpLuBaHe
Ha Nporpamarta n3knoueTe MallnHaTa, 3BajeTe Cba 1 n3BageTe xnaba ot popmarta.
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Kpamuk m

Terno 750r 1000 r 1500 r
Bpeme 3,154 3,204 3,254
Mnsako 22 cn. 3cn. 3% cn.
Anua 3 5 6
Macno 1601 210r 250t
Con 1% K. 2K, 22 K.
3axap 5ca. 6. 7 can.
CneyuanHo 6paliHo 3a xna6 390r 530r 6201
Cyxa mas 3a xns6 2K, 22 K0, 3K
Cyxo rposge 120r 1401 180r

V136epeTe Ternoto Ha xnsaba u BUKTe Tabnuuata. MocTaBete CbCTaBKUTE B Cbfja B ClIefHUA
pen: MNAKo, AL, pa3ToneHo Macno, con n 3axap. Cnef ToBa fobaseTe 6PaLIHOTO 1 CyxaTa
masl. NocTaBeTe cbfa B MallmHaTa. /36epete nporpama 11, Ternoto Ha xnisiba n xenaHus
LBAT Ha KopaTa. HaTucHeTe ,BkniouBaHe - V3kniousaHe”. Mpu mbpaus 3ByKOB cUrHan (cneg
okono 25 MuH) fobaseTe cyxoTo rpo3pe. [Mpu 3aBbpluBaHe Ha Nporpamara UsKoyeTe
MaluMHaTa, “3BajeTe Cbfa v U3BafeTe xnsba.

Kiorenxond

Terno 750r 1000 r
Bpeme 3,154 3,204

15001 MapuHoBaiiTe cyxoTo rpo3fe BbB BoAa
3,254 unu 6e3uBeTeH ankoxon. M3bepete Ternoto

dnamaHACKMN cnagKuLl

¢ ManuHu

Terno 750r 1000 r 1500 r
Bpeme 3,01y 3,06 4 3,114
Mnsako 75mn 100 mn 150 mn
Con 1K, 12 KA. 2K
Macno 50r 651 100r
3axap 12 K. 2cn. 3cn.
Kbnta 3axap 251 351 501
Alue s 2 3 4
CneyuanHo 6pallHo 3a xnAa6 3501 4651 700r
Cyxa mas 3a xna6 1k 1K 12 K.
MpecHn manuHu 40r 55r 80r

N36epeTe Ternoto Ha xnaba u BuxTe Tabnuuata. MoctaBeTe CbCTaBKUTE B Cba B ClIeAHNA
pen: MAAKo, ANLA, ManuHu, 3axap 1 con. [lobaseTe cnef ToBa HPALIHOTO 1 CyxaTa Mas.
MocTaBeTe CbAa B MaluMHaTa. V136epeTe nporpama 9, TernoTo Ha xnaba v xenaHus LUBAT
Ha kopata. HatucHete ,Bkniousane - M3kniousane”. Mpu nbpeuna 38yKos curHan (cnep
OKOJ10 28 MWH) JO6aBeTe Mac/IoTO 1 X biiTata 3axap. 30 40 45 MUHYTV NPeam 3aBbpLUBaHe
Ha nporpamata OTBOpeTe MalliHaTa 1 NpoBepeTe U3MUYAaHETO Ha TeCTOTO: ako TO e
AOCTaTbYHO TBHPAO, NOCTaBeTe MajMHUTE BbPXY X1A6a 3a yKkpaca. [pu 3aBbpluBaHe Ha
nporpamara U3KioyeTe MalluHaTa, 3BafeTe CbAa W n3BageTe xAba oT popmara.

Mnsko 100mn  120mn 205Mn Ha xnaba u BUXTe Tabnuuata. Mpnbasete
Anua 2 3 4 CbCTaBKUTE B CbAa B C/iegHNA pea: MNako,
Macno 160r 210t 2501 AlLa, pasToneHo mMacno, con u 3axap. Cnep
Con 1 G Tkn.  1%2KA 103 fo6aBeTe GPAWHOTO M CyxaTa Mas.
BaXap 200G 20l B0 MocTaseTe cbaa B MalmHaTa. N3bepeTe
Cneuyanto 6paluHo 3a xna6 390r 530r 7951
Cyxa an 32 X196 T Ao nporpama 11, TernoTo Ha Kudnara v xenaHus
Llenu 6agemm a0+ 501 60T LUBAT Ha KopaTa. HatucHete ,BkniouBaHe -
Cyxo rpo3ge 1or 150 ¢ 170r M3kniousane”. Npu MbpeunA 3ByKOB CUrHan
(cnep okono 25 muH) gobaBeTte uenute
6agemn n mapuHoBaHoTo rposge. Mpn
3aBbplUBaHe Ha nporpamaTa uUsknaw4yerte
MallHaTa, U3BafeTe CbAa N n3Bagete xna6a
oT dpopmara.
Lronen PROG. 6
4 6pos wroneH 8 6posA wWroNneH 4 6pos wroneH 8 6posA wWroNeH
Bpeme 2,02y 2,594 2,02y 2,594
Xnapka Bopa 125 mn 225 mn Cyxo rposge 60r 110r
Con 1K 1% K. Llenun 6agemn 40r 70r
TemnepuipaHo Macsio 60r 110r 3axapocaHu nnojose 25r 451
3axap 751 1351 Pom 15mn 25 mn
CneuyanHo 6paluHo 3a xnisa6 2501 4501 bapemoBo Tecto 751 1351
Cyxa mMas 3a X136 15r 25r 3a ykpaca: 3axapHa anasypa

HaKucHeTe cyxoTo rpo3ge, LienvTe 6afemu 1 3axapocaHuTe NiofoBe B poM. MocTaBeTe CbCTaBKITE B CbAa B ClIEAHSA PEA: XTaAKO MIAKO,
o, TemnepupaHo Macno v 3axap. Cnep ToBa fobaseTe GpaluHOTO 1 MasTa. [ocTaBeTe cbia B MalmHaTa. M36epete nporpama 6, xenaHma
LIBAT Ha KOpaTa 11 HaTucHeTe ByToHa ,BkntousaHe — Vi3kntousaHe”. Mpu mbpBusa 3ByKOB curHan (cne 23 MuH) nprbaseTe CyxoTo rpo3ge,
6apemuTe 1 fobpe 13LieaeHTe 3axapocaHy NofoBe. Mpu BTopus 3ByKOB curHan (cneq 1,05 4) 0TBOpeTe MalumHaTa v 13BajeTe TecToTo.
AKo cTe n36panu ia HanpasuTe 8 6POA LLTONEH, Pa3feneTe TECTOTO Ha 2 KbCa 11 0CTaBeTe eAunHISA, MOKPUT C Kbpria 3a 2T0 neyeHe. Pasgenete
111 Ha 4 paBHM YaCTV 1 v cineckaiiTe. HapekeTe 6aieMOBOTO TeCTO Ha 4 KoNbacoBIAHM GOPMM 1 T MOCTABETE B LIEHTbPA Ha BCAKA rarneTa
TecTo. 3aTBOPETE ranetara, cnef ToBa opopmeTe ToMKa TeCTo TaKa, ue Aa ce nomyuy Aobpe ohpopMeHo Kpbro xnebue. HamaxeTe ¢ Mnako
CnomoLLTa Ha YeTKa. [ocTaBeTe LTONEHa BbPXY PaBHa nioya 3a neyeHe. OTHOBO HaTucHeTe, BkntousaHe - M3kntousaHe”. Mpu cnepatuma
3BYKOB CUrHan (cnef 57 MuH) U3BageTe LoneHuTe. HamaxeTe rvi ¢ pa3ToneHO Macno 1 NopbceTe CbC 3axap 3a rnasupane. MogHosete
npeanLUHaTa NpoLieAlypa, 3a 4a 3anoyHeTe 210 neyeHe. Mpu 3aBbpLUBaHE Ha BCAKO NeYeHe ri1 0CTaBAITe fja Ce OXNaAAT Bbpxy peLueTka.

Xna6 c emeHTan

Terno 7501 1000 r
me 2,534 2,584
Boga 240 mn 320 mn
Con, apomatr3upaHa ¢ 6unku 1K 1K
CneyuanHo 6pallHo 3a xna6 340t 4501
Cyxa mas 3a X6 2 KJ1. 22 KA.
3axap 1K, 1K
Kybueta emeHTan 115r 1501

15001 N36epeTe TernoTo Ha xnsba U BUXTe
3,03y Tabnuuarta. [MocTaBeTe CbCTaBKUTE B CbAa
480 mn B CnefHUA peA: Bofa, con, bpaliHo, cyxa
1% k. Mas 1 3axap. [locTaBeTe CbAa B MallMHaTa.
6751 V136epeTe nporpama 8, TernoTo Ha xns6a n
ElaK: enaHuA UBAT Ha Kopata. HaTncHeTe byToHa
Vakn - BnioysaHe - Vskiousane”. Mpu nbpsus
251 3ByKoB curHan (cnep 30 muH) gob6asete
cnpeHe. Mpu 3aBbpluBaHe Ha Nporpamara
M3K/UeTe MalmMHaTa, U3BajeTe Cbia u
13BageTe x1s16a oT dopmara.
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Xna6 c nognpaBKn

1000 r
Bpeme 2,084
Mnsako 200 mn
Anue s 2
XKbnta 3axap 100r
Con Y2 K.
Cmec oT 4 noanpaskn 1Kk,
Copa oK.
Kanena 1K,
Mep 5001
Pa3stoneHo macno 2001
CneyuanHo 6pallHo 3a xns6 4001
XvMnyHa maA 1 naketue

MocTaBeTe B Kyna sAliLaTa, )Xb/iTaTa 3axap, CONTa N XpaHuTesHaTa coga. Pasbuiite BCMUKo
B NpoAb/IKeHe Ha 5 MuH. [JloGaBeTe NoanpaBKuTe, MASKOTO, MeAa 1 PasToneHoTo Macso.
W3neliTe cmMecTa B Cbfja Ha MawwmHaTa 3a x1s6. Cnef Tosa gobaseTe 6PaLIHOTO U XMMUYHATa
mas. [ocTaseTe cbaa B MawmHara. M36epete nporpama 18, Ternoto Ha xnsiba 1 xenaHus
LBAT Ha KopaTa. HatucHete ,BkniousaHe - M3kniousaHe”. [pu 3aBbpLuBaHe Ha Nporpamara
U3KJIOYETe MaLLHATa, U3BAZETE CbAa U U3BageTe xnsiba oT popmara.

r lMoneseH ceeem: u36epeme JleKa cmeneH Ha 3anu4aHe.

1000 r
Bpeme 2,084
Anue s 5
3axap 1651
BaHunosa 3axap 1 naketue
Con 1 wunka
TbMeH pom 1% cn.
Macno 230r
DuiHo 6paLuHo (Tvn 45) 330r
XumnyHa mas 22 K.
Cyxo rposge 751
3axapocaHu nnopose 751

MocTaBeTe B Kyna AllLaTa, 3axapTa, BaHW10BaTa 3axap 1 conTa. Pa3buiite Bcuuko B
npoAb/KeHNe Ha 5 MUHYTH. W3neiiTe cMecTa B Cbfja Ha MalwHaTa 3a xn6. [lobasete
TbMHNA POM, Pa3TONEHOTO Maco, UHOTO BpallHO U XMMIUYHaTa Mas. MocTaBeTe CbAa
B MaluvHaTa. M36epeTe nporpama 18 1 xxenaHua UBAT Ha KopaTa. HaTncHeTe , BkniouaHe
- W3kniouaHe”. Mpu mbpBurA 3BYKOB CUrHan (cnef 23 MUH) npubaBeTe CyXOTO rpo3fe
3axapocaHuTe nnogose. [pu 3aBbpLuBaHe Ha Nporpamara 13KiyeTe MalluHaTa, 3BageTe
Cbja U U3BafeTe KeKkca ot popmarta.

TecTo 3a nuuya

Terno 1250r
me 1,154
Boga 450 mn
3exTH 2% cn.
Con 22 K0,
CneupanHo 6paluHo 3a x1a6 8001
Cyxa mMas 3a x1s6 25 KA.

MocTaBeTe CbCTaBKWTE B Cbfa B CEAHUA
pea: Boaa, 3exTuH 1 con. Cnep Toa obaseTe
6paLwHoTO 1 cyxaTa Mas. MocTaBeTe cbfa
B MalwwuHaTta. M3bepete nporpama 16.
HatucHerte ,BknioysaHe — M3knioysaHe”,
[Mpu 3aBbpLLBaHe Ha Nporpamarta UsKiueTe
MalWunHaTa 1 n3BageTe cbfa. TectoTto e
rOTOBO 3a U3M0JI3BaHe.

n PeCHN TeCcTeHn nsgenna

Terno 1250r
Bpeme 15 MuH
CneyuanHo 6pallHo 3a x1a6 8301
Boga 200 mn
Anue s 5
Con 12 KA.

MocTaBeTe cbCTaBKMTE B Cbfa B CNefHUA
pea: 6palHo, Bofa, Anua n con. Moctaete
CbAa B MalmHaTa. M3b6epete nporpama 17.
HatncHete, BkniousaHe - M3kntousaHe”. Mpu
3aBbpLIBaHe Ha Mporpamarta nUsknioyerte
MallnMHaTa U U3BageTe CbAa. TectoTo e
rOTOBO 3a 3M0/3BaHe.

#‘_\;\g KomMnoT oT A6baKu 1 peBeH

Terno 1200r
Bpeme 1,304

e A6BNIKN 6001
4‘ peBeH 6001
3axap 5cn.

ObeneTte AGBIKNTE U PeBeHa, HapexeTe rn
Ha napueTa. [prb6aseTe nnogoseTe B Cbia
Ha MalmHaTa 3a xnab6. [lobaseTe 3axapTa.
MocTtaBeTe cbia B mMalwmHaTta. M3bepete
nporpama 19. HatucHete ,BkniouBaHe
- W3kniousaHe”. Mpu 3aBbpliBaHe Ha
nporpamaTta M3KalUYeTe MaluHaTa u
13BajeTe CbAa.

r Monesex cveem: Hapexeme nnodogeme
cnoped moea danu npednoyumame
Komnom csc unu 6e3 napyema, ako
ca HapA3dHU Ha cpedeH pasmep, wje
ocmaHam napyema csied neyeHe.
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INTRODUCERE P83

PAINE CLASICA P84-85

PAINE CU SPECIFIC

FRANTUZESC o
PAINE CU P o0
SPECIFIC ITALIAN

PAINE CU SPECIFIC R
AMERICAN

PAINE CU SPECIFIC -

EUROPEAN

ALTE SORTIMENTE P96 -97

Introducere

Acordati atentie acestor cdteva pagini preliminarii, ele contin informatii importante pentru bunul mers al retetelor dumneavoastra.

Faina: faina pe care trebuie sa o utilizati pentru prepararea painilor dumneavoastra (cu exceptia cazurilor cand se precizeaza altfel in
retete) este cunoscuta sub mai multe denumiri: faina de grau (T55), faina speciald pentru paine, faina de panificatie pentru paine alb3,
fdina alba.

Observatii: Fdina de grau tip 65 poate fi, de asemenea, potrivita.

Drojdia de brutarie: acest produs exista sub mai multe forme: proaspata in cuburi mici, uscata activa pentru rehidratare, uscata
instantanee sau lichida. Drojdia se vinde in supermarket-uri (in raioane de specialitate sau in raioanele foarte racoroase).

Daca folositi drojdie proaspata, amintiti-va sa o faramitati cu degetele pentru a-i facilita dispersarea.

Echivalente cantitate / greutate intre drojdia uscata, drojdia proaspata si drojdia lichida

Drojdia uscata (in k.l.) 1 172 2 2% 3 3% 4 4% 5
Drojdia uscata (in g) 3 4% 6 7 9 10% 12 132 15
Drojdia proaspata (in g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
Drojdia lichida (in ml) 13 20 27 33 38 47 54 60 67

Daca folositi drojdie proaspdtd, inmultiti cu trei, in greutate, cantitatea indicatd pentru drojdia uscatad.

Recomandari si sugestii

PAINEA

Painea nu este destul de crescuta: respectati cu strictete cantitatile prescrise pentru fiecare ingredient, fie cantitatea de fdina este prea ridicata, fie
lipseste drojdia, apa sau zaharul. Este necesar sd le cantariti inainte de pregatirea aluatului.

Painea s-a lasat: cantitétile de apa si de drojdie pot fi prea ridicate, micsorati cantitatile si asigurati-va ca apa sa nu fie prea calda.
Painea este rumenita insa nu este coapta bine: cantitatea de apa addugatad este prea mare. Adaugati o cantitate mai mica de apa la urmatoarele retete.

BAGHETE SI CHIFLE

Pentru modelare, consultati fisele ilustrate situate la sfarsitul acestei cdrti de retete.

Aluatul este prea tare pentru a-l modela: a fost probabil prea mult lucrat iar cantitatea de apa este insuficienta. In acest caz, modelati aluatul intr-o
forma rotunda, lasati-l s se odihneasca timp de 10 minute, apoi incepeti din nou sa modelati.

Aluatul este lipicios, iar modelarea este dificila: cantitatea de apé este prea mare, amintiti-va prin urmare sa va pudrati miinile usor cu faina.

Aluatul se intinde sau face cocoloase: in acest caz aluatul a fost lucrat prea mult, este asadar necesar sd-I modelati intr-o forma rotunda si sa o lasati
10 minute inainte de a reincepe.

Aluatul este compact: este posibil sa fi pus prea multa faina sau aluatul a fost framéntat prea mult. Addugati putina apa la inceputul framantarii, lasati
timp de 10 minute inainte de modelare si incercati sa framantati aluatul cat mai putin posibil.

Chiflele nu sunt coapte suficient: aluatul este prea moale sau chiflele sunt asezate necorespunzator pe placa. Aveti grija sé optimizati spatiul de pe pléci
si sa dozati bine cantitatile de lichide.

Chiflele se lipesc pe placi si sunt arse pe partea inferioara: alegeti un nivel de rumenire mai putin puternic si nu umeziti prea mult chiflele.

Chiflele sunt fara culoare dupa coacere: probabil, painile nu au fost umezite suficient inainte de coacere. Aplicati cu ajutorul pensulei o crusta pe baza
de ou si apa, inainte de coacere.

Chiflele nu sunt suficient de crescute: ati pus prea putind drojdie sau aluatul a fost friméntat prea mult. Incercati din nou punand mai multa drojdie.
Lasati aluatul timp de 10 min. inainte de a incepe sa framantati din nou.

Chiflele sunt prea crescute: probabil ati pus prea multd drojdie. Asadar, puneti mai putind drojdie si aplatizati usor chiflele dupad ce le-ati asezat pe plci.
Crestaturile de pe chifle s-au inchis la loc: inciziile dumneavoastra sunt prea mici, nu ezitati sa faceti incizii cu o miscare hotérata.
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Paine alba

g 1000 g 1500 g

3ore 01 min. 3 ore 06 min. 3ore 11 min.

Apa 315ml 420 ml 540 ml
Sare 11 21 31
Zahar %2 L. 1L 1%L
Faina speciala pentru paine 5209 7009 900 g
Drojdie uscata 11 11 21
La alegere:
Masline verzi 9049 1309 190¢g
Slanina 1509 2009 3009

Alegeti greutatea doritd a painii si consultati
tabelul. Turnati ingredientele in cuvd, in ordinea
urmatoare: apa, sare si zahar. Adaugati apoi faina si
drojdia uscata. Amplasati cuva in masind. Selectati
programul 9, greutatea painii si culoarea doritd
a crustei. Apasati pe butonul ,pornire-oprire”.
La primul semnal sonor (dupd aproximativ 23 min.),
addugati, daca doriti, unul dintre ingredientele
suplimentare. La sfarsitul programului, opriti
masina, scoateti cuva apoi painea.

Paine rustica

7509 1000g 1500 g
3ore01 min. 3 ore06 min. 3 ore 11 min.
Apa 305 ml 405 ml 525 ml
Sare 141, 21 31
Zahar L 1L 1%L
Faina speciala pentru paine 4159 560 g 7259
Féina integrala 959 1309 1709
Drojdie uscata 1%1. 21 2%
Optional, alegeti unul dintre urmatoarele ingrediente:
Nuci 1109 1509 2259
Alune 1109 1509 2259

Alegeti greutatea dorita a painii si consultati
tabelul de mai sus pentru cantitdtile de
ingrediente. Turnati ingredientele in cuva, in
ordinea urmatoare: apa, sare si zahar. Adaugati
apoi cele doua tipuri de faina si drojdia uscata.
Amplasati cuva in masina. Selectati programul 9,
greutatea painii si culoarea doritd a crustei. Apasati
pe butonul de ,pornire-oprire”. La primul semnal
sonor (dupa aproximativ 23 min.), addugati, daca
doriti, nucile sau alunele. La sfarsitul programului,
opriti masina, scoateti cuva apoi painea.

A
Paine ,toast”
7509 1000 g 15009

2 ore 53 min. 2 ore 58 min. 3 ore 03 min.
Apa 270 ml 325ml 405 ml
Ulei de floarea-soarelui 1%L 2L 2% L.
Sare 1%1. 21 2.
Zahar 1%L 2L 2% L.
Lapte praf 2L 2% L. 3L
Faina speciald pentru paine 5009 600 g 7509
Drojdie uscata 121 141 21

Alegeti greutatea doritd a painii si consultati
tabelul. Turnati ingredientele in cuva, in
ordinea urmatoare: apd, ulei de floarea-
soarelui, sare, zahdr si lapte praf. Addugati
apoi faina si drojdia uscata. Amplasati cuva
in masina. Selectati programul 8, greutatea
painii si culoarea doritd a crustei. Apdsati
pe butonul ,pornire-oprire”. La sfarsitul
programului, opriti masina, scoateti cuva
apoi painea.

Paine rapida

g 1000g 1500 g
1ore 28 min. 1ore 33 min. 1ore 38 min.
Apé calduta 300 ml 400 ml 600 ml
Ulei de masline 1%L, 2L 3L
Sare %1 21 31
Zahar 1L 1%L 2L
Lapte praf 1%L 2% L. 3L
Faina speciala pentru paine 4809 640 g 960 g
Drojdie uscata 31 41. 61l

Alegeti greutatea doritd a painii si consultati
tabelul. Turnati ingredientele in cuva, in ordinea
urmatoare: apa, ulei de floarea-soarelui, sare,
zahdr si lapte praf. Adaugati apoi faina si drojdia
uscatd. Amplasati cuva in masind. Selectati
programul 12, greutatea painii si culoarea doritd
a crustei. Apasati pe butonul de ,pornire-oprire”.
La sfarsitul programului, opriti masina, scoateti
cuva apoi painea.

Paine integrala

1000g 15009

3 o0re 06 min. 3ore 11 min. 3 ore 16 min.

Alegeti greutatea dorita a painii si consultati
tabelul. Turnati ingredientele in cuva, in
ordinea urmatoare: apd, ulei de floarea-
soarelui, sare, zahdr si lapte praf. Adaugati
apoi cele doua tipuri de faina si drojdia.
Amplasati cuva in masind. Selectati
programul 10, greutatea painii si culoarea
doritd a crustei. Apasati pe butonul,,pornire-
oprire”. La sfarsitul programului, opriti
masina, scoateti cuva apoi painea.

Apa 370 ml 490 ml 635 ml
Ulei de floarea-soarelui L. 1L 1%L
Sare 1%41. 21 31
Zahar 1L 1%L 2L
Lapte praf 1% L. 2L 2% L.
Fdina speciala pentru paine 180¢g 2409 3109
Faina integrala 3409 460 g 5909
Drojdie uscata 1l 141 21
.
Briose
7509 10009
3 ore 15 min. 3 ore 20min.
Lapte 60 ml 80 ml 120 ml
Oua 3 5 6
Unt taiat in cuburi mici 1409 2009 2309
Sare 1%41. 21 21
Zahar 509 709 80g
Fdina speciala pentru paine 4309 5759 6709
Drojdie uscata 11 1%1. 2%
(B;J;;éer:;;ie ciocolata 1109 150 1709

Alegeti greutatea doritd a painii si consultati
tabelul. Turnati ingredientele in cuvd, in
ordinea urmatoare: lapte, oud, unt moale,
sare si zahdr. Addugati apoi faina si drojdia
uscatd. Amplasati cuva in masina. Selectati
programul 11, greutatea briosei si culoarea
dorita a crustei. Apasati pe butonul de
Jpornire-oprire”. La semnalul sonor (dupa
aproximativ 25 min.), adaugati, daca
doriti, bucatelele de ciocolata. La sfarsitul
programului, opriti masina, scoateti cuva
apoi péinea.
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Paine cu seminte

Apa 360 ml 480 ml 620 ml
Ulei de rapita 2L 2% L. 3% L.
Miere 2L 2% L. 3% L.
Sare 1%1. 21 2.
Faina speciald pentru paine 1509 2009 2609
Faina de secara (tip 170) 1709 2309 3009
Faina integrala 1709 2309 3009
Drojdie uscata 21. 2% 1. 2% 1.
Seminte de in 759 1009 1359
Seminte de floarea-soarelui 259 309 409
Seminte de mac 159 20g 25¢g

Alegeti greutatea dorita a painii si consultati tabelul. Turnati ingredientele in cuvd, in
ordinea urmadtoare: apa, ulei de rapita, miere si sare. Adaugati apoi cele doua tipuri de
faind si drojdia uscata. Amplasati cuva in masina. Selectati programul 9, greutatea péinii
si culoarea dorita a crustei. Apasati pe butonul ,pornire-oprire”. La primul semnal sonor
(dupa aproximativ 23 min.), adaugati semintele de in negru, de floarea-soarelui si de mac.
La sfarsitul programului, opriti masina, scoateti cuva apoi painea.

Paine cu branza, fara gluten

Apa 425 ml
Oua 3
Ulei vegetal 3L
Zahér cristalizat 2L
Sare 1l
Fdina de orez alb 2809
Faina de orez brun 1409
Lapte praf degresat 3% L.
Guma xanthan 3%,
Fulgi de ceapa deshidratata 1L
Seminte de mac 1l
Seminte de telina 11
Marar uscat 141
Branza Cheddar rasa 1709
Drojdie uscatd 1L

Consultati tabelul. Turnati ingredientele in cuva, in ordinea indicata. Amplasati cuva in
masind. Selectati programul 13 si culoarea dorita a crustei. Apasati pe butonul ,pornire-
oprire”. La sfarsitul programului, opriti masina, scoateti cuva apoi painea.

Paine cu fibre

Apa 350 ml
Ulei de floarea-soarelui L.
Sare 1l
Lapte praf 1L
Faina speciala pentru paine 3209
Tarate fine 160 g
Drojdie uscata 21

Paine cuomega 3

Apa 210 ml
laurt simplu 1259
Ulei de rapita 1L
Melasa 2L
Sare 1%1.
Lapte praf L.
Faina speciala pentru paine 1559
Faina de secara (tip 170) 210g
Fdina integrala 1109
Praf de germeni de grau 209
Drojdie uscata 31
Seminte de in 559
Seminte de floarea-soarelui 409

Paine fara sare

Apa 320 ml
Ulei de floarea-soarelui L.
Suc de lamaie 1%1.
Féina speciala pentru paine 5209
Drojdie uscatd 11
Seminte de susan 759

460 ml
Ya L.
11
1%L
4209
2109
2.

280 ml
1859
1%L
Bl
21
1L
2009
2709
1409
309
41.
709
60g

430 ml
%2 L.
21

7009
1%1.

1009

600 ml
1L
21
2L

5509

2759
3%

365 ml
2509
2L
4L
221
2L
2559
3459
1809
4049
51
909
709

500 ml
1L
21

8409
21

1209

Alegeti greutatea doritd a painii si consultati
tabelul. Turnati ingredientele in cuva, in
ordinea urmadtoare: apd, ulei de floarea-
soarelui, sare si lapte praf. Adaugati apoi
faina, taratele fine si drojdia uscata. Amplasati
cuva in masina. Selectati programul 10,
greutatea painii si culoarea dorita a crustei.
Apdsati pe butonul ,pornire-oprire”.
La sfarsitul programului, opriti masina,
scoateti cuva apoi painea.

Alegeti greutatea doritd a painii si consultati
tabelul. Turnati ingredientele in cuva, in
ordinea urmatoare: apd, laurt simplu, ulei
de rapita, melasd, sare si lapte praf. Addugati
apoi cele trei tipuri de faind, praf de germeni
de grau si drojdia uscatd. Amplasati cuva
in masina. Selectati programul 9, greutatea
painii si culoarea doritd a crustei. Apasati
pe butonul ,pornire-oprire”. La semnalul
sonor (dupd aproximativ 23 min.), addugati
seminte de in si seminte de floarea-soarelui.
La sfarsitul programului, opriti masina,
scoateti cuva apoi painea.

Alegeti greutatea doritd a painii si
consultati tabelul. Turnati ingredientele
in cuvd, in ordinea urmatoare: apa, ulei de
floarea-soarelui, suc de lamaie. Addugati
apoi faina, drojdia uscata si semintele de
susan. Amplasati cuva in masina. Selectati
programul 14, greutatea painii si culoarea
doritd a crustei. Apdsati pe butonul ,pornire-
oprire”. La sfarsitul programului, opriti
masina, scoateti cuva apoi painea.



Paine de Savoia

Apa 375 ml 500 ml 650 ml
Sare 1%1. 21 2.
Faina speciala pentru paine 3759 5009 6509
Faina de secara (tip 170) 1509 2009 2609
Drojdie uscatd EZN 11 11
Ceapa 259 309 409
Ciuperci (cateva rondele) 309 409 509
Cuburi de branza Beaufort 609 80g 100g

Alegeti greutatea doritd a painii si consultati tabelul. Turnatiingredientele in cuva, in ordinea
| urmétoare: apd, ciuperci i ceapa feliatd, cuburi de branza Beaufort, sare. Adaugati apoi cele
doua tipuri de faina si drojdia uscatd. Amplasati cuva in masind. Selectati programul 9,
greutatea painii si culoarea doritd a crustei. Apasati pe butonul de,,pornire-oprire”. Cu 30 -
45 min. inainte de sfarsitul programului, deschideti masina si verificati coacerea aluatului:
daca acesta este suficient de tare, puneti rondelele de ceapd pe paine pentru decorare.
La sfarsitul programului, opriti masina, scoateti cuva apoi painea.

Bagheta cu prune
uscate si nuci

Apa 160 ml 290 ml
Zahar 1L 1%L
Sare %l 141
Gris de porumb 259 459
Fdina speciala pentru paine 2009 3609
Faina de secara (tip 170) 259 459
Drojdie uscata %l 1%41.
Prune uscate 459 80g
Nuci 459 80g

Turnati ingredientele in cuva, in ordinea urmdtoare: apd, zahar si sare. Addugati apoi cele
doua tipuri de faina si drojdia. Amplasati cuva in masind. Selectati programul 1, culoarea
doritd a crustei si apasati pe butonul,,pornire-oprire”. La primul semnal sonor (dupa 23 min.),
incorporati nucile in aluat. La al doilea semnal sonor (dupa 1 ora si 05 min.), deschideti
masina si scoateti aluatul. Dacd ati ales sa faceti 8 baghete, impartiti aluatul in 2 bucéti
si pastrati o bucaté pe hartie absorbanta pentru a doua sesiune de copt. Impartiti prima
bucaté de aluat in 4 parti egale, pe care le veti modela in baghete. Umeziti-le inainte de
a le rostogoli prin grisul de porumb. Asezati-le pe suportul de coacere ,baghete speciale”.
Crestati bucatile de aluat pe toata lungimea lor. Asezati 3 prune uscate in fiecare crestatura.
Apasati din nou pe butonul de,,pornire-oprire”. La urmatorul semnal sonor (dupa 57 min.),
scoateti baghetele, apoi repetati operatiunea anterioara pentru a doua sesiune de copt. La
sfarsitul programului de copt, lasati-le sé se raceasca pe un gratar.

Bagheta cu tarate fine

Apa 175 ml 315ml
Zahar 11 1%,
Sare % . 1%41.
Unt 209 359
Faina speciald pentru paine 1509 2709
Féina integrala 100g 180 g
Tarate fine 8L. 14 L
Drojdie uscata Y. 1%1.

Turnati ingredientele in cuvd, in ordinea urmatoare: apd, unt, zahar si sare. Adaugati
apoi cele doua tipuri de faina si drojdia. Amplasati cuva in masind. Selectati programul 1,
culoarea dorita a crustei si apasati pe butonul ,pornire-oprire”. La al doilea semnal
sonor (dupd 1 ora si 05 min.), deschideti masina si scoateti aluatul. Dacd ati ales sa
faceti 8 baghete, impartiti aluatul in 2 bucéti si pastrati o bucaté pe hartie absorbanta
pentru a doua sesiune de copt. Impartiti prima bucata de aluat in 4 parti egale, pe
care le veti modela in baghete. Umeziti-le inainte de a le rostogoli prin taratele fine.
Asezati-le pe suportul de coacere ,baghete speciale”. Crestati buctile de aluat pe
toatd lungimea lor. Apasati din nou pe butonul de ,pornire-oprire”. La urmatorul
semnal sonor (dupd 57 min.), scoateti baghetele, apoi repetati operatiunea anterioara
pentru a doua sesiune de copt. La sfarsitul programului de copt, ldsati-le sa se raceasca
pe un grdtar.

Chifle cu stafide

Apa 165 ml 300 ml
Zahar 1L 1%L
Sare %l 141
Faina speciald pentru paine 1259 2259
Faina de secara (tip 170) 1259 2259
Drojdie uscata 11 1%41.
Stafide uscate 759 135g

Turnati ingredientele in cuva, in ordinea urmatoare: apa, zahar si sare. Adaugati apoi
cele doud tipuri de faind si drojdia. Amplasati cuva in masina. Selectati programul
1, culoarea dorita a crustei si apasati pe butonul ,pornire-oprire”. La primul semnal
sonor (dupa 23 min.), incorporati stafidele uscate in aluat. La al doilea semnal sonor
(dupa 1 ora si 05 min.), deschideti masina si scoateti aluatul. Dacd ati ales sa faceti
8 chifle, impartiti aluatul in 2 bucéti si pastrati o bucata pe hartie absorbantd pentru
a doua sesiune de copt. Impértiti prima bucatd de aluat in 4 parti egale, pe care le
veti modela in baghete inainte de a le rostogoli prin faina. Asezati-le pe suportul de
coacere ,baghete speciale”. Crestati bucatile de aluat pe toatd lungimea lor. Apasati
din nou pe butonul de ,pornire-oprire”. La urmatorul semnal sonor (dupd 57 min.),
scoateti chiflele, apoi repetati operatiunea anterioard pentru a doua sesiune de copt.
La sfarsitul programului de copt, lasati-le s se raceasca pe un gratar.
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Ciabatta cu branza de capra si miere | PROG.2

2 paini Ciabatta 4 paini Ciabatta 2 paini Ciabatta 4 paini Ciabatta
1ore50min. 2 ore 25 min. 1ore50min. 2 ore 25 min.
Apa 120 ml 240 ml Féina de secara 509 100g
Ulei de masline 1L 2L Drojdie uscata 1l 21
Sare 1l 1%1. Cimbru lamaios Y. 11
Miere de salcam 1%L 3L Branza de capra semiuscata 509 100g
Faina speciala pentru paine 1509 3009 Pentru glazura: ulei de mdsline

Turnati ingredientele in cuva, in ordinea urmatoare: apd, ulei de masline, sare si miere. Adaugati apoi cele 2 tipuri de faina si drojdia.
Amplasati cuva in masina. Selectati programul 2, culoarea doritd a crustei si apasati pe butonul, pornire-oprire”. La primul semnal sonor
(dupa 23 min.), incorporati cimbrul ldmaios si branza de caprd tdiatd in bucdti mici. La al doilea semnal sonor (dupa 1 ord si 15 min.),
deschideti masina si scoateti aluatul. Daca ati ales sa faceti 4 paini Ciabatta, impartiti aluatul in 2 bucati si péstrati o bucatd pe hartie
absorbanta pentru a doua sesiune de copt. Impartiti prima bucat de aluat in 2 parti egale, apoi modelati-le de asa maniera inct sa
obtineti o forma ovala. Asezati painile Ciabatta pe suportul de coacere plat. Ungeti cu ulei de masline si apdsati din nou pe butonul
de, pornire-oprire”. La urmatorul semnal sonor (dupd 35 min.), scoateti painile Ciabatta, apoi repetati operatiunea anterioard pentru
a doua sesiune de copt. La sfarsitul programului de copt, lasati-le sa se réceasca pe un gratar.

Bagheta cu slanina,
parmezan si coriandru m

4 baghete 8 baghete 4 baghete 8 baghete
Durata 20re02min. 2 ore 59 min. 20re02min. 2 ore 59 min.

Apa 135ml 245 ml Drojdie uscata EZAN 1%1.
Sare %. 1%1. Slanina afumata 35¢g 659
Ulei de masline L. 1L Parmezan ras 309 55¢g
Zahar VL. 1L Coriandru proaspat ras V2 L. 1L
Faina speciala pentru paine 2059 3709

Rumeniti bucatile de slénind intr-o tigaie anti-aderentd incinsd, scurgeti-le si sd lsati-le sa se réceasca. Turnati ingredientele in cuvd, in
ordinea urmatoare: apa, sarea, uleiul de mésline, zahdrul. Adaugati apoi faina si drojdia. Amplasati cuva in masind. Selectati programul
1. Apasati pe butonul,pornire-oprire”. La primul semnal sonor (dupa 23 min.), incorporati bucatile de sléning, parmezanul si coriandrul
in aluat. La al doilea semnal sonor (dupa 1 ord si 05 min.), deschideti masina si scoateti aluatul. Dacd ati ales sa faceti 8 baghete,
impartiti aluatul in 2 bucati si pastrati o bucata pe hartie absorbanta pentru a doua sesiune de copt. Impértiti prima bucata de aluat
in 4 pérti egale, pe care le veti modela in baghete. Asezati-le pe suportul de coacere,baghete speciale”si crestati bucatile de aluat pe
toatd lungimea lor. Apasati din nou pe butonul ,pornire-oprire”. La urmétorul semnal sonor (dupd 57 min.), scoateti baghetele, apoi
repetati operatiunea anterioara pentru a doua sesiune de copt. La sfarsitul programului de copt, Idsati-le sé se raceasca pe un grétar.

Grisine cu susan negru

20 de grisi

rat 2 ore 29 min.
Apa 70 ml Drojdie uscata
Bere 70 ml Ulei de susan
Sare 11l Susan negru
Faina speciald pentru paine 2409

Turnati ingredientele in cuvd, in ordinea urmatoare: apd, bere, ulei de susan si sare. Adaugati apoi faina si drojdia. Amplasati cuva in
masind. Selectati programul 3, culoarea doritd a crustei si apdsati pe butonul ,pornire-oprire”. La al doilea semnal sonor (dupa 1 ora
si 15 min.), deschideti masina si scoateti aluatul. Impartiti aluatul in 2 bucati si pastrati o bucata pe hértie absorbanta pentru a doua
sesiune de copt. Impartiti prima bucaté de aluat in 10 pérti egale. Modelati-le de asa manierd incét, rulandu-le pe un blat de lucru
pudrat cu féing, sa obtineti rulouri foarte subtiri. Ungeti cu apd, cu ajutorul unei pensule, si rostogoliti-le prin susan negru. Asezati
grisinele pe suportul de coacere plat. Apdsati din nou pe butonul de ,pornire-oprire”. La urmatorul semnal sonor (dupa 37 min.),
scoateti grisinele, apoi repetati operatiunea anterioara pentru a doua sesiune de copt. La sfarsitul programului de copt, lasati-le sa
se raceasca pe un gratar.

Paine cu masline negre

Apa 255 ml 340 ml 510 ml
Ulei 2% L. 3%L. 5L
Zahar 31 41 51
Sare 21 2% 1. 41.
Faina speciald pentru paine 4809 640 g 960 g
Drojdie uscata 11 11 21
Masline negre 759 100 g 1509

Alegeti greutatea dorita a painii si consultati tabelul. Turnati ingredientele in cuva, in
ordinea urmdtoare: apd, ulei, zahar, sare, fdina si drojdie. Amplasati cuva in masina.
Selectati programul 8, greutatea painii si culoarea doritd a crustei. Apdsati pe butonul
de ,pornire-oprire”. La primul semnal sonor (dupa aproximativ 30 min.), incorporati
maslinele negre in aluat. La sfarsitul programului, opriti masina, scoateti cuva apoi
painea.

Ensaimada cu flori de
portocal si scortisoara

Lapte 40 ml 120 ml
Oua 1 1
Sare Yl 11
Ulei 1,3, 3L
Unt 35¢g 709
Zahar pudra 2% L. 4% L.
Praf de scortisoara Yl 11
Flori de portocal 18 1l
Faind 1909 3509
Drojdie uscata 1% 21.

Pentru decor: zahdr glasat

Turnati ingredientele in cuva, in ordinea urmatoare: lapte, sare, ulei de masline, unt topit si zahar
brun. Addugati apoi fdina, scortisoara, florile de portocal si drojdia. Amplasati cuva in masina.
Selectati programul 6, culoarea dorita a crustei si apasati pe butonul ,pornire-oprire”. La al doilea
semnal sonor (dupa 1 ora si 05 min.), deschideti masina si scoateti aluatul. Daca ati ales sd faceti
8 chifle Ensaimada, impartiti aluatul in 2 bucati si pastrati o bucata pe hartie absorbantd pentru
a doua sesiune de copt. Impértiti prima bucaté de aluat in 4 parti egale, apoi rulati aluatul de asa
manierd incat sa obtineti un rulou de 15 pana la 20 cm. Aplatizati usor si infasurati ruloul in forma
de melc. Asezati chiflele Ensaimada pe suportul de coacere plat si ungeti cu apd, cu ajutorul unei
pensule. Apdsati din nou pe butonul de, pornire-oprire”. La urmatorul semnal sonor (dupa 57 min.),
scoateti chiflele Ensaimada, apoi repetati operatiunea anterioara pentru a doua sesiune de copt.
La sfarsitul programului de copt, presarati pe ele zahar glasat si lasati-le sa se rdceasca pe un gratar.



Chifle clasice m

4 Chifle 8 Chifle
Durata 2 ore 04 min. 20re43m
Apa 75 ml 130ml
Lapte 25 ml 50 ml
Sare 11 1%41.
Oua 1 1
Unt 159 259
Zahar 1L 1L
Faina tip 45 2259 3859
Drojdie uscata 11 21.
Seminte de susan 1%L, 2L

Turnati ingredientele in cuva, in ordinea urmadtoare: apd, lapte, sare, ou, unt si zahdr.
Adaugati apoi faina si drojdia. Amplasati cuva in masina. Selectati programul 5, culoarea
doritd a crustei si apasati pe butonul ,pornire-oprire”. La al doilea semnal sonor (dupa
1 oré si 25 min.), deschideti masina si scoateti aluatul. Daca ati ales sa faceti 8 chifle, impartiti
aluatul in 2 bucati si pastrati o bucata pe hartie absorbanta pentru a doua sesiune de copt.
Tmpartiti prima bucata de aluat in 4 parti egale, apoi formati o bild de aluat de asa maniera
incat sa obtineti o paine perfect rotunda. Ungeti cu lapte, cu ajutorul unei pensule, si
presdrati pe ele semintele de susan. Asezati chiflele pe suportul de coacere plat. Apasati
din nou pe butonul de,pornire-oprire”. La urmatorul semnal sonor (dupa 39 min.), scoateti
chiflele, apoi repetati operatiunea anterioara pentru a doua sesiune de copt. La sfarsitul
programului de copt, ldsati-le sa se raceascad pe un gratar.

Chifle cu stafide uscate si ghimbir  PROG.5

4 Chifle 8 Chifle 4 Chifle 8 Chifle
Durata 20re04min.  2ore43 min. 20re04min. 2 ore43 min.
Lapte 25 ml 50 ml Coaja de portocala 1 1
Apa 75 ml 130ml Féina tip 45 2259 3859
Sare 1l 141 Unt topit 20g 359
Oua 1 1 Drojdie uscata 11 21
Zahar 1L 1% L. Stafide uscate 509 859
Praf de ghimbir 3. 1l Pentru glasare: 1 lingurd de lapte si 20 g de zahdr

Puneti stafidele uscate laumflatin lapte cildut. in acest rastimp, turnati ingredientele in cuva, in ordinea urmatoare: ap4, sare, ou, zahdr, praf
de ghimbir si coaja de portocala tdiata feliute. Addugati apoi faina, untul topit si drojdia. Amplasati cuva in masina. Selectati programul 5,
culoarea doritd a crustei si apasati pe butonul, pornire-oprire”. La primul semnal sonor (dupa 28 min.), incorporati stafidele uscate. La al doilea
semnal sonor (dupé 1 ora si 25min.), deschideti magina si scoateti aluatul. Daca ati ales sa faceti 8 chifle, impartiti aluatul in 2 bucati si pastrati o
bucata pe hartie absorbant pentru a doua sesiune de copt. Impartiti prima bucats de aluatin 4 pérti egale, apoi formati o bila de aluat de asa
maniera incat sa obtineti o paine perfect rotunda. Ungeti partea superioara, cu ajutorul unei pensule, cu un amestec de lapte si zahar. Asezati
chiflele pe suportul de coacere plat. Apasati din nou pe butonul de, pornire-oprire”. La urmétorul semnal sonor (dupa 39 min.), scoateti chiflele,
apoi repetati operatiunea anterioard pentru a doua sesiune de copt. La sfarsitul programului de copt, lasati-le s& se réceascé pe un grétar.

Chifle cu branza Gouda si chimen  PROG.5

4 Chifle 8 Chifle
Dural 2 ore 04 min. 2 ore 43 min.

Apa 75 ml 130 ml
Lapte 25 ml 50 ml
Sare 11 141
Oua 1 1
Unt topit 159 259
Zahar 1L 1%L
Faina tip 45 2259 3859
Branza Gouda rasa 509 859
Seminte de chimen 1L 1%L
Drojdie uscata 1%1. 21.

Turnati ingredientele in cuva, in ordinea urmatoare: apa, lapte, sare, ou, unt topit si zahar.
Adaugati apoi faina, brénza Gouda, chimenul si drojdia. Amplasati cuva in masind. Selectati
programul 5, culoarea doritd a crustei si apasati pe butonul ,pornire-oprire”. La al doilea
semnal sonor (dupa 1 ord si 25 min.), deschideti masina si scoateti aluatul. Dacd ati ales sa
faceti 8 chifle, impartiti aluatul in 2 bucati si pastrati o bucaté pe hartie absorbanta pentru a
doua sesiune de copt. Impartiti prima bucata de aluat in 4 parti egale, apoi formati o bild de
aluat de aga manierd incat sa obtineti o paine perfect rotunda. Ungeti cu lapte, cu ajutorul
unei pensule, si presarati pe ele semintele de chimen. Asezati chiflele pe suportul de coacere
plat. Apésati din nou pe butonul de ,pornire-oprire”. La urmatorul semnal sonor (dupa
39 min.), scoateti chiflele, apoi repetati operatiunea anterioara pentru a doua sesiune de
copt. La sfarsitul programului de copt, lasati-le s se raceasca pe un gratar.

Paine canadiana cu compot
de mere si sirop de artar

Greutati 1000 g 1000 g
Durata 2 ore 08 min. 2 ore 08 min.

Compot de mere neindulcit 230 ml Lapte praf degresat 4L
Ulei vegetal 125ml Praf de copt 11

Oud batute 3 Sare %l
Zahar glasat 95¢g Bicarbonat de sodiu Yal.
Sirop de artar 110g Scortisoara macinata 1%1.
Faina speciald pentru paine 1759 Nuci pecan tocate 409
Fdina de grau integrald 1759 Nuci pecan taiate pe jumatate (optional) 6

Turnati ingredientele in cuvd, in ordinea indicata. Amplasati cuva in masina. Selectati programul 18 si culoarea
doritd a crustei. Apasati pe butonul ,pornire-oprire”. Dupa inceperea ciclului de coacere, agezati nucile pecan
tdiate pe jumdtate in centrul pdinii. La sfarsitul programului, opriti masina, scoateti cuva apoi painea.

Paine cu morcovi si ghimbir

Greutati 1000g 1000g
Durata 2 ore 08 min. 2 ore 08 min.

Oua 2 Fdina speciala pentru paine 3159
Morcovi rasi 2259 Tarate de grau simple 100g
Zahar cristalizat 125¢g Ghimbir proaspat macinat 21
Ananas pasat si stors 759 Ghimbir proaspat ras 21
Melasa 759 Scortisoara macinata %l
Ulei vegetal 1509 Drojdie uscata 21.
Sare ¥l Bicarbonat de sodiu ¥l

Alegeti greutatea doritd a painii si consultati tabelul. Turnati ingredientele in cuva, in ordinea indicata. Amplasati
cuva fn masina. Selectati programul 18, greutatea péinii si culoarea dorita a crustei. Apasati pe butonul,,pornire-
oprire”. La primul semnal sonor (dupa 23 min.), addugati nucile. La sfarsitul programului, opriti masina, scoateti
cuva apoi painea.
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Briose Cramique PROG. 11

Greutati 7509 10009 15009

Durata 3 ore 15 min. 3 ore 20min. 3 ore 25 mi
Lapte 2% L. 3L, 3% L.
Oua 3 5 6
Unt 160 g 2109 2509
Sare 1%1. 21 2.
Zahar 5L 6L. 7L
Faina speciald pentru paine 3909 5309 6209
Drojdie uscata 21 2. 31
Stafide uscate 120g 140 g 1809

Alegeti greutatea dorita a painii si consultati tabelul. Turnati ingredientele in cuv4, in
ordinea urmatoare: lapte, oua, unt moale, sare si zahar. Adaugati apoi faina si drojdia uscata.
Amplasati cuva in masind. Selectati programul 11, greutatea painii si culoarea doritd a
crustei. Apdsati pe butonul de ,pornire-oprire”. La primul semnal sonor (dupd aproximativ
25 min.), addugati stafidele uscate. La sfarsitul programului, opriti masina, scoateti cuva
apoi painea.

Briose Kugelhopf

750g 10009

1500 ¢ Marinati stafidele in apd sau in alcool.

e e e Alegeti greutatea doritd a painii si consultati

Lapte 100 ml 120 ml
Oua 2 3
Unt 160 g 2109
Sare 1l 1l
Zahar 709 9049
Faina speciald pentru paine 3909 5309
Drojdie uscata 2% 1. 3%l
Migdale intregi 409 509
Stafide uscate 1109 1509

205 ml tabelul. Turnati ingredientele in cuva, in

4 ordinea urmatoare: lapte, oud, unt moale,
2509 sare si zahar. Adaugati apoi faina si drojdia
%1 uscata. Amplasati cuva in masina. Selectati
135]9 programul 11, greutatea briosei si culoarea
7319 dorita a crustei. Apasati pe butonul de
60g Lpornire-oprire”. La primul semnal sonor

1709 (dupa aproximativ 25 min.), addugati

migdalele intregi si stafidele marinate. La
sfarsitul programului, opriti masina, scoateti
cuva apoi painea.

Gogosele flamande

cU zmeura

Greutati 7509 10009 15009
Durata 3ore 01 min. 3 ore 06 min. 3ore 11 mi

Lapte 75ml 100 ml 150 ml
Sare 1l 121 21.
Unt 509 659 1009
Zahar 1%1. 2L 3L
Zahar brun nerafinat 259 35¢g 509
Oua 2 3 4
Faina speciald pentru paine 3509 4659 7009
Drojdie uscata 1l 1l 11
Zmeurd proaspata 409 559 80g

Alegeti greutatea dorita a painii si consultati tabelul. Turnati ingredientele in cuvd, in
ordinea urmatoare: lapte, oua, zmeurd, zahar si sare. Adaugati apoi féina si drojdia uscata.
Amplasati cuva in masind. Selectati programul 9, greutatea painii si culoarea dorita a crustei.
Apasati pe butonul de,pornire-oprire”. La primul semnal sonor (dupd aproximativ 28 min.),
addugati untul si zaharul brun nerafinat. Cu 30 - 45 min. inainte de sfarsitul programului,
deschideti masina si verificati coacerea aluatului: daca acesta este suficient de tare, puneti
zmeura pe paine pentru decorare. La sfarsitul programului, opriti masina, scoateti cuva
apoi painea.

Prajitura Stollen

4 prajituri Stollen 8 prajituri Stollen

Durata 2ore 02 min. 2 ore 59 min.
Lapte caldut 125ml 225 ml
Sare 1l 1%41.
Unt 609 110g
Zahar 759 1359
Fdina speciala pentru paine 2509 4509
Drojdie uscata 159 259

4 prajituri Stollen 8 prajituri Stollen
2ore 02 min. 2 ore 59 min.

Stafide uscate 609 1109
Migdale intregi 409 709
Fructe confiate 259 459
Rom 15ml 25ml
Pasta de migdale 759 135¢g

Pentru decor: zahdr glasat

Macerati stafidele uscate, migdalele intregi si fructele confiate in rom. Turnati ingredientele in cuva, in ordinea urmatoare: lapte caldut, sare,
unt si zahdr. Addugati apoi féina si drojdia. Amplasati cuva in masina. Selectati programul 6, culoarea dorita a crustei si apasati pe butonul
Lpornire-oprire”. La primul semnal sonor (dupd 23 min.), adaugati stafidele uscate, migdalele si fructele confiate bine scurse. La al doilea semnal
sonor (dupa 1 ord si 05 min.), deschideti magina si scoateti aluatul. Daca ati ales sé faceti 8 prajituri Stollen, impartiti aluatul in 2 bucati si pastrati
0 bucata pe hartie absorbanté pentru a doua sesiune de copt. Impartiti prima bucata de aluat in 4 pérti egale si aplatizati-le. Taiati pasta de
migdale in 4 rulouri si agezati-le in centrul fiecérei felii de aluat. Strangeti la loc felia si formati o bild de aluat de asa maniera incét sa obtineti
o péine perfect rotundd. Ungeti cu lapte, cu ajutorul unei pensule. Asezati prdjiturile Stollen pe suportul de coacere plat. Apasati din nou pe
butonul de, pornire-oprire”. La urmatorul semnal sonor (dupa 57 min.), scoateti prajiturile Stollen. Ungeti-le cu unt topit si presérati pe ele zahdr
glasat. Repetati operatiunea anterioara pentru a doua sesiune de copt. La sfarsitul programului de copt, ldsati-le sé se réceasca pe un grétar.

Paine cu branza Emmental

750g 10009

T Alegeti greutatea doritd a painii si consultati

e e oy tabelul. Turnati ingredientele in cuva, in

Apa 240 ml 320 ml
Sare cu ierburi aromatice 1l 11
Faina speciald pentru paine 3409 4509
Drojdie uscata 21 2%
Zahar 1l 1l
Cubulete de branza Emmental 1159 1509

480 ml ordinea urmatoare: apa, sare, fdind, drojdie

1%1. uscatd si zahdr. Amplasati cuva in masina.
6759 Selectati programul 8, greutatea painii si
3%l culoarea dorita a crustei. Apdsati pe butonul
%1,

Lpornire-oprire”. La primul semnal sonor
(dupa 30 min.), adaugati branza. La sfarsitul
programului, opriti masina, scoateti cuva
apoi painea.
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Lapte 200 ml
Oua 2
Zahar brun 100 g
Sare .
Amestec de 4 condimente 1l
Bicarbonat alimentar Val.
Scortisoara 11
Miere 5009
Unt topit 2009
Faina speciald pentru paine 4009
Praf de copt 1 pliculet

Turnati ouale, zahdrul brun, sarea si bicarbonatul alimentar intr-un bol. Bateti amestecul
timp de 5 min. Addugati condimentele, laptele, mierea si untul topit. Turnati preparatul
in cuva masinii de facut paine. Addugati féina si praful de copt. Amplasati cuva in masina.
Selectati programul 18, greutatea péinii si culoarea doritd a crustei. Apasati pe butonul de
Jpornire-oprire”. La sfarsitul programului, opriti masina, scoateti cuva apoi péinea.

r Sugestie: utilizati prima setare de rumenire a crustei.

Aluat de pizza

Apa

Ulei de masline

Sare

Faina speciala pentru paine
Drojdie uscata

12509
1 ore 15 min.
450 ml
2% L.
2% 1.
800g
2% 1.

Turnati ingredientele in cuva, in ordinea
urmatoare: apa, ulei de masline si sare.
Adaugati apoi faina si drojdia uscata.
Amplasati cuva in masina. Selectati
programul 16. Apasati pe butonul de
,pornire-oprire”. La sfarsitul programului,
opriti masina si scoateti cuva. Aluatul
dumneavoastrd este gata pentru a fi utilizat.

Chec cu fructe

Oua 5
Zahar 1659
Zahar vanilat 1 pliculet
Sare 1p.
Rom brun 1%L,
Unt 2309
Faina (tip 45) 3309
Praf de copt 2% 1.
Stafide uscate 759
Fructe confiate 759

Turnati oudle, zaharul, zaharul vanilat si sarea intr-un bol. Bateti amestecul timp de
5 minute. Turnati preparatul in cuva masinii de facut paine. Adaugati romul brun, untul
moale, fdina fluida si praful de copt. Amplasati cuva in masina. Selectati programul 18 si
culoarea dorita a crustei. Apasati pe butonul de ,pornire-oprire”. La primul semnal sonor
(dupd 23 min.), addugati stafidele uscate si fructele confiate. La sfarsitul programului, opriti
masina, scoateti cuva apoi checul.

Aluaturi

Faina speciald pentru paine
Apa
Oua
Sare

12509
15 min.
8309
200 ml

11

Turnati ingredientele in cuva, in ordinea
urmatoare: fdind, apa, oua si sare. Amplasati
cuva in masina. Selectati programul 17.
Apasati pe butonul de ,pornire-oprire”.
La sfarsitul programului, opriti masina si
scoateti cuva. Aluatul dumneavoastra este
gata pentru a fi utilizat.

Compot de mere si rubarba

Mere
Rubarba
Zahar

12009

1 ore 30 min.

6009
6009
5L

Curdtati merele si rubarba de coaja apoi,

taiati-le in bucati. Turnati fructele in cuva

masinii de facut paine. Adaugati zahdrul.

Amplasati cuva in masina. Selectati

programul 19. Apasati pe butonul de

Jpornire-oprire”. La sfarsitul programului,

opriti masina si scoateti cuva.

r Sugestii: in functie de tipul de compot
pe care il doriti, tdiati fructele in bucati
mai mari sau mai mici; daca le tdiati de
dimensiuni medii, vor ramdne bucati
dupa coacere. Alegeti fructe de sezon
pentru a vd prepara compoturi.
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WSTEP

CHLEBY KLASYCZNE

CHLEBY WLOSKIE

CHLEBY AMERYKANSKIE

CHLEBY EUROPEJSKIE

ROZNOSCI

S.99

S.100-101

S. 106

S.108 - 109

S.110-111

S$.112-113

Wstep
Przeczytaj uwaznie te kilka stron wstepu, umiescilismy na nich wiele informadji, ktére bedq przydatne podczas korzystania z
przepisow.

Maka: maka do wykonania chleba (oprécz innych wskazan podanych w przepisach) wystepuje pod wieloma nazwami : maka pszenna
(T550), maka specjalna do chleba, maka piekarska do biatego chleba, biata maka.

Uwaga: Maka pszenna typu 650 jest réwniez odpowiednia.

Drozdze piekarskie: istnieje kilka ich rodzajéw: swieze w kostkach, suche do zalania woda, w proszku lub ptynne. Sprzedawane sa w
hipermarketach (dziat, pieczywo” lub ,$wieze”), ale mozesz je kupic¢ rowniez w piekarni.

Jesli uzywasz drozdzy swiezych, rozkruszenie w palcach utatwi ich rozprowadzanie.

Stosunek ilos¢/waga pomiedzy drozdzami suchymi, Swiezymi i ptynnymi

Drozdze suche (1) 1 172 2 2% 3 3% 4 4 5
Drozdze suche (g) 3 4" 6 7% 9 102 12 13% 15
Drozdze $wieze (g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
Drozdze ptynne (ml) 13 20 27 33 38 47 54 60 67

Jesli uzywasz drozdzy swiezych, pomndz przez trzy wage podanq dla drozdzy suchych.

Porady i sztuczki

CHLEBY

Chleb nie wyrost tak, jak powinien: przestrzegaj dokfadnie ilosci podanych w przepisie dla kazdego sktadnika - w cieécie jest za duzo maki lub za mato
drozdzy, wody lub cukru. Podczas przygotowania ciasta sktadniki nalezy koniecznie wazyc.

Chleb opadt: mozliwe, ze dodates za duzo wody lub drozdzy - zmniejsz ich ilo$¢ i zwré¢ uwage na temperature wody, nie powinna byc¢ zbyt ciepta.
Chleb jest ciemny, ale niedopieczony: dodates za duzo wody, trzeba uwaza¢, zeby nie przekracza¢ wskazanych ilosci.

BAGIETKI | BULECZKI

Ich ksztattowanie zostato przedstawione na obrazkach na koricu tej ksiqzki z przepisami.

Ciasto z trudem wchodzi do formy: prawdopodobnie uzyte$ do jego przygotowania za mato wody i za dtugo je wyrabiates. W takim przypadku uformuj
z niego kule, pozostaw na 10 minut i zacznij jeszcze raz.

Ciasto sie klei, a uformowanie z niego bagietek jest bardzo trudne: dodates za duzo wody, posyp dtonie maka przed dalszym wyrabianiem ciasta.
Ciasto rwie sie i jest grudkowate: zbyt dtugo wyrabiate$ ciasto, uformuj z niego kule, pozostaw na 10 minut i zacznij jeszcze raz.

Ciasto jest Sciste: by¢ moze jest za duzo maki lub ciasto zostato zbyt wyrobione. Dodaj troche wody na poczatku wyrabiania, odstaw na 10 minut przed
przetozeniem do formy i przetéz do formy prawie nie wyrabiajac ciasta.

Buteczki stykajq sie ze sobg i nie sa wystarczajaco wypieczone: ciasto jest zbyt ptynne lub tez buteczki zostaty Zle utozone na blasze. Nalezy
zoptymalizowac przestrzeni na blachach i pamietac o wtasciwej ilosci ptyndw.

Buteczki kleja sie do blach i sa przypalone pod spodem: wybierz mniejszy stopien spieczenia skorki i nie zwilzaj zbytnio buteczek.

Buteczki s blade po upieczeniu: buteczki prawdopodobnie nie zostaty wystarczajaco nawilzone przed pieczeniem. Za pomoca pedzelka posmaruj
buteczki wodg z jajkiem przed pieczeniem.

Buteczki sa za mato wyrosniete: dodano zbyt mato drozdzy lub tez ciasto byto zbyt dtugo urabiane. Sprébuj ponownie dodajac wiecej drozdzy. Odstaw
ciasto na 10 minut przed wtozeniem go do formy i urabiaj je najkrocej jak to mozliwe.

Buteczki sg zbyt mocno wyrosniete: prawdopodobnie dodano zbyt duzo drozdzy. Dodaj mniej drozdzy i lekko sptaszcz buteczki po umieszczeniu ich
na blachach.

Naciecia na butkach zamknely sie: nie do$¢ zdecydowanie naciate$ bagietki, zrdb to jeszcze raz szybkim ruchem.
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Chleb biaty

Waga 7509 1000g 15009
Czas 3ho1 3h06 3h11
Woda 315ml 420 ml 540 ml
Sol 1% 2t 3t
Cukier 2t 1t 1%t
Specjalna maka chlebowa 5209 7009 900 g
Drozdze piekarskie suche 1t 1%t 2t
Do wyboru:

Zielone oliwki 9049 1309 190 g
Boczek pokrojony w kostke 1509 2009 3009

Wybierz kolumne z powyzszej tabeli, ktéra
odpowiada wadze pieczonego przez Ciebie
chleba. Dodawaj do foremki sktadniki w podanej
kolejnosci: woda, sol i cukier. Nastepnie dodaj
make oraz suszone drozdze. Umies¢ forme w
maszynie. Wybierz program 9, wage chleba
oraz pozadany kolor skoérki. Nacisnij wtacznik.
Po ustyszeniu pierwszego sygnatu dzwiekowego
(czyli po ok. 23 min), mozna doda¢ opcjonalne
sktadniki. Po zakofczeniu programu wylacz
maszyne, wyciagnij forme i wyjmij z niej chleb.

Chleb wiejski

Waga 7509 1000g 1500
Czas 3ho1 3ho6 3h11
Woda 305 ml 405 ml 525 ml
Sol 11t 2t 3t
Cukier Yt 1t 12t
Specjalna maka chlebowa 4159 560 g 7259
Maka razowa 959 1309 1709
Drozdze piekarskie suche 1%t 2t 2%t
Ewentualnie, mozna tez dodac jeden z nastepujacych sktadnikow:
Orzechy wtoskie 1109 1509 2259
Orzechy laskowe 1109 1509 2259

Wybierz kolumne z powyzszej tabeli, ktéra
odpowiada wadze pieczonego przez Ciebie
chleba, by poznac ilosci sktadnikéw. Dodawaj
do formy sktadniki w nastepujacej kolejnosci:
woda, sél i cukier. Nastepnie wsyp obie maki
oraz suszone drozdze. Umies¢ forme w maszynie.
Wybierz program 9, wage chleba oraz pozadany
kolor skdrki. Naciénij wtacznik. Po ustyszeniu
pierwszego sygnatu dzwiekowego (czyli po ok.
23 minutach), mozemy dodac orzechy wtoskie
lub laskowe. Po zakoriczeniu programu wytacz
maszyne, wyciaggnij forme i wyjmij z niej chleb.

Chleb tostowy

Waga 7509 1000g 15009
Czas 2h53 2h58 3h03

Woda 270 ml 325ml 405 ml
Olej stonecznikowy 1%t 2t 2%kt
Sol 1%t 2t 2%t
Cukier 12t 2t 2%t
Mleko w proszku 2t 2%t 3t
Specjalna maka chlebowa 5009 600 g 7509
Drozdze piekarskie suche 1%t 1%t 2t

Wybierz kolumne z powyzszej tabeli, ktéra
odpowiada wadze pieczonego przez Ciebie
chleba. Dodawaj do formy sktadniki w
podanej kolejnosci: woda, olej stonecznikowy,
sol, cukier i mleko w proszku. Nastepnie
dodaj make oraz suszone drozdze. Umiesc¢
forme w maszynie. Wybierz program 8,
wage chleba oraz pozadany kolor skérki.
Wecisnij przycisk wigcznik. Po zakoriczeniu
programu wytacz maszyne, wyciagnij forme
i wyjmij z niej chleb.

Szybki chleb

Waga 7509 1000g 15009
Czas 1h28 1h33 1h38
Letnia woda 300 ml 400 ml 600 ml
Oliwa z oliwek 1%t 2t 3t
Sol 11t 2t 3t
Cukier 1t 1%t 2t
Mleko w proszku 1%t 2%t 3t
Specjalna maka chlebowa 4809 6409 960 g
Drozdze piekarskie suche 3t 4t 6t

Wybierz zadang wage chleba i zapoznaj sie z
danymi w tabeli. Umies¢ w formie sktadniki w
nastepujacej kolejnosci: woda, oliwa z oliwek,
sol, cukier i mleko w proszku. Nastepnie dodaj
make oraz suszone drozdze. Umies¢ foremke w
maszynie. Wybierz program 12, wage chleba oraz
pozadany kolor skérki chleba. Nacisnij wiacznik.
Po zakonczeniu programu, wytacz maszyne,
wyciagnij foremke oraz wyjmij z niej chleb.

Chleb petnoziarnisty

Waga 7509 1000g 1500g
Czas 3ho6 3h11 3h16
Woda 370 ml 490 ml 635 ml
Olej stonecznikowy i 1t 1%t
Sol 11t 24t 3t
Cukier 1t 12t 2t
Mleko w proszku 1%t 2t 2%t
Specjalna maka chlebowa 180g 2409 3109
Maka razowa 3409 460 g 5909
Drozdze piekarskie suche 1t 1%t 2t

Wybierz kolumne z powyzszej tabeli, ktéra
odpowiada wadze pieczonego przez Ciebie
chleba, przez Ciebie chleba. Dodawaj do
foremki sktadniki w podanej kolejnosci:
woda, olej stonecznikowy, sél, cukier i mleko
w proszku. Nastepnie wsyp obie maki oraz
suszone drozdze. Umies¢ forme w maszynie.
Wybierz program 10, wage chleba oraz
pozadany kolor skérki. Nacisnij wtacznik.
Po zakoniczeniu programu wyfacz maszyne,
wyciagnij forme i wyjmij z niej chleb.

Chatka

Waga 7509 1000g 15009
Czas 3h15 3h20 3h25
Mleko 60 ml 80 ml 120 ml
Jaja 3 5 6
Masto pokrojone w drobna kostke 1409 2009 2309
Sol 144 2t 2t
Cukier 509 709 80g
Specjalna maka chlebowa 4309 5759 6709
Drozdze piekarskie suche 1t 11 2%t

Groszki czekoladowe

(opcjonalnie) 110g 1509 1709

Wybierz kolumne z powyzszej tabeli, ktéra
odpowiada wadze pieczonego przez Ciebie
chleba. Dodawaj do foremki sktadniki w
podanej kolejnosci: mleko, jaja, miekkie
masto, sol i cukier. Nastepnie dodaj make
oraz suszone drozdze. Umies¢ forme w
maszynie. Wybierz program 11, wage chatki
oraz pozadany kolor skorki. Nacisnij wiacznik.
Po ustyszeniu sygnatu dzwiekowego (ok.
25 min.), mozna dodac groszki czekoladowe.
Po zakoAczeniu programu wyfacz maszyne,
wyciagnij forme i wyjmij z niej chleb.
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Chleb razowy petnoziarnisty

chleb z ziarnami W){bierz kolumne z powyis'zej tabeli,
ktéra odpowiada wadze pieczonego
Woda 350 ml 460 ml 600 ml przez Ciebie chleba. Dodawaj do formy
Olej stonecznikowy i i 1t sktadniki w nastepujacej kolejnosci: woda,
Woda 360 ml 480 ml 620 ml sél Tt 1%+ 2t olej stonecznikowy, sol i mleko w proszku.
Olej rzepakowy 2t 2%t 3%t Mleko w proszku Tt 15t 2t Nastepnie dodaj make, otreby oraz suszone
Miéd 2k 2%t 3%t Specjalna maka chlebowa 3209 4209 550 g drozdze. Umies¢ forme w maszynie.
Sol 124 24 2%t Otreby 1609 2109 2759 Wybierz program 10, wage chleba oraz
Specjalna maka chlebowa 1509 2009 2609 Drozdze piekarskie suche 2t 22t 3%t pozadany kolor skérki. Nacisnij wtacznik.
Maka zytnia (typu T170) 1709 2309 3009 Po zakoriczeniu programu wytacz maszyne,
Makalrazowa 4G ZH0E Hig wyciagnij forme i wyjmij z niej chleb.
Drozdze piekarskie suche 2t 2%t 2%t
Siemie Iniane 759 1009 1359
Ziarna stonecznika 259 309 409
Mak 159 209 259

Wybierz kolumne z powyzszej tabeli, ktéra odpowiada wadze pieczonego przez Ciebie
chleba. Dodawaj do formy sktadniki w nastepujacej kolejnosci: woda, olej rzepakowy,
midd i sdl. Nastepnie wsyp obie maki oraz suszone drozdze. Umies¢ forme w maszynie.
Wybierz program 9, wage chleba oraz pozadany stopien zrumienienia skorki chleba.
Naciénij wtacznik. Po ustyszeniu pierwszego sygnatu dzwiekowego (ok. 23 min.), dodaj
siemie Iniane, ziarna stonecznika oraz mak. Po zakorczeniu programu, wytacz maszyne,

Chleb z kwasami omega 3

Wybierz kolumne z powyzszej tabeli,

wyciagnij forme oraz wyjmij z niej chleb.

ktéra odpowiada wadze pieczonego przez

Woda 210ml 280 ml 365 ml Ciebie chleba. Dodawaj do formy sktadniki
Jogurt naturalny 125¢ 185g 2509 w nastepujacej kolejnosci: woda, jogurt
Olej rzepakowy Tt 174t 2t naturalny, olej rzepakowy, melasa, sol i mleko
Melasa 2t 3t 4t w proszku.Nastepnie wsyp wszystkie trzy
Sol 124 2t 2t maki, kietki zbozowe w proszku i suszone
Mieko w proszku t 1t 2t drozdze. Umies¢ foremke w maszynie. Wybierz
Specjalna maka chlebowa 1559 2009 2559 program 9, wage chleba oraz pozqdany
Maka zytnia (typu T170) 210g 2709 3459 ief ienieni Srki iénii

Bezglutenowy chleb z serem WO Wby 05 aCh oo et penwssego sygnal
KieikiizbozonelipioszkE 209 309 409 dzwiekowego (czyli po ok. 23 min), mozna
Diczdzelpiekarskieluche i il B doda¢ siemie Iniane i ziarna stonecznika.
Siemiginiane 359 709 %09 Po zakonczeniu programu wytacz maszyn

Woda 425 ml Ziarna stonecznika 409 60g 709 . . .p g L y 4 yne

Jaja 3 wyciagnij forme i wyjmij z niej chleb.

Olgj rodlinny 3t

Cukier krysztat 2t

6l 1t

Maka ryzowa biata 2809 H

Maka ryzowa brazowa 1409 Ch Ieb bez SOII

Odttuszczone mleko w proszku 3%t Wybierz kolumne z powyzszej tabeli,

Guma ksantanowa %2t ktéra odpowiada wadze pieczonego przez

Cebula suszona w pfatkach Tt Woda 320 ml 430 ml 500 ml Ciebie chleba. Dodawaj do formy sktadniki

Malk " Olej stonecznikowy %t Yt 1t w nastepujacej kolejnosci: woda, olej

Nasiona selera P2l Sok z cytryny 1%t 24 21 stonecznikowy, sok z cytryny. Nastepnie wsyp

Suszony koperek 172t Specjalna maka chlebowa 5209 7009 8409 make, suszone drozdze oraz ziarna sezamu.

Blalb/selicheddal 1209 Drozdze piekarskie suche 1t 194t 21 Umies¢ forme w maszynie. Wybierz program

DijszEre plibard i s i Ziarna sezamu 759 100g 120g 14, wage chleba oraz pozadany stopien

Patrz tabela. Dodawaj do formy sktadniki w podanej kolejnosci. Umies¢ forme w maszynie.
Wybierz program 13 oraz pozadany kolor skérki. Nacisnij wtacznik. Po zakonczeniu

programu, wylacz maszyne, wyciagnij forme oraz wyjmij z niej chleb.

zrumienienia skorki. Nacisnij wiacznik.
Po zakonczeniu programu wyfacz maszyne,
wyciagnij forme i wyjmij z niej chleb.
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Chleb sabaudzki

Woda 375ml 500 ml 650 ml
sol 144 2t 22t
Specjalna maka chlebowa 3759 5009 6509
Maka zytnia (typu T170) 1509 2009 2609
Drozdze piekarskie suche ¥t 1t 1%t
Cebula 259 309 409
Grzyby (kilka plastrow) 309 4049 509
Ser Beaufort w kostkach 609 80g 100g

Wybierz kolumne tabeli, ktéra odpowiada wadze pieczonego przez Ciebie chleba. Dodawaj

| do foremki sktadniki w nastepujacej kolejnosci: woda, pokrojone w plastry grzyby i cebule,

kostki sera Beauforta, sél. Nastepnie wsyp oba rodzaje maki oraz suszone drozdze. Wtz
forme do maszyny. Wybierz program 9, wage chleba oraz pozadany kolor skdrki. Naci$nij
wiacznik. 30 do 45 min przed koncem programu, otwoérz maszyne i sprawdz stopien
wypieczenia ciasta: jesli jest wystarczajaco sztywne, udekoruj chleb plasterkami cebuli.
Po zakonczeniu programu wytacz maszyne, wyciagnij forme oraz wyjmij z niej chleb.

Bagietka ze sliwkami
i orzechami

Woda 160 ml 290 ml
Cukier 1t 1%t
Sol %t 121t
Maka kukurydziana 25¢g 459
Specjalna maka chlebowa 2009 3609
Maka zytnia (typu T170) 259 459
Drozdze piekarskie suche %t 141
Sliwki 459 80g
Orzechy wioskie 459 80g

Dodawaj do formy sktadniki w nastepujacej kolejnosci: woda, cukier i s6l. Nastepnie wsyp oba
rodzaje maki i drozdze. Umies¢ forme w maszynie. Wybierz program 1 oraz pozadany stopien
zrumienienia skorki i nacisnij wigcznik. Po ustyszeniu pierwszego sygnatu dzwiekowego
(po 23 min.), dodaj orzechy do ciasta. Po ustyszeniu drugiego sygnatu dzwiekowego (po
1 godz. 05 min.), otwdrz maszyne i wyjmij ciasto. Jezeli zdecydowates$/as sie na wypiek
8 bagietek, podziel ciasto na 2 czesci oraz przykryj jedna z nich $ciereczka, przeznaczajac ja
do drugiego cyklu pieczenia. Podziel 1-wszg czes¢ na 4 réwne czesci, z ktorych uformujesz
nastepnie bagietki. Nawilz je przed obtoczeniem w mace kukurydzianej. Umies¢ je na stojaku
do bagietek. Ponacinaj kawatki ciasta na catej dtugosci. Wtéz 3 sliwki w kazde naciecie.
Nacisnij ponownie wiacznik. Po ustyszeniu nastepnego sygnatu dzwiekowego (po 57 min.),
wyjmij bagietki i powtdrz opisana wczesniej operacje, by rozpocza¢ drugi cykl pieczenia.
Po zakonczeniu kazdego cyklu pieczenia, pozostaw je do wystygniecia na kratce.

. .
Bagietka z otrebami

Woda 175 ml 315ml
Cukier 14 144
Sol %t 14t
Masto 209 359
Specjalna maka chlebowa 1509 2709
Maka razowa 1009 180g
Otreby 8t 144
Drozdze piekarskie suche Yat 1%t

Dodawaj do formy sktadniki w nastepujacej kolejnosci: woda, masto, cukier i sél.
Nastepnie wsyp oba rodzaje maki oraz drozdze. Umies¢ foremke w maszynie. Wybierz
program 1, pozadany stopien zrumienienia skorki oraz nacisnij wiacznik. Po ustyszeniu
drugiego sygnatu dzwiekowego (po 1 godz. 05 min.) otwoérz maszyne i wyjmij
ciasto. Jezeli zdecydowates/as sie na wypiek 8 bagietek, podziel ciasto na 2 czesci
i pot6z jedna z nich pod sciereczka, gdzie bedzie czeka¢ na drugi cykl pieczenia.
Podziel 1-wsza czes¢ na 4 rowne kawatki i uformuj z nich bagietki. Nawilz je przed
obtoczeniem w otrebach. Umiesc¢ je na stojaku do bagietek. Ponacinaj bagietki
na catej dtugosci Naci$nij ponownie wtacznik. Po ustyszeniu nastepnego sygnatu
dzwiekowego (po 57 min.), wyjmij bagietki i powtdrz opisang wczesniej operacje, by
rozpocza¢ drugi cykl pieczenia. Po zakonczeniu kazdego cyklu pieczenia, pozostaw
bagietki do wystygniecia na kratce metalowej.

Buteczki z rodzynkami

Woda 165 ml 300 ml
Cukier 1t 12t
Sol %t 14t
Specjalna maka chlebowa 1259 2259
Maka zytnia (typu T170) 1259 2259
Drozdze piekarskie suche 14 1%+
Rodzynki 759 135¢g

Dodawaj do formy sktadniki w nastepujacej kolejnosci: woda, cukier i sol. Nastepnie
wsyp oba rodzaje maki oraz drozdze. Umie$¢ forme w maszynie. Wybierz program 1
oraz pozadany stopien zrumienienia skorki i nacisnij wiacznik. Po ustyszeniu
pierwszego sygnatu dzwiekowego (po 23 min.), dodaj rodzynki do ciasta. Po
ustyszeniu drugiego sygnatu dzwiekowego (po 1 godz. 05 min.) otwdrz maszyne
i wyjmij ciasto. Jezeli zdecydowates$/as sie na wypiek 8 bagietek, podziel ciasto na
2 czesci i potdz jedna z nich pod sciereczka, gdzie bedzie czeka¢ na drugi cykl
pieczenia. Podziel 1-wsza czes¢ na 4 rowne kawatki, z ktérych uformujesz bagietki,
a nastepnie obtocz je w mace. Umies¢ je na stojaku do bagietek. Ponacinaj watki
ciasta na catej dtugosci. Nacis$nij ponownie wigcznik. Po ustyszeniu kolejnego sygnatu
dzwiekowego (po 57 min.), wyjmij buteczki i powtorz opisang wczesniej operacje, by
rozpocza¢ drugi cykl pieczenia. Na koniec kazdego cyklu pieczenia, pozostaw je do
schtodzenia na kratce.
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2 ciabatty 4 ciabatty 2 ciabatty 4 ciabatty

1h50 2h25 1h50 2h25
Woda 120 ml 240 ml Maka zytnia 509 1009
Oliwa z oliwek 1t 2t Drozdze piekarskie suche 1t 2t
sol 1t 1%t Tymianek cytrynowy Yt 1t
Midd akacjowy 1%t 3t Ser kozi potttusty 509 100g
Specjalna maka chlebowa 1509 3009 Do nablyszczenia: oliwa z oliwek

Dodawaj do misy sktadniki w nastepujacej kolejnosci: woda, oliwa z oliwek, sél i miéd. Nastepnie wsyp oba rodzaje
maki oraz drozdze. Umies¢ forme w maszynie. Wybierz program 2, pozadany stopier zrumienienia skorki oraz nacisnij
wiacznik. Po ustyszeniu pierwszego sygnatu dzwigkowego (po 23 min.), dodaj tymianek cytrynowy i kozi ser pokrojony w
drobna kostke. Po ustyszeniu drugiego sygnatu dzwiekowego (po 1 godz. 15 min.), otwdrz maszyne i wyjmij ciasto. Jezeli
zdecydowates/as sie na wypiek 4 ciabat, podziel ciasto na 2 czesci oraz przykryj jedng z nich Sciereczka, przeznaczajac
ja do drugiego cyklu pieczenia. Podziel pierwsza czes¢ na 2 rézne kawatki, a nastepnie uksztattuj je tak, by uzyskac¢
owalny ksztatt. Potéz ciabatty na blaszce. Zwilz je oliwa z oliwek i naci$nij ponownie wiacznik. Po ustyszeniu kolejnego
sygnatu dzwiekowego (po 35 min), wyjmij ciabatty i powtérz opisang wczes$niej operacjeg, by drugim cyklem pieczenia.
Po zakorczeniu kazdego cyklu pieczenia, pozostaw ciabatty do schtodzenia na metalowej kratce.

Bagietka ze stoning,
parmezanem i kolendra

4 bagietki 8 bagietki 4 bagietki 8 bagietki

Czas 2h02 2h59 2h02 2h59
Woda 135ml 245 ml Drozdze piekarskie suche Yat 1%t
Sol ¥t 1%t Kawatki wedzonej stoniny 359 659
Oliwa z oliwek %t 1t Tarty parmezan 309 559
Cukier %t 1t Swieza posiekana kolendra %t 1t
Specjalna maka chlebowa 2059 3709

Przyrumien kawatki stoniny na goracej patelni zapobiegajacej przywieraniu, odcedz i pozostaw do ostygniecia. Umies¢
w formie po kolei nastepujace sktadniki: woda, sol, oliwa z oliwek, cukier. Nastepnie dodaj make oraz drozdze. Umiesé
forme w maszynie. Wybierz program 1. Naci$nij wiacznik. Po ustyszeniu pierwszego sygnatu dzwiekowego (po 23 min.),
dodaj kawatki stoniny, parmezan oraz kolendre do ciasta. Po ustyszeniu drugiego sygnatu dzwiekowego (po 1 godz.

- 05min.), otwdrz maszyne i wyjmij ciasto. Jezeli zdecydowates/as si¢ na wypiek 8 bagietek, podziel ciasto na 2 czescii potéz

jedna znich pod Sciereczka, gdzie bedzie czekac na drugi cykl pieczenia. Podziel 1-wsza cze$¢ na 4 rdwne czesci, z ktdrych
uformujesz nastepnie bagietki. Umies¢ je na stojaku do bagietek i ponacinaj na catej dtugosci. Nacisnij ponownie wiacznik.
Po ustyszeniu kolejnego sygnatu dzwigekowego (po 57 min.), wyjmij bagietki i powtérz opisang wczesniej operacje, by
rozpocza¢ drugi cykl pieczenia. Po zakonczeniu kazdego cyklu pieczenia, pozostaw bagietki do schtodzenia na kratce.

o o

Gressini z Czarnym sezamem
20 gressins 20 gressins

Czas 2h29 2h29
Woda 70 ml Drozdze piekarskie suche 1t
Piwo 70 ml Olej sezamowy 1t
Sol 1t Czarny sezam 509
Specjalna maka chlebowa 2409

Dodawaj do misy sktadniki w nastepujacej kolejnosci: woda, piwo, olej sezamowy i sol. Nastepnie dodaj make oraz
drozdze. Umies¢ forme w maszynie. Wybierz program 3 oraz pozadany stopien zrumienienia skdrki i nacisnij wiacznik.
Po ustyszeniu drugiego sygnatu dzwiekowego (po 1 godz. 15 min.) otwdrz maszyne i wyjmij ciasto. Podziel ciasto na
2 czesci oraz przykryj jedng z nich Sciereczka, przeznaczajac ja do drugiego cyklu pieczenia. Podziel 1-wszg czes¢ na
10 réwnych kawatkow. Uformuj z nich bardzo cienkie wateczki na posypanym maka blacie. Posmaruj je woda za pomoca
pedzelka, obtocz w czarnym sezamie. Pot6z gressini na blasze do ostygniecia. Nacisnij ponownie wigcznik. Po ustyszeniu
kolejnego sygnatu dzwiekowego (po 37 min.), wyjmij gressini i powtorz opisang wczesniej operacje, by rozpoczaé drugi
cykl pieczenia. Po zakoriczeniu kazdego cyklu pieczenia, pozostaw je do schtodzenia na metalowej kratce.

Chleb z czarnymi oliwkami

Woda 255ml 340 ml 510 ml
Olej 2%t 3%t 5t
Cukier 3t 44 5t
Sol 2t 22t 4t
Specjalna maka chlebowa 4809 640 g 960 g
Drozdze piekarskie suche 1t 1%t 2t
Czarne oliwki 759 1009 1509

Wybierz kolumne tabeli, ktéra odpowiada wadze pieczonego przez Ciebie chleba.
Dodawaj do formy sktadniki w nastepujacej kolejnosci: woda, olej, cukier, sol, maka i
drozdze. Umiesc forme w maszynie. Wybierz program 8, wage chleba oraz pozadany
kolor skorki. Nacisnij wiacznik. Po ustyszeniu pierwszego sygnatu dzwiekowego
(czyli po ok. 30 min), dodaj czarne oliwki do ciasta. Po zakorczeniu programu wyfacz
maszyne, wyciagnij forme i wyjmij z niej chleb.

Buteczki ensaimadas z kwiatem
pomaranczy i cynamonem

Mleko 40 ml 120 ml
Jajko 1 1
Sol Yt 1t
Olej 15t 3t
Masto 359 709
Cukier puder 2%t 4%t
Cynamon w proszku Yot 14
Kwiat pomaranczy Yot 1t
Maka 1909 3509
Drozdze piekarskie suche 1%t 2t

Do dekoradji: cukier puder

Dodawaj do misy sktadniki w nastepujacej kolejnosci: mleko, sdl, olej, roztopione masto i brazowy
cukier. Nastepnie dodaj make, cynamon, kwiat pomaranczy oraz drozdze. Umies¢ forme w
maszynie. Wybierz program 6 oraz pozadany stopien zrumienienia skorki i nacisnij wiacznik.
Po ustyszeniu drugiego sygnatu dzwiekowego (po 1 godz. 05 min.) otwérz maszyne i wyjmij ciasto.
Jezeli zdecydowates/as sie na wypiek 8 ensaimadas, podziel ciasto na 2 czesci oraz przykryj jedna
z nich Sciereczka, przeznaczajac ja do drugiego cyklu pieczenia. Podziel 1-wsza cze$¢ na 4 réwne
kawatki, a nastepnie uformuj z nich watek o dtugosci 15 do 20 cm. Lekko sptaszcz go i uformuj z
watka $limaka. Utéz buteczki ensaimadas na blasze i posmaruj woda za pomocg pedzelka. Nacisnij
ponownie wiacznik. Po ustyszeniu kolejnego sygnatu dzwiekowego (po 57 min.) wyjmij ensaimads
i powtorz opisana wczesniej operacje dla drugiego cyklu pieczenia. Po koricu kazdego cyklu
pieczenia, posyp cukrem pudrem i zostaw do schtodzenia na metalowej kratce.



Klasyczne buteczki  PROG.5

4 Buteczki 8 Buteczki

Czas 2h04 2h43
Woda 75ml 130 ml
Mieko 25ml 50 ml
Sol 1t 14t
Jajko 1 1
Masto 159 259
Cukier 1t 14t
Maka typu 450 2259 3859
Drozdze piekarskie suche 1%t 2t
Ziarna sezamu 1%t 2t

Dodawaj do misy sktadniki w nastepujacej kolejnosci: woda, mleko, sdl, jajko, masto i
cukier. Nastepnie dodaj make oraz drozdze. Umies¢ forme w maszynie. Wybierz program
5, pozadany stopien zrumienienia skorki oraz nacisnij wtacznik . Po ustyszeniu drugiego
sygnatu dzwiekowego (po 1 godz. 25 min.), otwérz maszyne i wyjmij ciasto. Jezeli
zdecydowates$/as sie na wypiek 8 buteczek, podziel ciasto na 2 czesci i potéz jedna z nich
pod $ciereczka, gdzie bedzie czeka¢ na drugi cykl pieczenia. Podziel 1-wszg cze$¢ na
| 4 roéwne kawatki, a nastepnie uformuj kule z ciasta, by uzyska¢ dobrze zaokraglony chleb.
Posmaruj go mlekiem za pomoca pedzelka oraz posyp ziarnami sezamu. Wytdz buteczki
na blasze do upieczenia. Naci$nij ponownie wigcznik. Po ustyszeniu kolejnego sygnatu
dzwiekowego (po 39 min.), wyjmij buteczki i powtérz opisana wczesniej operacje, by
rozpocza¢ drugi cykl pieczenia. Po zakoriczeniu kazdego cyklu pieczenia, pozostaw buteczki
do schtodzenia na kratce.

Buteczki z rodzynkami oraz imbirem  PROG.5

4 Buteczki 8 Buteczki 4 Buteczki 8 Buteczki
Czas 2ho4 2h43 2ho4 2h43
Mleko 25ml 50 ml Skérka pomararczowa 1 1
Woda 75 ml 130ml Maka typu 450 2259 3859
Sol 1t 144 Stopione masto 209 359
Jajko 1 1 Drozdze piekarskie suche 1%t 2t
Cukier 1t 1%t Rodzynki 509 85¢g
Imbir w proszku Yt 14 Glazura: 1t mlekai 20 g cukru

Namocz rodzynki w letnim mleku. W migdzyczasie, umies¢ w formie sktadniki w nastepujacej kolejnosci: mleko, sdl, jajko, cukier, imbir w
proszku oraz skdrke pomaraniczowa pokrojong w cienkie paski. Nastepnie dodaj make, stopione masto i drozdze. Umies¢ forme w maszynie.
Wybierz program 5 oraz pozadany stopien zrumienienia skdrki i nacinij wiacznik. Po ustyszeniu pierwszego sygnatu dzwiekowego (ok. 28 min.),
dodaj rodzynki. Po ustyszeniu drugiego sygnatu dzwigkowego (po 1 godz. 25 min.) otwérz maszyne i wyjmij ciasto. Jezeli zdecydowates/as si
na wypiek 8 buteczek, podziel ciasto na 2 czedci oraz przykryj jedng z nich $ciereczka, przeznaczajac ja do drugiego cyklu pieczenia. Podziel
1-wsza cze$¢ na 4 rowne czesci, a nastepnie uformuj z kazdej kule, tak by uzyska¢ dobrze zaokraglong buteczke. Posmaruj je z wierzchu za
pomoca pedzelka mieszanka mleka z cukrem. Wyt6z buteczki na blasze do ostygniecia. Nacisnij ponownie wiacznik. Po ustyszeniu kolejnego
sygnatu dzwiekowego (po 39 min.), wyjmij buteczki i powtérz opisana wczesniej operacje, by rozpoczac drugi cykl pieczenia. Po zakoriczeniu
kazdego cyklu pieczenia, pozostaw je do wystygniecia na metalowej kratce.

Buteczki z serem gouda

oraz kminkiem m

4 Buteczki 8 Buteczki

Czas 2ho4 2h43
Woda 75ml 130 ml
Mieko 25 ml 50 ml
Sol 1t 1t
Jajko 1 1
Stopione masto 159 259
Cukier 1t 1At
Maka typu 450 2259 3859
Starty ser gouda 509 859
Ziarna kminku 1t 1%t
Drozdze piekarskie suche 1%t 2t

Dodawaj do misy sktadniki w nastepujacej kolejnosci: woda, mleko, sél, jajko, stopione masto
| i cukier. Nastepnie wsyp make, goude, kminek i drozdze. Umie$¢ forme w maszynie. Wybierz

. program 5 oraz pozadany stopien zrumienienia skorki i nacisnij wiacznik. Po ustyszeniu drugiego
sygnatu dzwiekowego (po 1 godz. 25 min.), otworz maszyne i wyjmij ciasto. Jezeli zdecydowates/
as sie na wypiek 8 buteczek, podziel ciasto na 2 czesci oraz przykryj jedna z nich $ciereczka,
przeznaczajac ja do drugiego cyklu pieczenia. Podziel 1-wszy watek na 4 réwne czesci, a
nastepnie uformuj kule z ciasta, by uzyska¢ dobrze zaokraglony chleb. Posmaruj go mlekiem
za pomoca pedzelka oraz posyp ziarnami kminku. Wytéz buteczki na blasze do ostygniecia.
Nacisnij ponownie wigcznik. Po ustyszeniu kolejnego sygnatu dzwiekowego (po 39 min.), wyjmij
buteczkii powtdrz opisana wezedniej operacje, by rozpoczac drugi cykl pieczenia. Po zakoriczeniu
kazdego cyklu pieczenia, pozostaw je do wystygniecia na metalowej kratce.

Chleb kanadyjski z musem jabtkowym
oraz syropem klonowym

Waga 1000g 1000g
Czas 2ho8 2ho8
Niestodzony mus jabtkowy 230 ml Odttuszczone mleko w proszku 4t
Olej roslinny 125 ml Proszek do pieczenia 1t
Roztrzepane jajka 3 Sol ¥t
Cukier puder 959 Soda oczyszczona Yt
Syrop klonowy 110g Cynamon Medony 1%t
Specjalna maka chlebowa 1759 Thuczone orzechy pekan 409
Maka petnoziarnista 175g Ewentualnie: potéwki orzechéw pekan 6

Dodawaj sktadniki do formy we wskazanej kolejnosci. Umies¢ foremke w maszynie. Wybierz program 18 oraz
pozadany kolor skorki. Nacisnij wiacznik. Gdy chleb zacznie sie piec, roztéz na srodku potdwki orzechow.

Po zakoriczeniu programu, wyfacz maszyne, wyciagnij foremke oraz wyjmij z niej chleb.

Chleb z marchewka oraz imbirem

Waga 1000g 1000g
Czas 2ho8 2ho8
Jaja 2 Maka do pieczenia chleba 3159
Tarta marchewka 2259 Otreby zbozowe 100g
Cukier puder 125¢g Swiezy imbir Medony 2t
Ananas, odsaczony i zmiazdzony 759 Swiezy imbir tarty 2t
Melasa 759 Cynamon Medony Yt
Olgj rodlinny 1509 Drozdze piekarskie suche 2t
Sol Yat Soda oczyszczona Yat

Wybierz zadana wage chleba i zapoznaj sie z danymi w tabeli. Dodawaj do formy we wskazanej kolejnosci.
Umies¢ forme w maszynie. Wybierz program 18, wage chleba oraz pozadany stopien zrumienienia
skorki. Nacisnij wigcznik. Po ustyszeniu pierwszego sygnatu dzwiekowego (okoto 23 min.), dodaj orzechy.
Po zakonczeniu programu wytacz maszyne, wyciagnij forme i wyjmij chleb.
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Cramique m

Waga 7509 10009 15009

Czas 3h15 3h20 3h25
Mieko 2%t 3t 3%t
Jaja 3 5 6
Masto 160 g 210g 2509
Sol 11t 2t 2%t
Cukier 5t 61t 7t
Specjalna maka chlebowa 390g 5309 6209
Drozdze piekarskie suche 2t 2%t 3t
Rodzynki 120g 140 g 1809

~ Wybierz kolumne z powyzszej tabeli, ktéra odpowiada wadze pieczonego przez Ciebie

chleba, przez Ciebie chleba. Dodawaj do foremki sktadniki w podanej kolejnosci: mleko,
jajka, miekkie masto, sél i cukier. Nastepnie dodaj make oraz suszone drozdze. Umiesc¢
foremke w maszynie. Wybierz program 11, wage chleba oraz pozadany stopien zrumienienia
skorki chleba. Naci$nij wigcznik. Po ustyszeniu pierwszego sygnatu dzwiekowego (ok.
25 min.), dodaj rodzynki. Po zakoriczeniu programu wytacz maszyne, wyciagnij foremke i
wyjmij z niej chleb.

Kugelhopf PROG. 11

Waga 7509 1000g 1500 g Rodzynki zamarynuj w wodzie lub bialym
Czas 3h15 3h20 3h25 alkoholu. Wybierz pozadang wage chleba
Mileko 100ml 120ml  205ml i znajdz odpowiednig kolumne w tabelce.
Jaja 2 3 4 Dodawaj do foremki sktadniki w nastepujacej
Masto 1609 2109 2509 kolejnosci: mleko, jajka, miekkie masto,
sol 1t 1t 1%t s6l i cukier. Nastepnie dodaj make oraz
g:le‘z;na T 37:099 5930099 ;gi S suszone drozdze. Umies¢ forme w maszynie.
Drozdze piekarskie suche 22t 3%t 4t Wybler% program 1,1', wage.sk?dk'lej b,u*k‘l
Migdaly cate 40g s0g 60g oraz pozadany stopien zrumienienia skorki.
Rodzynki 1109 1509 1709 Naci$nij wiacznik. Po ustyszeniu pierwszego

sygnatu dzwiekowego (czyli po ok.
25 min.), dodaj cate migdaty i zamarynowane
rodzynki. Po zakofczeniu programu, wyfacz
maszyne, wyciagnij foremke oraz wyjmij z
niej chleb.

Flamandzka bressane

z malinami

Waga 7509 10009 15009
Czas 3ho1 3ho6 3h11
Mieko 75 ml 100 ml 150 ml
Sol 1 1%t 2t
Masto 509 659 1009
Cukier 1%+ 2t 3t
Cukier cassonade 259 359 509
Jaja 2 3 4
Specjalna maka chlebowa 3509 4659 7009
Drozdze piekarskie suche 1t 1t 1%+
Swieze maliny 409 559 80g

Wybierz kolumne z powyzszej tabeli, ktéra odpowiada wadze pieczonego przez Ciebie
chleba. Dodawaj do foremki sktadniki w podanej kolejnosci: mleko, jaja, maliny, cukier
i sol. Nastepnie dodaj make oraz suszone drozdze. Umies¢ forme w maszynie. Wybierz
program 9, wage chleba oraz pozadany stopien zrumienienia skoérki. Nacisnij wiacznik.
Po ustyszeniu pierwszego sygnatu dzwiekowego (czyli po ok. 28 minutach), dodaj masto
oraz cukier cassonade. Na 30-45 minut przed koricem programu, otwérz maszyne i sprawdz
stopien wypieczenia ciasta: jesli jest wystarczajaco twarde, udekoruj chleb malinami.
Po zakoriczeniu programu wytacz maszyne, wyciagnij forme oraz wyjmij z niej chleb.

Chleby bozonarodzeniowe

4 chleby 8 chleby 4 chleby 8 chleby

bozonarodzeniowe bozonarodzeniowe bozonarodzeniowe bozonarodzeniowe
Czas 2h02 2h59 2h02 2h59
Letnia woda 125 ml 225ml Rodzynki 60g 1109
Sol 14 %4 Migdaty cate 409 709
Masto klarowane 60g 110g Owoce kandyzowane 259 459
Cukier 759 1359 Rum 15ml 25ml
Specjalna maka chlebowa 2509 4509 Ciasto migdatowe 759 1359
Drozdze piekarskie suche 159 259 Do dekoracji: cukier puder

Maceruj rodzynki, cate migdaty oraz owoce kandyzowane w rumie. Dodaj do formy sktadniki w nastepujacej kolejnosci: letnie mleko, sl, masto
klarowane i cukier. Nastepnie dodaj make oraz drozdze. Umies¢ forme w maszynie. Wybierz program 6 oraz pozadany stopieri zrumienienia
skorkiinacisnij wiacznik. Po ustyszeniu pierwszego sygnatu dzwigkowego (po 23 min.), dodaj rodzynki, migdaty oraz dobrze odsaczone owoce
kandyzowane. Po ustyszeniu drugiego sygnatu dzwiekowego (po 1 godz.05 min.), otwdrz maszyne i wyjmij ciasto. Jezeli zdecydowate$/as sie
na wypiek 8 chlebéw bozonarodzeniowych, podziel ciasto na 2 czeéci i potéz jedna z nich pod Sciereczka, gdzie bedzie czekac na drugi cyk!
pieczenia. Podziel 1-wszg cze$¢ na 4 réwne kawatki i sptaszcz je. Podziel ciasto migdatowe na 4 watki oraz umies¢ je posrodku kazdego krazka
ciasta. Zamknij krazek ciasta, a nastepnie uformuj kule, by uzyskac dobrze zaokraglony chleb. Posmaruj go mlekiem za pomoca pedzelka.
Wytéz chleby bozonarodzeniowe na blasze do upieczenia. Nacisnij ponownie wigcznik. Po ustyszeniu kolejnego sygnatu dzwiekowego (po
57 min.), wyjmij chleby bozonarodzeniowe. Posmaruj je stopionym mastem za pomoca pedzelka i posyp cukrem pudrem. Powtdrz opisang
wezesniej operacje, by rozpoczac drugi cykl pieczenia. Po zakoriczeniu kazdego cyklu pieczenia, pozostaw bagietki do schtodzenia na kratce.

Chleb z serem emmental

Waga 7509 1000g 15009 Wybierz kolumne z powyzszej tabeli, ktéra
Czas 2h53 2h58 3h03 odpowiada wadze pieczonego, przez Ciebie
Woda 240ml 320ml  480ml  chleba. Dodawaj do formy sktadniki w
S6l aromatyzowana z ziofami 1t i 14 nastepujacej kolejnosci: woda, sol, maka,
Spedjalna maka chlebowa 3409 4509 6759 suszone drozdze i cukier. Umie$¢ forme
E‘:Z:rze piekarskie suche ?: 2;/1'* ?:ﬁ: w maszynie. Wybierz program 8, wage

chleba oraz pozadany kolor skérki. Nacisnij
wigcznik. Po ustyszeniu pierwszego (po
30 min.), sygnatu dzwiekowego, dodaj ser.
Po zakonczeniu programu wyfacz maszyne,
wyciagnij forme i wyjmij z niej chleb.

Ser emmental w kostkach 1159 1509 2259
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Piernik

Waga 10009
Czas 2ho8
Mleko 200 ml
Jaja 2
Cukier trzcinowy 100 g
Sol Y2t
Mieszanka 4 przypraw 14
Soda oczyszczona Yot
Cynamon 1t
Miéd 5009
Stopione masto 2009
Specjalna maka chlebowa 400 g
Proszek do pieczenia 1 torebka

Whij do miski jajka, wsyp cukier brazowy i sode oczyszczona. Ucieraj przez 5 min. Dodaj
przyprawy, mleko, miéd i stopione masto. Wlej zaczyn do formy maszyny do wypieku
chleba. Nastepnie dodaj make oraz proszek do pieczenia. Umies¢ forme w maszynie.
Wybierz program 18, wage chleba oraz pozadany kolor skdrki. Nacisnij wtacznik.
Po zakoriczeniu programu wyfacz maszyne, wyciagnij forme i wyjmij z niej chleb.

r Porada: wybierz mniejszy stopien zrumienienia.

Keks

Waga 1000g

Czas 2ho8
Jaja 5
Cukier 1659
Cukier waniliowy 1 torebka
Sol 1sz.
Brazowy rum 1%t
Masto 2309
Maka miatka (typ 450) 3309
Proszek do pieczenia 2%zt
Rodzynki 759
Owoce kandyzowane 759

Whij do miski jajka, wsyp cukier, cukier waniliowy i sél. Ubijaj przez 5 minut, a nastepnie
przelej zawartos¢ miski do maszyny do wypieku chleba. Dodaj brazowego rumu, miekkiego
masta, miatkiej maki i proszku do pieczenia. Umies¢ forme w maszynie. Wybierz program 181
pozadany stopien zrumienienia skorki. Nacisnij wigcznik. Po ustyszeniu pierwszego sygnatu
dzwiekowego (okoto 23 min.), dodaj rodzynki i owoce kandyzowane. Po zakorczeniu
programu wytacz maszyne, wyciagnij foremke oraz wyjmij z niej keks. Porady: jesli wolisz
dobrze wypieczone ciasto, zostaw je jeszcze na 10 minut w maszynie i dopiero po uptywie
tego czasu wyjmij je z formy.

Ciasto do pizzy

Waga

Czas

Woda

Oliwa z oliwek

Sol

Specjalna maka chlebowa
Drozdze piekarskie suche

12509
1h15

450 ml
24t
2%t
8009
2t

Dodawaj do formy sktadniki w nastepujacej
kolejnosci: woda, oliwa z oliwek i sol.
Nastepnie dodaj make oraz suszone drozdze.
Umies¢ forme w maszynie. Wybierz program
16. Nacisnij wtgcznik. Po zakonczeniu
programu wytacz maszyne i wyciagnij forme.
Ciasto jest gotowe.

Waga

Czas

Specjalna maka chlebowa
Woda

Jaja

Sol

Ciasto na swiezy makaron

12509
15 min
8309
200 ml
5
144

Dodawaj do formy sktadniki w nastepujacej
kolejnosci: maka, woda, jajka i sol. Umies¢
forme w maszynie. Wybierz program 17.
Naci$nij wigcznik. Po zakonczeniu programu
wylacz maszyne i wyjmij forme. Ciasto jest
gotowe.

Jabtka
Rabarbar
Cukier

12009
1h30
6009
6009

5t

Obierzjabtka i rabarbar, a nastepnie pokroj je

na kawatki. Wsyp owoce do formy maszyny

do pieczenia chleba. Dodaj cukier. Umies¢

forme w maszynie. Wybierz program 19.

Naci$nij wigcznik. Po zakonczeniu programu

wytgcz maszyne i wyciagnij forme.

r Porady: dostosuj sposob siekania do
tego, czy wolisz mus z kawatkami owocow
czy bez. Po pocieciu na srednie kawatki,
owoce bedq nadal wyczuwalne w musie.
Do przygotowania musu wybieraj owoce
sezonowe.
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KLASSISCHE BROTE

ITALIENISCHE BROTE

AMERIKANISCHE BROTE

EUROPAISCHE BROTE

P 115

P116-117

P 122

P124-125

P126-127

P128-129

Einfuhrung

Bitte lesen Sie diese ersten Seiten sorgfdiltig durch, da sie wichtige Informationen enthalten, damit Ihre Rezepte gelingen.

Mehl: Das Mehl, das Sie fiir die Zubereitung Ihres Brotes verwenden sollten (sofern in den Rezepten nicht anders angegeben), hat
verschiedene Namen: Weizenmehl (T55 - entspricht Type 550), spezielles Brotmehl, Backmehl fiir WeiBbrot, WeiBmehl.

Kommentare: Es kann auch Weizenmehl vom Typ 65 (entspricht ebenfalls Type 550) verwendet werden.

Backhefe: Frische Hefe in kleinen Wiirfeln, getrocknete aktive Hefe, die rehydriert werden muss, getrocknete Instant-Hefe, Flissighefe.
Sie wird in Supermarkten (Backerei oder Frischproduktabteilungen) verkauft, Sie kénnen Sie jedoch auch bei Ihrem Bécker kaufen.

Wenn Sie frische Hefe verwenden, zerbroseln Sie sie mit den Fingern, damit sie sich leicht auflost.

Mengen-/Gewichtsentsprechung zwischen Trocken-, Frisch- und Fliissighefe

Trockenhefe (in Teeloffel) 1 1% 2 2% 3 3% 4 41 5
Trockenhefe (in g) 3 4% 6 7 9 10% 12 13% 15
Frische Hefe (in g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
Flissighefe (in ml) 13 20 27 33 38 47 54 60 67

Wenn Sie frische Hefe verwenden, multiplizieren Sie die fiir Trockenhefe angegebene Menge (das Gewicht)
mit drei.

Tipps und Ratschldage

BROTE

Das Brot st nicht stark genug aufgegangen: Messen Sie die Mengen jeder Zutat sorgfaltig ab. Sie haben entweder zu viel Mehl oder zu wenig Hefe,
Wasser oder Zucker hinzugefiigt. Wiegen Sie alle Zutaten bei der Zubereitung des Teigs ab.

Das Brot ist zusammengefallen: Sie haben maoglicherweise zu viel Wasser oder Hefe hinzugefiigt. Reduzieren Sie die Mengen und stellen Sie sicher,
dass das Wasser nicht zu warm ist.

Das Brot ist braun, aber nicht vollstiandig gebacken: Das Brot ist braun, aber nicht gebacken: Die Menge an Wasser, die Sie hinzufligen, ist sehr
wichtig. Fligen Sie beim néchsten Mal etwas weniger hinzu.

BAGUETTES UND BROTCHEN

Fiir das Formen nutzen Sie bitte die Abbildungen auf der Rlickseite dieses Rezeptbuches.

Der Teig lasst sich nur schwer formen: Er wurde wahrscheinlich GiberméRBig geknetet und es wurde nicht genug Wasser hinzugefiigt. Wenn dies
geschieht, formen Sie ihn zu einer Kugel, lassen Sie ihn fiir 10 Minuten ruhen und beginnen Sie erneut.

Der Teig ist klebrig und schwer zu formen: Die Wassermenge ist sehr wichtig. Bestauben Sie lhre Hande leicht mit Mehl.

Der Teig reiB3t leicht oder ist kornig geworden: Das bedeutet, dass der Teig zu stark geknetet wurde. Formen Sie ihn zu einer Kugel, lassen Sie ihn
flir 10 Minuten ruhen und beginnen Sie erneut.

Der Teig ist kompakt: Es konnte zu viel Mehl darin sein, oder er wurde zu stark geknetet. Geben Sie zu Beginn des Knetvorgangs etwas Wasser hinzu,
lassen Sie den Teig vor dem Formen 10 Minuten ruhen und bearbeiten Sie ihn so wenig wie méglich.

Die Brdtchen beriihren sich und sind nicht vollstandig gebacken: Der Teig ist zu feucht oder die Brotchen sind nicht gut auf dem Blech positioniert
Achten Sie darauf, die Flussigkeiten sorgféltig zu vermessen und die Brotchen sorgféltig auf dem Backblech auszulegen.

Die Brotchen kleben auf dem Backblech und sind an der Unterseite angebrannt: Entscheiden Sie sich flir eine hellere Krustenfarbe und
bestreichen Sie die Brotchen nicht zu viel.

Die Brdtchen sind nach dem Backen farblos: Die Brétchen waren vor dem Backen wahrscheinlich nicht feucht genug. Tragen Sie vor dem Backen
mit einem Backpinsel einen Anstrich aus Ei und Wasser auf.

Die Brotchen sind nicht genug aufgegangen: Es gibt nicht genug Hefe oder der Teig wurde zu stark geknetet. Versuchen Sie es erneut und
verwenden Sie mehr Hefe. Lassen Sie den Teig vor dem Formen 10 Minuten ruhen und bearbeiten Sie den Teig so wenig wie mdglich.

Die Brdtchen sind zu stark aufgegangen: Es ist wahrscheinlich zu viel Hefe enthalten. Versuchen Sie es erneut mit weniger Hefe und driicken Sie
leicht auf die Brétchen, sobald sie auf das Blech gelegt wurden.

Die Einkerbungen in den Brotchen haben sich geschlossen: Ihre Einschnitte sind nicht tief genug. Achten Sie darauf, sie recht tief einzuschneiden.
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Weif3brot

Gewil 7509 1000 g 1500 g
Zei 3ho1 3h06 3h11
Wasser 315ml 420 ml 540 ml
Salz 1LTL 2TL 3TL
Zucker V2 EL 1EL 1% EL
Spezial-Brotmehl 5209 7009 900 g
Getrocknete Backhefe 1TL 1ATL 2TL
Optional:

Grine Oliven 9049 1309 190g
Speckstreifen 1509 2009 3009

Wéhlen Sie das gewlinschte Brotgewicht aus
und schlagen Sie in der Tabelle nach. Geben Sie
die Zutaten in der folgenden Reihenfolge in die
Brotbackform: Wasser, Salz und Zucker. Geben
Sie dann das Mehl und die Trockenhefe hinzu.
Platzieren Sie die Brotbackform in der Maschine.
Wahlen Sie Programm 9, das Gewicht des Brotes
und die gewtinschte Krustenfarbe. Driicken Sie
die Start-/Stopp-Taste. Wenn der erste Signalton
ertont (nach ca. 23 Minuten), fiigen Sie bei Bedarf
eine der zusatzlichen Zutaten hinzu. Schalten
Sie am Ende des Programms die Maschine aus,
entnehmen Sie die Brotbackform und nehmen
Sie das Brot heraus.

Landbrot

Gew 7509 10009 1500 g
Zeit 3ho1 3ho6 3h11
Wasser 305 ml 405 ml 525 ml
Salz 1ATL 2TL 3TL
Zucker Y2 EL TEL 1% EL
Spezial-Brotmehl 4159 560 g 7259
Vollkornmehl 959 1309 1709
Getrocknete Backhefe 1ATL 2TL 2%TL
Wahlen Sie optional einen der folgenden Zutaten aus:

Walntisse 1109 1509 2259
Haselnusse 1109 1509 2259

Wahlen Sie das gewlinschte Brotgewicht aus
und entnehmen Sie die Mengen der Zutaten
der Tabelle oben. Geben Sie die Zutaten in der
folgenden Reihenfolge in die Brotbackform:
Wasser, Salz, Zucker. Fiigen Sie dann die beiden
Mehlsorten und die Trockenhefe hinzu. Platzieren
Sie die Brotbackform in der Maschine. Wahlen
Sie Programm 9, das Gewicht des Brotes und die
gewiinschte Krustenfarbe. Driicken Sie die Start-/
Stopp-Taste. Wenn der erste Signalton ertdnt
(nach etwa 23 Minuten), fiigen Sie je nach Wunsch
die Walnlisse oder Haselnlisse hinzu. Schalten
Sie am Ende des Programms die Maschine aus,
entnehmen Sie die Brotbackform und nehmen
Sie das Brot heraus. Zusatzliche Zutat: Walnsse.

Schnelles Brot

Gewicht 7509 1000g 15009
Zeit 1h28 1h33 1h38
Lauwarmes Wasser 300 ml 400 ml 600 ml
Olivendl 12 EL 2EL 3EL
Salz 1ATL 2TL 3TL
Zucker TEL 1% EL 2EL
Milchpulver 12 EL 2 EL 3EL
Spezial-Brotmehl 4809 6409 960 g
Getrocknete Backhefe 3TL 4TL 6TL

Wahlen Sie das gewlinschte Brotgewicht aus
und schlagen Sie in der Tabelle nach. Geben
Sie die Zutaten in der folgenden Reihenfolge
in die Brotbackform: Wasser, Sonnenblumendl,
Salz, Zucker und Milchpulver. Geben Sie dann
das Mehl und die Trockenhefe hinzu. Platzieren
Sie die Brotbackform in der Maschine. Wahlen
Sie Programm 12, das Gewicht des Brotes und
die gewiinschte Krustenfarbe. Driicken Sie die
Start-/Stopp-Taste. Schalten Sie am Ende des
Programms die Maschine aus, entnehmen Sie die
Brotbackform und nehmen Sie das Brot heraus.

Sandwichbrot
Gewicht 750 1000 g 1500 g Waéhlen Sie das gewlinschte Brotgewicht
Zeit 2h53 2h58 3h03 aus und schlagen Sie in der Tabelle nach.
Wasser 270 ml 325ml 405 ml Geben Sie die Zutaten in der folgenden
Sonnenblumend! 1% EL 2EL 21 EL Reihenfolge in die Brotbackform: Wasser,
Salz 1% TL 27L 21 TL Sonnenblumendl, Salz, Zucker und
Zucker 1% EL 2EL 2% EL Milchpulver. Geben Sie dann das Mehl und
Milchpulver 2EL 2% EL 3EL die Trockenhefe hinzu. Platzieren Sie die
Spezial-Brotmehl 5009 6009 7509 Brotbackform in der Maschine. Wahlen Sie
Getrocknete Backhefe 1%TL 1LTL 2TL Programm 8, das Gewicht des Brotes und die
gewlinschte Krustenfarbe. Driicken Sie die
Start-/Stopp-Taste. Schalten Sie am Ende des
Programms die Maschine aus, entnehmen
Sie die Brotbackform und nehmen Sie das
Brot heraus.

Vollkornbrot
Ge 7509 10009 15009 Wahlen Sie das gewlinschte Brotgewicht
Zeit 3h06 3h11 3h16 aus und schlagen Sie in der Tabelle nach.
Wasser 370 ml 490 ml 635 ml Geben Sie die Zutaten in der folgenden
Sonnenblumens| T EL 1EL 1% EL Reihenfolge in die Brotbackform: Wasser,
Salz 1% TL 2TL 3TL Sonnenblumendl, Salz, Zucker und
Zucker TEL 14 EL 2EL Milchpulver. Fiigen Sie dann die beiden
Milchpulver 1% EL 2EL 22 EL Arten von Mehl und Hefe hinzu. Platzieren
Spezial-Brotmehl 1809 2409 3109 Sie die Brotbackform in der Maschine.
Vollkornmehl 3409 460 g 5909 Wahlen Sie Programm 10, das Gewicht des
Getrocknete Backhefe LS 1%L 2T Brotes und die gewiinschte Krustenfarbe.
Driicken Sie die Start-/Stopp-Taste. Schalten
Sie am Ende des Programms die Maschine
aus, entnehmen Sie die Brotbackform und

nehmen Sie das Brot heraus.
Brioche PROG. 11
Gewi 750g 1000 g 1500 g Wiéhlen Sie das gewlinschte Brotgewicht aus
Zeit 3h15 3h20 3h25 und schlagen Sie in der Tabelle nach. Geben
e o o e Sie die Zutaten in der folgenden Reihenfolge
: in die Brotbackform: Milch, Eier, weiche Butter,
EIS] El 5 ® Salz und Zucker. Geben Sie dann das Mehl
Butter, in kleine Wiirfel geschnitten 1409 2009 2309 und die Trockenhefe hinzu. Platzieren Sie die
Salz 1% TL 2TL 2TL Brotbackform in der Maschine. Wéhlen Sie
Zucker 509 709 80g Programm 11, das Gewicht der Brioches und
Spezial-Brotmehl 430g 5759 670g die gewiinschte Krustenfarbe. Driicken Sie die
T 1L 1ATL 2TL Start-/Stopp-Taste. Wenn Sie den Signalton
e T hoéren (nach etwa 25 Minuteq), fligen S_ie je
1109 1509 1709 nach Wunsch Schokoladenstiickchen hinzu.

(optional)

Schalten Sie am Ende des Programms die
Maschine aus, entnehmen Sie die Brotbackform
und nehmen Sie das Brot heraus. Zusétzliche
Zutat: Schokoladenstlickchen.
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Saatenbrot

Wasser 360 ml 480 ml 620 ml
Rapsol 2EL 22 EL 3% EL
Honig 2EL 22 EL 3% EL
Salz 1%TL 2TL 2% TL
Spezial-Brotmehl 1509 2009 2609
Roggenmehl (T1370/T1740) 1709 2309 3009
Vollkornmehl 1709 2309 3009
Getrocknete Backhefe 2TL 24 TL 2,TL
Leinsamen 759 1009 1359
Sonnenblumenkerne 259 309 409

Mohn 159 209 259

Wahlen Sie das gewiinschte Brotgewicht aus und schlagen Sie in der Tabelle nach. Geben
Sie die Zutaten in folgender Reihenfolge in die Brotbackform: Wasser, Rapsol, Honig und
Salz. Figen Sie dann die beiden Mehlsorten und die Trockenhefe hinzu. Platzieren Sie die
Brotbackform in der Maschine. Wahlen Sie Programm 9, das Gewicht des Brotes und die
gewiinschte Krustenfarbe. Driicken Sie die Start-/Stopp-Taste. Wenn der erste Signalton
ertont (nach 23 Minuten), fligen Sie die schwarzen Leinsamen, Sonnenblumenkerne und
den Mohn hinzu. Schalten Sie am Ende des Programms die Maschine aus, entnehmen Sie
die Brotbackform und nehmen Sie das Brot heraus.

Glutenfreies Kasebrot

Wasser 425 ml
Eier 3
Pflanzendl 3EL
Zucker 2EL
Salz 1TL
WeiBes Reismehl 2809
Braunes Reismehl 1409
Magermilchpulver 3% EL
Xanthan 3%TL
Getrocknete Zwiebelflocken TEL
Mohn 1TL
Selleriesamen 1ATL
Getrockneter Dill 1A TL
Geriebener Cheddar 1709
Getrocknete Backhefe TEL

Siehe Tabelle. Geben Sie die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in die Brotbackform.
Platzieren Sie die Brotbackform in der Maschine. Wéhlen Sie Programm 13 und die
gewiinschte Krustenfarbe. Driicken Sie die Start-/Stopp-Taste. Schalten Sie am Ende des
Programms die Maschine aus, entnehmen Sie die Brotbackform und nehmen Sie das Brot
heraus.

Ballaststoffreiches Brot

Wasser
Sonnenblumendl

Salz

Milchpulver
Spezial-Brotmehl
Weizenkleie
Getrocknete Backhefe

Omega-3-Brot

Wasser

Naturjoghurt

Rapsol

Melasse

Salz

Milchpulver
Spezial-Brotmehl
Roggenmehl (T1370/T1740)
Vollkornmehl
Weizenkeimpulver
Getrocknete Backhefe
Leinsamen
Sonnenblumenkerne

Salzfreies Brot

Wasser
Sonnenblumendl
Zitronensaft
Spezial-Brotmehl
Getrocknete Backhefe
Sesamsamen

350 ml
EL
1L
TEL
3209
1609
2TL

210 ml
1259
TEL
2EL
1%TL
Y EL
1559
2109
110g
209
3TL
559
409

320 ml
2 EL

1%TL
5209
1TL

759

460 ml
Y2 EL
1%TL
1%2EL
4209
2109
25 TL

280 ml
1859
1% EL
3EL
2TL
TEL
2009
2709
140 g
309
4TL
709
60g

430 ml
V2 EL
2TL
7009
1%TL
1009

600 ml
TEL
2TL
2EL
5509
2759

3%TL

365 ml
2509
2EL
4EL
2LTL
2EL
2559
3459
1809
4049
5TL
909
709

500 ml
TEL
2TL
8409
2TL
1209

Waéhlen Sie das gewlinschte Brotgewicht
aus und schlagen Sie in der Tabelle nach.
Geben Sie die Zutaten in der folgenden
Reihenfolge in die Brotbackform: Wasser,
Sonnenblumendl, Salz und Milchpulver.
Geben Sie dann das Mehl, die Weizenkleie
und die Trockenhefe hinzu. Platzieren Sie
die Brotbackform in der Maschine. Wahlen
Sie Programm 10, das Gewicht des Brotes
und die gewiinschte Krustenfarbe. Driicken
Sie die Start-/Stopp-Taste. Schalten Sie
am Ende des Programms die Maschine
aus, entnehmen Sie die Brotbackform und
nehmen Sie das Brot heraus.

Wahlen Sie das gewtinschte Brotgewicht aus
und schlagen Sie in der Tabelle nach. Geben
Sie die Zutaten in folgender Reihenfolge
in die Brotbackform: Wasser, Naturjoghurt,
Rapsol, Melasse, Salz und Milchpulver.
Geben Sie anschlieBend die drei Mehle,
das Weizenkeimpulver und die Trockenhefe
dazu. Platzieren Sie die Brotbackform in
der Maschine. Wahlen Sie Programm 9, das
Gewicht des Brotes und die gewtinschte
Krustenfarbe. Driicken Sie die Start-/Stopp-
Taste. Wenn Sie den ersten Signalton horen
(nach 23 Minuten), fligen Sie die Leinsamen
und Sonnenblumenkerne hinzu. Schalten
Sie am Ende des Programms die Maschine
aus, entnehmen Sie die Brotbackform und
nehmen Sie das Brot heraus.

Wahlen Sie das gewlinschte Brotgewicht
aus und schlagen Sie in der Tabelle nach.
Geben Sie die Zutaten in der folgenden
Reihenfolge in die Brotbackform: Wasser,
Sonnenblumendl, Zitronensaft. Fligen Sie
anschlieBend das Mehl, die Trockenhefe
und die Sesamsamen dazu. Platzieren Sie
die Brotbackform in der Maschine. Wahlen
Sie Programm 14, das Gewicht des Brotes
und die gewiinschte Krustenfarbe. Driicken
Sie die Start-/Stopp-Taste. Schalten Sie
am Ende des Programms die Maschine
aus, entnehmen Sie die Brotbackform und
nehmen Sie das Brot heraus.



|
. Wirsingbrot

Wasser 375ml 500 ml 650 ml
Salz 1%TL 2TL 2% TL
Spezial-Brotmehl 3759 5009 6509
Roggenmehl (T1370/T1740) 1509 2009 2609
Getrocknete Backhefe 3TL 1TL 1A TL
Zwiebeln 259 309 409

Pilze (ein paar Scheiben) 309 409 509

Beaufort-Kése (gewdirfelt) 609 80g 100g

Wahlen Sie das gewlinschte Brotgewicht aus und schlagen Sie in der Tabelle nach.
| Geben Sie die Zutaten in der folgenden Reihenfolge in die Brotbackform: Wasser,
fein gehackte Pilze und Zwiebeln, Beaufort-Wiirfel, Salz. Fiigen Sie dann die beiden
Mehlsorten und die Trockenhefe hinzu. Platzieren Sie die Brotbackform in der
Maschine. Wahlen Sie Programm 9, das Gewicht des Brotes und die gewiinschte
Krustenfarbe. Driicken Sie die Start-/Stopp-Taste. Offnen Sie die Maschine 30 bis 45
Minuten vor Programmende und priifen Sie, wie stark der Teig gebacken ist. Wenn er
fest genug ist, legen Sie die geschnittenen Zwiebeln zur Dekoration auf die Oberseite.
Schalten Sie am Ende des Programms die Maschine aus, entnehmen Sie die Brotbackform
und nehmen Sie das Brot heraus.

Baguettes mit Pflaumen

.o
und Walniissen

Wasser 160 ml 290 ml
Zucker TEL 1% EL
Salz %TL 1% TL
Maismehl 25¢g 459
Spezial-Brotmehl 2009 3609
Roggenmehl (T1370/T1740) 259 459
Getrocknete Backhefe 34TL 14TL
Pflaumen 459 80g
Walnusse 459 80g

Geben Sie die Zutaten in der folgenden Reihenfolge in die Brotbackform: Wasser, Zucker
und Salz. Figen Sie dann die beiden Arten von Mehl und Hefe hinzu. Platzieren Sie die
Brotbackform in der Maschine. Wahlen Sie Programm 1 und die gewlnschte Krustenfarbe
und driicken Sie die Start-/Stopp-Taste. Wenn Sie den ersten Signalton horen (nach 23
Minuten), geben Sie die Niisse zum Teig hinzu. Wenn der Signalton zum zweiten Mal ertont
(nach 1 Stunde 5 Minuten), 6ffnen Sie die Maschine und entnehmen Sie den Teig. Wenn Sie 8
Baguettes zubereiten, teilen Sie den Teig in 2 Portionen und bewahren Sie eine davon fir die
2.Charge unter einem Tuch auf. Teilen Sie die 1. Charge in 4 gleiche Teile und formen Sie diese
zu Baguettes. Befeuchten Sie sie und walzen Sie sie anschlieBend im Maismehl. Legen Sie sie
auf den, Spezialbrote”-Rost. Machen Sie einen Schnitt entlang der Lange der Teigstiicke. Legen
Sie 3 Plaumenin jeden Schnitt. Driicken Sie die Start-/Stopp-Taste erneut. Wenn der Signalton
erneut ertont (nach 57 Minuten), entfernen Sie die Baguettes und wiederholen Sie den
Vorgang fiir die 2. Charge. Lassen Sie sie die Brote nach dem Backen auf einem Rost abkiihlen.

Baguette mit Weizenkleie

Wasser 175ml 315ml
Zucker 1TL 1% TL
Salz Y% TL 1% TL
Butter 20g 35¢g

Spezial-Brotmehl 1509 270g
Vollkornmehl 100g 180g
Weizenkleie 8EL T4 EL
Getrocknete Backhefe 3 TL 1A TL

Geben Sie die Zutaten in der folgenden Reihenfolge in die Brotbackform: Wasser, Butter,
Zucker und Salz. Fiigen Sie dann die beiden Arten von Mehl und Hefe hinzu. Platzieren Sie die
Brotbackform in der Maschine. Wéhlen Sie Programm 1 und die gew(inschte Krustenfarbe
und driicken Sie die Start-/Stopp-Taste. Wenn der Signalton zum zweiten Mal ertdnt (nach
1 Stunde 5 Minuten), 6ffnen Sie die Maschine und entnehmen Sie den Teig. Wenn Sie 8
Baguettes zubereiten, teilen Sie den Teig in 2 Portionen und bewahren Sie eine davon fiir
die 2. Charge unter einem Tuch auf. Teilen Sie die 1. Charge in 4 gleiche Teile und formen Sie
diese zu Baguettes. Befeuchten Sie sie, bevor Sie sie in Weizenkleien rollen. Legen Sie sie
auf den ,Spezialbrote”-Rost. Machen Sie einen Schnitt entlang der Lange der Teigstticke.
Driicken Sie die Start-/Stopp-Taste erneut. Wenn der Signalton erneut ertént (nach
57 Minuten), entfernen Sie die Baguettes und wiederholen Sie den Vorgang fiir die 2.
Charge. Lassen Sie sie nach dem Backen auf einem Rost abkihlen.

Rosinenbrotchen

Wasser 165 ml 300 ml
Zucker TEL 1% EL
Salz Y% TL 1% TL
Spezial-Brotmehl 1259 2259
Roggenmehl (T1370/T1740) 1259 2259
Getrocknete Backhefe 1TL 1A TL
Rosinen 759 1359

Geben Siedie Zutatenin derfolgenden Reihenfolgein die Brotbackform:Wasser, Zucker, Salz.
Fligen Sie dann die beiden Arten von Mehl und Hefe hinzu. Platzieren Sie die Brotbackform
in der Maschine. Wéhlen Sie Programm 1 und die gewiinschte Krustenfarbe und driicken
Sie die Start-/Stopp-Taste. Wenn der erste Signalton ertont (nach 23 Minuten), geben Sie
die Rosinen zum Teig hinzu. Wenn der Signalton zum zweiten Mal ertnt (nach 1 Stunde
5 Minuten), 6ffnen Sie die Maschine und entnehmen Sie den Teig. Wenn Sie 8 Brotchen
zubereiten, teilen Sie den Teig in 2 Portionen und bewahren Sie eine davon fiir die
2.Charge unter einem Tuch auf. Teilen Sie die 1.Charge in 4 gleiche Teile und formen
Sie diese zu Baguettes. Walzen Sie sie anschlieBend in Mehl. Legen Sie sie auf den
,Spezialbrote"-Rost. Machen Sie einen Schnitt entlang der Lange der Teigstiicke. Driicken
Sie die Start-/Stopp-Taste erneut. Wenn der Signalton erneut ertont (nach 57 Minuten),
entfernen Sie die Brotchen und wiederholen Sie den Vorgang fiir die 2. Charge. Lassen
Sie sie nach dem Backen auf einem Rost abkiihlen.
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= Ziegenkdse-und-Honig-Ciabatta | PROG.2

P

2 Ciabattas 4 Ciabattas 2 Ciabattas 4 Ciabattas
1h50 2h25 1h50 2h25
Wasser 120 ml 240 ml Roggenmehl 509 1009
Olivenol TEL 2EL Getrocknete Backhefe 1TL 2TL
Salz 1TL 1% TL Zitronenthymian T 1TL
Akazienhonig 1% EL 3EL Halbgetrockneter Ziegenkase 509 1009
Spezial-Brotmehl 1509 3009 Zum Bestreichen: Olivend/

Geben Sie die Zutaten in der folgenden Reihenfolge in die Brotbackform: Wasser, Olivendl, Salz und Honig. Fiigen Sie dann
die beiden Arten von Mehl und Hefe hinzu. Platzieren Sie die Brotbackform in der Maschine. Wahlen Sie Programm 2 und die
gewiinschte Krustenfarbe und driicken Sie die Start-/Stopp-Taste. Wenn Sie den ersten Signalton héren (nach 23 Minuten),
figen Sie den Zitronenthymian und den halbgetrockneten Ziegenkase hinzu. Wenn der Signalton zum zweiten Mal ertont
(nach 1 Stunde 15 Minuten), 6ffnen Sie die Maschine und entnehmen Sie den Teig. Wenn Sie 4 Ciabattas zubereiten, teilen
Sie den Teig in 2 Portionen und bewahren Sie eine davon fiir die 2. Charge unter einem Tuch auf. Teilen Sie die 1.Charge in
2 gleiche Teile und formen Sie diese auf den Blechen zu Ovalen. Legen Sie die Ciabattas auf den flachen Backrost. Bestreichen Sie
sie mit Olivendl und driicken Sie die Start-/Stopp-Taste erneut. Wenn der Signalton erneut ertdnt (nach 35 Minuten), entfernen
Sie die Ciabattas und wiederholen Sie den Vorgang fiir die 2. Charge. Lassen Sie sie nach dem Backen auf einem Rost abkiihlen.

Speck-, Parmesan-

und Korianderbrot

4 Brote 8 Brote 4 Brote 8 Brote
Zeit 2h02 2h59 2h02 2h59
Wasser 135ml 245 ml Getrocknete Backhefe TL 1%TL
Salz TL 1ATL Geraucherte Speckstreifen 35¢g 659
Olivendl T2 EL 1EL Geriebener Parmesan 309 559
Zucker EL 1EL Frischer Koriander, fein WEL TEL
Spezial-Brotmehl 2059 370g gehackt

Braten Sie die Speckstreifen in einer heien Antihaft-Pfanne an, lassen Sie das Fett abtropfen und lassen Sie sie abkihlen.
Geben Sie die Zutaten in der folgenden Reihenfolge in die Brotbackform: Wasser, Salz, Olivendl, Zucker. Geben Sie
anschlieBend das Mehl und die Hefe hinzu. Platzieren Sie die Brotbackform in der Maschine. Wahlen Sie Programm 1. Driicken
Sie die Start-/Stopp-Taste. Wenn der erste Signalton ertont (nach 23 Minuten), geben Sie die Speckstreifen, den Parmesan
und den Koriander in den Teig. Wenn der Signalton zum zweiten Mal ertdnt (nach 1 Stunde 05 Minuten), 6ffnen Sie die
Maschine und entnehmen Sie den Teig. Wenn Sie 8 Baguettes zubereiten, teilen Sie den Teig in 2 Portionen und bewahren
Sie eine davon fir die 2. Charge unter einem Tuch auf. Teilen Sie die 1. Charge in 4 gleiche Teile und formen Sie diese zu
Baguettes. Legen Sie sie auf den, Spezialbrote”-Rost und machen Sie einen Schnitt entlang der Lange der Teigstticke. Driicken
Sie die Start-/Stopp-Taste erneut. Wenn der Signalton erneut ertont (nach 57 Minuten), entnehmen Sie die Baguettes und
wiederholen Sie den Vorgang fiir die 2Charge. Lassen Sie sie nach dem Backen auf einem Rost abkiihlen.

Brotstangen mit schwarzem Sesam

20 Brotstangen
Zeit 2h29
Wasser 70ml
Bier 70ml Getrocknete Backhefe
Salz 17L Sesaml
Spezial-Brotmehl 2409 Schwarzer Sesam

Geben Sie die Zutaten in der folgenden Reihenfolge in die Brotbackform: Wasser, Bier, Sesamél und Salz. Geben Sie
anschlieBend das Mehl und die Hefe hinzu. Platzieren Sie die Brotbackform in der Maschine. Wéhlen Sie Programm
3 und die gewiinschte Krustenfarbe und driicken Sie die Start-/Stopp-Taste. Wenn der Signalton zum zweiten Mal
ertdnt (nach 1 Stunde 15 Minuten), 6ffnen Sie die Maschine und entnehmen Sie den Teig. Teilen Sie in 2 Portionen und
bewahren Sie eine davon unter einem Tuch fiir die 2. Charge auf. Teilen Sie den 1. Teig in 10 gleiche Teile. Rollen Sie
sie auf einer bemehlten Arbeitsflache zu sehr diinnen Rollen aus. Bestreichen Sie sie mit einem Backpinsel und etwas
Wasser und wélzen Sie sie in schwarzem Sesam. Legen Sie die Brotstangen auf den flachen Backrost. Driicken Sie die
Start-/Stopp-Taste erneut. Wenn der Signalton erneut ertont (nach 37 Minuten), entnehmen Sie die Brotstangen und
wiederholen Sie den Vorgang fir die 2. Charge. Lassen Sie sie nach dem Backen auf einem Rost abkiihlen.

Brot mit schwarzen Oliven

Wasser 255ml 340 ml 510 ml
[o]] 2% EL 3% EL 5EL
Zucker 3TL 4TL 5TL
Salz 2TL 22 TL 4TL
Spezial-Brotmehl 4809 640 g 960 g
Getrocknete Backhefe 1TL 1ATL 2TL
Schwarze Oliven 759 1009 1509

Wahlen Sie das gewiinschte Brotgewicht aus und schlagen Sie in der Tabelle
nach. Geben Sie die Zutaten in der folgenden Reihenfolge in die Brotbackform:
Wasser, Ol, Zucker, Salz, Mehl und Hefe. Platzieren Sie die Brotbackform in der
Maschine. Wéhlen Sie Programm 8, das Gewicht des Brotes und die gew(inschte
Krustenfarbe. Driicken Sie die Start-/Stopp-Taste. Wenn der Signalton ertont (nach ca.
30 Minuten), geben Sie die schwarzen Oliven zum Teig. Schalten Sie am Ende des
Programms die Maschine aus, entnehmen Sie die Brotbackform und nehmen Sie
das Brot heraus.

Ensaimadas mit Orangen-
bliiten und Zimt

Milch 40 ml 120 ml
Ei 1 1
Salz L TL 1TL
Ol 1,5EL 3EL
Butter 35¢g 709
Puderzucker 2% EL 4% EL.
Gemahlener Zimt »TL 1TL
Orangenbliiten »TL 1TL
Mehl 1909 3509
Getrocknete Backhefe 1%TL 2TL

Zur Dekoration: Puderzucker

Geben Sie die Zutaten in der folgenden Reihenfolge in die Brotbackform: Milch, Salz, Olivendl,
geschmolzene Butter und brauner Zucker. Geben Sie dann Mehl, Zimt, Orangenbliten und Hefe
dazu. Platzieren Sie die Brotbackform in der Maschine. Wahlen Sie Programm 6 und die gewiinschte
Krustenfarbe und driicken Sie die Start-/Stopp-Taste. Wenn der Signalton zum zweiten Mal ertént (nach
1 Stunde 05 Minuten), 6ffnen Sie die Maschine und entnehmen Sie den Teig. Wenn Sie 8 Ensaimadas
zubereiten, teilen Sie den Teig in 2 Portionen und bewahren Sie eine davon fiir die 2. Charge unter
einem Tuch auf. Teilen Sie die 1. Charge in 4 gleiche Teile und rollen Sie den Teig dann zu Rollen von
15 bis 20 cm. Rollen Sie die Rollen vorsichtig aus und rollen Sie sie dann zu Spiralen auf. Legen Sie die
Ensaimadas auf den flachen Backrost und bestreichen Sie sie mit Hilfe eines Backpinsels mit Wasser.
Driicken Sie die Start-/Stopp-Taste erneut. Wenn der Signalton erneut ertnt (nach 57 Minuten),
entnehmen Sie die Ensaimadas und wiederholen Sie den Vorgang fiir die 2. Charge. Bestreuen Sie sie

nach dem Backen mit Puderzucker und lassen Sie sie auf einem Rost abkihlen.



Klassische Brotchen m

4 Brotchen 8 Brotchen

Zeit 2ho4 2h43
Wasser 75ml 130 ml
Milch 25 ml 50 ml
Salz 1TL 1%TL
Ei 1 1
Butter 159 259
Zucker 1EL 1% EL
Mehl Type 405 2259 3859
Getrocknete Backhefe 14 TL 2TL
Sesamsamen 1%L EL 2EL

Geben Sie die Zutaten in der folgenden Reihenfolge in die Brotbackform: Wasser, Milch, Salz,
Ei, Butter und Zucker. Geben Sie anschlieBend das Mehl und die Hefe hinzu. Platzieren Sie die
Brotbackform in der Maschine. Wahlen Sie Programm 5 und die gewiinschte Krustenfarbe
und driicken Sie die Start-/Stopp-Taste. Wenn der Signalton zum zweiten Mal ertont (nach
1 Stunde 25 Minuten), 6ffnen Sie die Maschine und entnehmen Sie den Teig. Wenn Sie 8
Brotchen zubereiten, teilen Sie den Teig in 2 Portionen und bewahren Sie eine davon fiir die
2. Charge unter einem Tuch auf. Teilen Sie die 1. Charge in 4 gleiche Teile und rollen Sie den
. Teig dann zu einer Kugel, um einen abgerundeten Laib zu formen. Bestreichen Sie sie mit
Hilfe eines Backpinsels mit Milch und bestreuen Sie sie mit Sesam. Legen Sie die Brotchen auf
den flachen Backrost. Driicken Sie die Start-/Stopp-Taste erneut. Wenn der Signalton erneut
ertont (nach 39 Minuten), entnehmen Sie die Brétchen und wiederholen Sie den Vorgang fiir
die 2. Charge. Lassen Sie sie nach dem Backen auf einem Rost abkiihlen.

Rosinen-Ingwer-Brotchen  PROG.5

4 Brotchen 8 Brotchen 4 Brotchen 8 Brotchen

2ho4 2h43 2ho4 2h43
Milch 25ml 50 ml Orangenschale 1 1
Wasser 75 ml 130ml Mehl Type 405 2259 3859
Salz 1TL 1A TL Geschmolzene Butter 209 359
Ei 1 1 Getrocknete Backhefe 1A TL 2TL
Zucker TEL 1% EL Rosinen 509 85¢g
Gemahlener Ingwer 34TL 1TL Fiir die Glasur: 1 EL Milch und 20 g Zucker

Legen Sie die Rosinen zum Aufblahen in die lauwarme Milch ein. Geben Sie in der Zwischenzeit die Zutaten in der folgenden
Reihenfolge in die Brotbackform: Wasser, Salz, Ei, Zucker, Ingwerpulver und fein geriebene Orangenschale. Geben Sie das Mehl, die
geschmolzene Butter und die Hefe dazu. Platzieren Sie die Brotbackform in der Maschine.Wahlen Sie Programm 5 und die gewiinschte
Krustenfarbe und driicken Sie die Start-/Stopp-Taste. Wenn Sie den ersten Signalton horen (nach 28 Minuten), fiigen Sie die Rosinen
hinzu. Offnen Sie beim zweiten Signalton (nach 1 Stunde 25 Minuten) die Maschine und entnehmen Sie denTeig. Wenn Sie 8 Brotchen
zubereiten, teilen Sie denTeigin 2 Teile und bewahren Sie einen davon fiir die 2. Charge unter einemTuch auf. Teilen Sie die 1. Chargein
4 gleiche Teile und formen Sie diese zu Kugeln. Bestreichen Sie sie mit Hilfe eines Backpinsels mit einer Mischung aus Milch
und Zucker. Legen Sie die Brétchen auf den flachen Backrost. Driicken Sie die Start-/Stopp-Taste erneut. Wenn Sie den néchsten
Signalton héren (nach 39 Minuten), entnehmen Sie die Brétchen. Wiederholen Sie den Vorgang fiir die 2. Charge. Lassen Sie sie
nach dem Backen auf einem Rost abkiihlen.

Kanadisches Brot mit
Apfelkompott und Ahornsirup

Gewicht 10009 10009
Zeit 2h08 2h08

Gouda-Kreuzkiimmel-Brotchen m

UngesuiBtes Apfelkompott 230 ml Magermilchpulver 4EL

Pflanzendl 125 ml Backpulver 1TL

Verriihrte Eier 3 Salz ¥ TL
Puderzucker 959 Natron VTl
Ahornsirup 110g Gemabhlener Zimt 1%TL
Spezial-Brotmehl 1759 Gehackte Pekanntisse 409

Vollkornmehl 175g Halbierte Pekanniisse (optional) 6

Geben Sie die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in die Brotbackform. Platzieren Sie die Brotbackformin

der Maschine. Wahlen Sie Programm 18 und die gewiinschte Krustenfarbe. Driicken Sie die Start-/Stopp-Taste.
Sobald der Backzyklus beginnt, legen Sie die halbierten Pekanniisse auf die Mitte des Laibs. Schalten Sie am
Ende des Programms die Maschine aus, entnehmen Sie die Brotbackform und nehmen Sie das Brot heraus.

Brot mit Karotten und Ingwer

Gewicht 1000 g 1000 g
Zeit 2h08 2h08

4 Brotchen 8 Brotchen

Zeit 2ho4 2h43
Wasser 75ml 130 ml
Milch 25 ml 50 ml
Salz 1TL 1%TL
Ei 1 1
Geschmolzene Butter 159 259
Zucker 1EL 1% EL
Mehl Type 405 2259 3859
Geriebener Gouda 509 859
Kreuzkiimmel 1EL 1% EL
Getrocknete Backhefe 1A TL 2TL

Geben Sie die Zutaten in der folgenden Reihenfolge in die Brotbackform: Wasser, Milch, Salz,
Ei, geschmolzene Butter und Zucker. Geben Sie dann das Mehl, den Gouda, den Kreuzkiimmel
' und die Hefe dazu. Platzieren Sie die Brotbackform in der Maschine. Wahlen Sie Programm 5 und

die gewtinschte Krustenfarbe und driicken Sie die Start-/Stopp-Taste. Wenn der Signalton zum
zweiten Mal ertdnt (nach 1 Stunde 25 Minuten), 6ffnen Sie die Maschine und entnehmen Sie
den Teig. Wenn Sie 8 Brétchen zubereiten, teilen Sie den Teig in 2 Portionen und bewahren Sie
eine davon fiir die 2. Charge unter einem Tuch auf. Teilen Sie die 1. Charge in 4 gleiche Teile und
rollen Sie den Teig dann zu einer Kugel, um einen abgerundeten Laib zu formen. Bestreichen Sie
sie mit Hilfe eines Backpinsels mit Milch und bestreuen Sie sie mit Sesam. Legen Sie die Brétchen
auf den flachen Backrost. Driicken Sie die Start-/Stopp-Taste erneut. Wenn der Signalton erneut
ertont (nach 39 Minuten), entfernen Sie die Brétchen und wiederholen Sie den Vorgang fiir
die 2. Charge. Lassen Sie sie nach dem Backen auf einem Rost abkiihlen.

Eier 2 Spezial-Brotmehl 3159
Geriebene Karotten 2259 Nattrliche Weizenkleie 100g
Puderzucker 125¢g Frisch gemahlener Ingwer 2TL
Ananas, abgetropft und getrocknet 759 Frisch geriebener Ingwer 2TL
Melasse 759 Gemahlener Zimt ¥ TL
Pflanzendl 1509 Getrocknete Backhefe 2TL
Salz TL Natron TL

Wahlen Sie das gewlinschte Brotgewicht aus und schlagen Sie in der Tabelle nach. Geben Sie die Zutaten in der
angegebenen Reihenfolge in die Brotbackform. Platzieren Sie die Brotbackform in der Maschine. Wéhlen Sie
Programm 18, das Gewicht des Brotes und die gewiinschte Krustenfarbe. Driicken Sie die Start-/Stopp-Taste.
Wenn Sie den ersten Signalton horen (nach 23 Minuten), figen Sie die Walnusse hinzu. Schalten Sie am Ende
des Programms die Maschine aus, entnehmen Sie die Brotbackform und nehmen Sie das Brot heraus.
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Belgisches Rosinenbrot (Cramique) PROG. 11

Gewicht 7509 10009 15009

Zeit 3h15 3h20 3h25
Milch 2% EL 3EL 3%EL
Eier 3 5 6
Butter 160 g 2109 2509
Salz 1%TL 2TL 2% TL
Zucker S5EL 6 EL 7EL
Spezial-Brotmehl 390g 5309 6209
Getrocknete Backhefe 2TL 22 TL 3TL
Rosinen 1209 1409 180g

- Wahlen Sie das gewtlinschte Brotgewicht aus und schlagen Sie in der Tabelle nach. Geben
Sie die Zutaten in der folgenden Reihenfolge in die Brotbackform: Milch, Eier, weiche
Butter, Salz und Zucker. Geben Sie dann das Mehl und die Trockenhefe hinzu. Platzieren
Sie die Brotbackform in der Maschine. Wéhlen Sie Programm 11, das Gewicht des Brotes
und die gewiinschte Krustenfarbe. Driicken Sie die Start-/Stopp-Taste. Wenn Sie den ersten
Signalton horen (nach 25 Minuten), fligen Sie die Rosinen hinzu. Schalten Sie am Ende
des Programms die Maschine aus, entnehmen Sie die Brotbackform und nehmen Sie das
Brot heraus.

Gugelhupf

Gewicht 750g 1000g 15009
Zeit 3h15 3h20 3h25

Weichen Sie die Rosinen in Wasser oder klarem
Obstbrand ein. Wahlen Sie das gewiinschte
Brotgewichtaus und schlagen Sie in der Tabelle

Flamischer Kastenkuchen
mit Himbeeren

Gewicht 7509 10009 15009
Zeit 3ho1 3ho6 3h11
Milch 75 ml 100 ml 150 ml
Salz 1TL 1%TL 2TL
Butter 509 659 1009
Zucker 1%TL 2EL 3EL
Brauner Zucker 259 359 509
Eier 2 3 4
Spezial-Brotmehl 3509 4659 7009
Getrocknete Backhefe 1TL 1TL 14TL
Frische Himbeeren 409 559 80g

Wahlen Sie das gewlinschte Brotgewicht aus und schlagen Sie in der Tabelle nach.
Geben Sie die Zutaten in der folgenden Reihenfolge in die Brotbackform: Milch, Butter,
Eier, Himbeeren, Zucker und Salz. Geben Sie dann das Mehl und die Trockenhefe hinzu.
Platzieren Sie die Brotbackform in der Maschine. Wéhlen Sie Programm 9, das Gewicht
des Brotes und die gewiinschte Krustenfarbe. Driicken Sie die Start-/Stopp-Taste. Offnen
Sie die Maschine 30 bis 45 Minuten vor Programmende und priifen Sie, wie stark der Teig
gebacken ist. Wenn er fest genug ist, legen Sie die Himbeeren auf die Oberseite und geben
Sie den weichen braunen Zucker hinzu. Schalten Sie die Maschine nach Beendigung des
Programms aus und nehmen Sie den Kuchen heraus

Milch 100 ml 120 ml 205 ml
Eier 5 3 4 nach. Geben Sie die Zutaten in der folgenden
Butter 160g 2109 2509 Reihenfolge in die Brotbackform: Milch, Eier,
Salz 1L 1L TATL weiche Butter, Salzund Zucker. Geben Sie dann
Zucker 709 %0g 1359 dgs Mehl und dieTroclfenhefe hinzg. PIatz“ieren
SpeziakBrotmehl 390g 5309 7959 Sie die Brotbackform in der Maschine. Wahlen
Getrocknete Backhefe MATL 35T 4TL Sie Programm 11, das Gewicht der Brioches
Ganze Mandeln 40g 50g 60g und die gewlinschte Krustenfarbe. Driicken
Rosinen 1109 1509 1709 S!e die Start_—/Stopp—Taste. Wgnn Sieden ersten
Signalton horen (nach 25 Minuten), geben Sie
die ganzen Mandeln und die eingeweichten
Rosinen hinzu. Schalten Sie am Ende des
Programms die Maschine aus, entnehmen Sie
die Brotbackform und nehmen Sie das Brot
heraus.
Stollen PROG. 6
4 Stollen 8 Stollen 4 Stollen 8 Stollen
Z 2h02 2h59 2h02 2h59
Lauwarme Milch 125 ml 225 ml Rosinen 60g 1109
Salz 1TL 1%TL Ganze Mandeln 409 709
Temperierte Butter 60g 1109 Kandierte Friichte 259 459
Zucker 759 1359 Rum 15 ml 25 ml
Spezial-Brotmehl 2509 4509 Mandelpaste 759 135¢g
Getrocknete Backhefe 159 259 Dekoration: Puderzucker

Weichen Sie die Rosinen, die ganzen Mandeln und die kandierten Friichte im Rum ein. Geben Sie die Zutaten in der folgenden Reihenfolge
in die Brotbackform: lauwarme Milch, Salz, temperierte Butter und Zucker. Geben Sie anschlieSend das Mehl und die Hefe hinzu. Platzieren
Sie die Brotbackform in der Maschine. Wahlen Sie Programm 6 und die gewdinschte Krustenfarbe und driicken Sie die Start-/Stopp-Taste.
Wenn Sie den ersten Signalton héren (nach 23 Minuten), fiigen Sie die abgetropften Rosinen, Mandeln und kandierten Friichte hinzu. Wenn
der Signalton zum zweiten Mal ertént (nach 1 Stunde 05 Minuten), 6ffnen Sie die Maschine und entnehmen Sie den Teig. Wenn Sie 8 Stollen
zubereiten, teilen Sie denTeig in 2 Portionen und bewahren Sie eine davon fiir die 2.Charge unter einemTuch auf. Teilen Sie die 1. Charge in
4 gleicheTeile und rollen Sie sie aus. Schneiden Sie den Mandelteig in 4 Rollen und legen Sie diese in die Mitte jedes Teigfladens. Wickeln
Sie die Fladen um den Mandelteig und formen Sie sie zu Kugeln. Bestreichen Sie sie mit Hilfe eines Backpinsels mit Milch. Legen Sie
die Stollen auf den flachen Backrost. Driicken Sie die Start-/Stopp-Taste erneut. Wenn der Signalton erneut ertdnt (nach 57 Minuten),
nehmen Sie die Stollen heraus. Bestreichen Sie sie mit geschmolzener Butter und bestreuen Sie sie mit Puderzucker. Wiederholen Sie
den Vorgang fiir die 2. Charge. Lassen Sie sie nach dem Backen auf einem Rost abkiihlen.

Brot mit Emmentaler

750g  1000g 15009
2h53 2h58 3h03

Wasser 240 ml 320 ml 480 ml
Krautersalz 1TL 1TL 1% TL
Spezial-Brotmehl 3409 4509 6759
Getrocknete Backhefe 2TL 22 TL 3% TL
Zucker 1TL 1TL 1ATL
Emmentalerwiirfel 1159 1509 2259

Wahlen Sie das gewtinschte Brotgewicht aus
und schlagen Sie in der Tabelle nach. Geben
Sie die Zutaten in der folgenden Reihenfolge
in die Brotbackform: Wasser, Salz, Mehl,
Trockenhefe und Zucker. Platzieren Sie die
Brotbackform in der Maschine. Wahlen Sie
Programm 8, das Gewicht des Brotes und die
gewdlinschte Krustenfarbe. Driicken Sie die
Start-/Stopp-Taste. Wenn der erste Signalton
ertont (nach ca. 30 Minuten), geben Sie
den Kése hinzu. Schalten Sie am Ende des
Programms die Maschine aus, entnehmen
Sie die Brotbackform und nehmen Sie das
Brot heraus.
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- Gewiirzbrot

1000 g

Ze 2ho8
Milch 200 ml
Eier 2
Brauner Zucker 100 g
Salz »BTL
Vier-Gewiirze-Mischung 1TL
Natron »TL
Zimt 1TL
Honig 5009
Geschmolzene Butter 2009
Spezial-Brotmehl 400 g
Backpulver 1 Beutel

Geben Sie die Eier, den braunen Zucker, das Salz und das Natron in eine Riihrschiissel.
Verquirlen Sie die Zutaten 5 Minuten lang. Geben Sie Gewtirze, Milch, Honig und geschmolzene
Butter hinzu. Geben Sie die Mischung in die Brotbackform des Brotbackautomaten. Geben Sie
das Mehl und das Backpulver dazu. Platzieren Sie die Brotbackform in der Maschine. Wahlen
Sie Programm 18, das Gewicht des Brotes und die gewiinschte Krustenfarbe. Driicken Sie die
Start-/Stopp-Taste. Schalten Sie am Ende des Programms die Maschine aus, entnehmen Sie
die Brotbackform und nehmen Sie das Brot heraus.

f Tipp: Wahlen Sie eine helle Krustenfarbe.

Pizzateig

Wasser

Olivenal

Salz

Spezial-Brotmehl
Getrocknete Backhefe

12509
1h15
450 ml
2% EL
24TL
8009
25TL

Geben Sie die Zutaten in der folgenden
Reihenfolge in die Brotbackform: Wasser,
Olivendl und Salz. Geben Sie dann das Mehl
und die Trockenhefe hinzu. Platzieren Sie die
Brotbackform in der Maschine. Wahlen Sie
Programm 16. Driicken Sie die Start-/Stopp-
Taste. Schalten Sie am Ende des Programms
die Maschine aus und entnehmen Sie die
Brotbackform. Die Pasta ist gebrauchsfertig.

Obstkuchen
Zeit 2ho8

Eier 5
Zucker 1659
Vanillezucker 1 Beutel
Salz 1P
Brauner Rum 1% EL
Butter 2309
Feines Mehl (Type 405) 3309
Backpulver 2ATL
Rosinen 759
Kandierte Friichte 759

Geben Sie Eier, Zucker, Vanillezucker und Salzin eine Riihrschiissel. Verquirlen Sie die Zutaten
5 Minuten lang. Geben Sie die Mischung in die Brotbackform des Brotbackautomaten.
Geben Sie den dunklen Rum, die weiche Butter, das feine Mehl und das Backpulver
dazu. Platzieren Sie die Brotbackform in der Maschine. Wahlen Sie Programm 18 und die
gewiinschte Krustenfarbe. Driicken Sie die Start-/Stopp-Taste. Wenn der erste Signalton
ertont (nach 23 Min.), figen Sie die Rosinen und die kandierten Frichte hinzu. Schalten Sie
am Ende des Programms die Maschine aus, entnehmen Sie die Brotbackform und nehmen
Sie den Obstkuchen heraus. Die Abbildung zeigt eine mittelstark gebraunte Kruste.

Frische Pasta

Spezial-Brotmehl
Wasser

Eier

Salz

12509
15 min
8309
200 ml
5
1A TL

Geben Sie die Zutaten in der folgenden
Reihenfolge in die Brotbackform: Mehl,
Wasser, Eier und Salz. Platzieren Sie die
Brotbackform in der Maschine. Wahlen Sie
Programm 17. Driicken Sie die Start-/Stopp-
Taste. Schalten Sie am Ende des Programms
die Maschine aus und entnehmen Sie die
Brotbackform. Die Pasta ist gebrauchsfertig.

Gewicht
Zeit

Apfel
Rhabarber
Zucker

. Apfel-Rhabarber-Kompott

12009
1h30
6009
6009

SEL

Schilen Sie die Apfel und den Rhabarber und
schneiden Sie sie in kleine Stiicke. Geben Sie die
Friichte in die Brotbackform des Brotbackautomaten.
Fligen Sie den Zucker hinzu. Platzieren Sie die
Brotbackform in der Maschine. Wahlen Sie
Programm 19. Driicken Sie die Start-/Stopp-Taste.
Schalten Sie am Ende des Programms die Maschine
aus und entnehmen Sie die Brotbackform.

r Tipps: Sie kénnen die Grofe der

Fruchtstiicke variieren, je nachdem, ob
Sie ein Kompott mit Fruchtstiicken oder
eine Konfitiire ohne Stiicke wiinschen.
Wenn Sie mittelgroBe Stiicke schneiden,
bleiben nach dem Kochen einige Stiicke
librig. Sie konnen alle saisonalen Friichte
zu Konserven verarbeiten.
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INLEIDING

KLASSIEKE BRODEN

ITALIAANSE BRODEN

AMERIKAANSE BRODEN

EUROPESE BRODEN

P 131
P132-133
P 138
P 140 - 141
P142-143
P 144 - 145

Inleiding

Lees deze eerste pagina's zorgvuldig door, want deze bevatten belangrijke informatie om van uw recepten een succes te maken.
Meel: het meel dat u moet gebruiken voor het maken van uw brood (tenzij anders aangegeven in de recepten) heeft verschillende
namen: tarwemeel (T55), speciaal broodmeel, bakmeel voor witbrood, wit meel.

Opmerkingen: U kunt ook tarwemeel type 65 gebruiken.

Bakkersgist: verse gist in kleine blokjes; gedroogde actieve gist die nat moet worden gemaakt; droge instant gist; vloeibare gist. Gist
wordt verkocht in supermarkten (bakkerij-afdeling of de afdeling voor verse producten), maar u kunt het ook bij uw bakker kopen.

Als u verse gist gebruikt, vergeet deze dan niet om te kruimelen met uw vingers, zodat deze gemakkelijker
oplost.

Hoeveelheid/gewichtsverhouding tussen droge gist, verse gist en vloeibare gist

Droge gist (in c.c.) 1 1% 2 2 3 3% 4 4% 5
Droge gist (in g) 3 4% 6 7% 9 10" 12 13% 15
Verse gist (in g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
Vloeibare gist (in ml) 13 20 27 33 38 47 54 60 67

Als u verse gist gebruikt, vermenigvuldigt u de aangegeven hoeveelheid droge gist met drie (in gewicht).

Advies en tips

BRODEN

Het brood is niet voldoende gerezen: meet de hoeveelheden van elk ingrediént zorgvuldig af. Er is te veel meel of te weinig gist, water of suiker.
Weeg alle ingrediénten af wanneer u het deeg maakt.

Het brood is in elkaar gezakt: misschien hebt u te veel water of gist toegevoegd. Verminder de hoeveelheden en zorg ervoor dat het water niet te
warmis.

Het brood is bruin maar niet doorbakken: het brood is bruin maar niet doorbakken: de hoeveelheid water die u toevoegt is heel belangrijk. Voeg
vanaf nu wat minder toe.

STOKBRODEN EN BROODJES

Raadpleeg de illustraties aan de achterzijde van dit receptenboek voor informatie over het vormen van het deeg.

Het deeg is moeilijk te vormen: het is waarschijnlijk te veel bewerkt en er is niet genoeg water toegevoegd. Als dit gebeurt, rolt u het op tot een bal,
laat u het 10 minuten liggen en begint u opnieuw.

Het deeg is kleverig en moeilijk te vormen: de hoeveelheid water is heel belangrijk. Voorzie uw handen van een klein laagje meel.

Het deeg scheurt gemakkelijk of is korrelig geworden: dit betekent dat het deeg te veel is bewerkt. Rol het op tot een bal en laat 10 minuten
rusten. Begin daarna opnieuw.

Het deeg is compact: er zit mogelijk te veel meel in of het deeg is te veel bewerkt. Voeg een beetje water toe aan het begin van het kneedproces, laat
het 10 minuten rusten voordat u het vormt en behandel het deeg zo min mogelijk.

De broodjes raken elkaar en zijn niet doorbakken: het deeg is te nat of de broodjes zijn niet goed op de plaats geplaatst Zorg ervoor dat u de
vloeistoffen zorgvuldig afmeet en plaats de rollen voorzichtig op de plaats.

De broodjes blijven aan de platen plakken en worden eronder verbrand: kies voor een lichtere korstkleur en maak de broodjes niet te glad.

De broodjes zijn kleurloos na het bakken: de broodjes waren waarschijnlijk niet vochtig genoeg voor het bakken. Voeg voor het bakken een ei toe
en breng met een bakkwast een glazuur op waterbasis aan.

De broodjes zijn niet voldoende gerezen: er zit niet genoeg gist in de broodjes of het deeg is te veel bewerkt. Probeer het opnieuw en gebruik meer
gist. Laat het deeg 10 minuten rusten voordat u het vormt en bewerk het deeg zo min mogelijk.

De broodjes zijn te veel gerezen: er zit waarschijnlijk te veel gist in de broodjes. Probeer het opnieuw met minder gist en druk de broodjes licht naar
beneden zodra ze op de platen zijn geplaatst.

De sneetjes in de broodjes zijn gesloten: de sneetjes zijn niet diep genoeg. Zorg ervoor dat de sneetjes diep genoeg zijn.
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Witbrood

Kies het gewenste broodgewicht en raadpleeg
de tabel. Voeg de ingrediénten in de volgende
volgorde toe aan de broodpan: water, zout en
suiker. Voeg vervolgens het meel en de droge
gist toe. Plaats de broodpan in de machine. Kies
programma 9, het gewicht van het brood en de
gewenste kleur van de korst. Druk op de toets
'Start/Stop" Wanneer de eerste pieptoon klinkt (na
ongeveer 23 minuten), voegt u desgewenst een
van de extra ingrediénten toe. Aan het einde van
het programma schakelt u de machine uit, haalt u
de broodpan en het brood eruit.

Kies het gewenste broodgewicht en raadpleeg
de bovenstaande tabel voor de hoeveelheden
ingrediénten.Voeg de ingrediénten in de volgende
volgorde toe aan de broodpan: water, zout, suiker.
Voeg vervolgens de twee soorten meel en droge
gist toe. Plaats de broodpan in de machine. Kies
programma 9, het gewicht van het brood en de
gewenste kleur van de korst. Druk op de toets
'Start/Stop’ Wanneer u de eerste pieptoon hoort
(na ongeveer 23 minuten), voegt u desgewenst
de walnoten of hazelnoten toe. Aan het einde van
het programma schakelt u de machine uit, haalt u
de broodpan en het brood eruit. Extra ingrediént:
Walnoten.

Kies het gewenste broodgewicht en
raadpleeg de tabel. Voeg de ingrediénten in
de volgende volgorde toe aan de broodpan:
water, zonnebloemolie, zout, suiker en
poedermelk. Voeg vervolgens het meel en
de droge gist toe. Plaats de broodpan in de
machine. Kies programma 8, het gewicht van
het brood en de gewenste kleur van de korst.
Druk op de toets 'Start/Stop’ Aan het einde
van het programma schakelt u de machine
uit, haalt u de broodpan en het brood eruit.

Gewicht 7509 1000 g 1500 g
Tijd 3ho1 3h06 3h11
Water 315ml 420 ml 540 ml
Zout acc 2cc 3cc
Suiker Y cs. 1cs. 1
Speciaal broodmeel 5209 7009 900 g
Droge bakkersgist lcc 1%cc 2cc
Optioneel:

Groene olijven 9049 1309 190g
Baconreepjes 1509 2009 3009
Boerenbrood

Gewicht 7509 1000g 1500 g
Tijd 3ho1 3ho6 3h11
Water 305 ml 405 ml 525 ml
Zout 1 cc 2AEE, 3cc
Suiker Yacs. lcs. 12 cs.
Speciaal broodmeel 4159 560 g 7259
Volkorenmeel 959 1309 1709
Droge bakkersgist 1cc. 2cc 2hcc.
U kunt ook een van de volgende ingrediénten kiezen:

Walnoten 1109 1509 2259
Hazelnoten 1109 1509 2259
Snel brood

Gewicht 7509 1000g 15009
Tijd 1h28 1h33 1h38
Lauw water 300 ml 400 ml 600 ml
Olijfolie 1%cs. 2cs. 3cs.
Zout 12 cc 2cc 3cc
Suiker 1cs. 1A cs. 2cs.
Poedermelk 1% cs. 2%cs. 3cs.
Speciaal broodmeel 4809 640 g 960 g
Droge bakkersgist 3cc 4cc 6cc.

Kies het gewenste broodgewicht en raadpleeg
de tabel. Voeg de ingrediénten in de volgende
volgorde toe aan de broodpan: water,
zonnebloemolie, zout, suiker en poedermelk.Voeg
vervolgens het meel en de droge gist toe. Plaats
de broodpan in de machine. Kies programma 12,
het gewicht van het brood en de gewenste kleur
van de korst. Druk op de toets 'Start/Stop' Aan het
einde van het programma schakelt u de machine
uit, haalt u de broodpan en het brood eruit.

Kies het gewenste broodgewicht en
raadpleeg de tabel. Voeg de ingrediénten in
de volgende volgorde toe aan de broodpan:
water, zonnebloemolie, zout, suiker en
poedermelk. Voeg vervolgens de twee
soorten meel en gist toe. Plaats de broodpan
in de machine. Kies programma 10, het
gewicht van het brood en de gewenste kleur
van de korst. Druk op de toets 'Start/Stop"
Aan het einde van het programma schakelt
u de machine uit, haalt u de broodpan en
het brood eruit.

Sandwichbrood
Gewicht 7509 10009 15009
Tijd 2h53 2h58 3h03
Water 270 ml 325ml 405 ml
Zonnebloemolie 14 cs. 2cs. 2z cs.
Zout 1cc. 2cc 2% cc
Suiker 1% cs. 2cs. 22 cs.
Poedermelk 2cs. 22 cs. 3cs.
Speciaal broodmeel 5009 600 g 7509
Droge bakkersgist 1%cc. 1% cc 2cc.
Volkorenbrood
Ger 7509 1000g 1500g
Tijd 3ho6 3h11 3h16
Water 370 ml 490 ml 635 ml
Zonnebloemolie Y cs. 1cs. 1A cs.
Zout acc 2cc 3cc
Suiker 1cs. 14cs. 2cs.
Poedermelk 1% cs. 2cs. 22 cs.
Speciaal broodmeel 180¢g 2409 3109
Volkorenmeel 3409 460 g 5909
Droge bakkersgist Tcc 12cc 2cc
.
Brioche
Ge! 7509 10009 15009
Tijd 3h15 3h20 3h25
Melk 60 ml 80 ml 120 ml
Eieren 3 5 6
Boter in kleine blokjes gesneden 1409 2009 2309
Zout acc 2cc 2cc
Suiker 509 709 80g
Speciaal broodmeel 4309 5759 6709
Droge bakkersgist Tcc 1 cc. 25 cc.

Chocoladeschilfers
(optioneel)

1109 1509 1709

Kies het gewenste broodgewicht en
raadpleeg de tabel. Voeg de ingrediénten in
de volgende volgorde toe aan de broodpan:
melk, eieren, zachte boter, zout en suiker.
Voeg vervolgens het meel en de droge gist
toe. Plaats de broodpan in de machine. Kies
programma 11, het gewicht van de brioche
en de gewenste kleur van de korst. Druk op de
toets 'Start/Stop. Wanneer u het piepje hoort
(na ongeveer 25 minuten), voegt u desgewenst
chocoladeschilfers toe. Aan het einde van het
programma schakelt u de machine uit, haalt u
de broodpan en het brood eruit. Aanvullend
ingrediént: chocoladeschilfers.
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Brood met vezels

Kies het gewenste broodgewicht en
raadpleeg de tabel. Voeg de ingrediénten in

Brood met zaadjes

Water 350 ml 460 ml 600 ml de volgende volgorde toe aan de broodpan:
e E— s - 1cs. water, zonnebloemolie, zout en poedermelk.
Water 360 ml 480 ml 620 ml Zout Tcc Mcc 2cc Voeg vervolgens het meel, de fijne zemelen
Raapzaadolie 2cs. 2% cs. 3%cs. Poedermelk 1cs. 1% cs. 2cs. en de droge gist toe. Plaats de broodpan in
Honing 2cs. 2 cs. 3%hcs. Speciaal broodmeel 3209 4209 5509 de machine. Kies programma 10, het gewicht
Zout 1%cc. 2cc 2% cc. Fijne zemelen 1609 2109 2759 van het brood en de gewenste kleur van de
Speciaal broodmeel 1509 2009 2609 Droge bakkersgist 2cc 2% cc. 3%cc korst. Druk op de toets 'Start/Stop' Aan het
Roggemeel (type 170) 1709 2309 3009 einde van het programma schakelt u de
Volkorenmeel 7 200G E00lY machine uit, haalt u de broodpan en het
Droge bakkersgist 2cc 25 cC. 25 c.C. brood eruit.
Lijnzaad 759 100g 1359
Zonnebloempitten 259 30 gram 409
Maanzaad 159 209 259

Kies het gewenste broodgewicht en raadpleeg de tabel. Voeg de ingrediénten in de
volgende volgorde toe aan de broodpan: water, raapzaadolie, honing en zout. Voeg
vervolgens de twee soorten meel en droge gist toe. Plaats de broodpan in de machine. Kies
programma 9, het gewicht van het brood en de gewenste kleur van de korst. Druk op de
toets 'Start/Stop' Wanneer u de eerste pieptoon hoort (na 23 minuten), voegt u het zwarte
lijnzaad, de zonnebloempitten en het maanzaad toe. Aan het einde van het programma
schakelt u de machine uit, haalt u de broodpan en het brood eruit.

Omega 3-brood

Kies het gewenste broodgewicht en
raadpleeg de tabel. Voeg de ingrediénten in

Water 210ml 280 ml 365 ml de volgende volgorde toe aan de broodpan:

Naturel yoghurt 125¢ 185g 2509 water, naturel yoghurt, raapzaadolie, melasse,

Raapzaadolie 1cs. 1scs. 2cs. zout en poedermelk. Voeg vervolgens de drie

Melasse 2cs. 3cs. 4cs. soorten meel, het tarwekiemenpoeder en de

Zout acc 2cc 2%cc gedroogde gist toe. Plaats de broodpan in de

Poedermelk %cs. Tcs. 2¢s. machine. Kies programma 9, het gewicht van

Speciaal broodmeel 1559 2009 2559 het brood en de gewenste kleur van de korst.

Glutenvrij kaasbrood e mes b3 wy  Dokopdeies Savsiy vamer d
9 9 50 eerste pieptoon hoort (ha 23 minuten), voegt

T EEREEEET 209 30gram 409 u het lijnzaad en de zonnebloempitten toe.
Rlogelbakkelsglst Jee dee 2IEC Aan het einde van het programma schakelt
- Eilizsad 359 709 %09 u de machine uit, haalt u de broodpan en het
ater 425 ml Zonnebloempitten 409 609 709 brood eruit
Eieren 3 )
Plantaardige olie 3cs.
Kristalsuiker 2cs.
Zout lcc
Witte rijstmeel 2809
e aneel — Brood zonder zout
Magere melk in poedervorm 3%cs. Kies het gewenste broodgewicht en
Xanthaangom 3%cc raadpleeg de tabel. Voeg de ingrediénten in
Gedroogde uiviokken 1cs. Water 320ml 230 ml 500 ml de volgende volgorde toe aan de broodpan:
Maanzaad Tec Zomrasleaimaia Yacs. hes 1cs. water, zonnebloemolie, citroensap. Voeg
Selderijzaad acc Citroensap 1% ce. 2cc 2cc vervolgens het meel, de gedroogde gist en
Gedroogde dille Wacc Speciaal broodmeel 5209 700 g 8409 het sesamzaad toe. Plaats de broodpan in
Geraspte cheddar 170g Droge bakkersgist Tcc e 2cc de machine. Kies programma 14, het gewicht
Droge bakkersgist 1G5 Sesamzaad 759 100g 1209 van het brood en de gewenste kleur van de

korst. Druk op de toets 'Start/Stop' Aan het
einde van het programma schakelt u de
machine uit, haalt u de broodpan en het
brood eruit.

Raadpleeg de tabel. Voeg de ingrediénten in de getoonde volgorde toe aan de broodpan.
Plaats de broodpan in de machine. Kies programma 13 en de gewenste kleur van de korst.
Druk op de toets 'Start/Stop' Aan het einde van het programma schakelt u de machine uit,
haalt u de broodpan en het brood eruit.




N
| Brood uit Savoie

Water 375ml 500 ml 650 ml
Zout 1%cc 2cc 2% cc
Speciaal broodmeel 3759 5009 6509
Roggemeel (type 170) 1509 2009 2609
Droge bakkersgist ¥ c.c. 1cc 1cc
Uien 259 30 gram 409

Champignons (enkele plakjes) 30 gram 4049 509

Beaufort (in blokjes) 609 80g 100g

Kies het gewenste broodgewicht en raadpleeg de tabel. Voeg de ingrediénten in de
| volgende volgorde toe aan de broodpan: water, fijngehakte champignons en uien,
blokjes Beaufort, zout. Voeg vervolgens de twee soorten meel en droge gist toe. Plaats
de broodpan in de machine. Kies programma 9, het gewicht van het brood en de
gewenste kleur van de korst. Druk op de toets 'Start/Stop' 30 tot 45 minuten voordat
het programma klaar is, opent u de machine en controleert u hoe goed het deeg is
gebakken. Als het stevig genoeg is, leg dan de gesneden uien bovenop ter versiering.
Aan het einde van het programma schakelt u de machine uit, haalt u de broodpan en het
brood eruit.

Stokbroden met pruimen
en walnoten

Water 160 ml 290 ml
Suiker 1cs. 1% cs.
Zout Y c.c. acc
Maismeel 25¢g 459
Speciaal broodmeel 2009 3609
Roggemeel (type 170) 259 459
Droge bakkersgist ¥ c.c. 1acc.
Pruimen 459 80g
Walnoten 459 80g

Voeg de ingrediénten in de volgende volgorde toe aan de broodpan: water, suiker en zout.
Voeg vervolgens de twee soorten meel en gist toe. Plaats de broodpan in de machine. Kies
programma 1, de gewenste kleur en de korst en druk op de toets 'Start/Stop'. Wanneer u
de eerste pieptoon hoort (na 23 minuten), voegt u de noten toe aan het deeg. Wanneer de
tweede pieptoon klinkt (na 1 uur en 5 minuten), opent u de machine en haalt u het deeg
eruit. Als u 8 broodjes maakt, deelt u het deeg in 2 porties en laat u een portie onder een
handdoek staan voor het 2¢ baksel. Verdeel het 1¢ baksel in vier gelijke delen en vorm ze tot
stokbroden. Bevochtig deze voordat u het maismeel erin rolt. Plaats ze op het bakrooster
voor 'Speciaal brood' Maak een sneetje in de lengte van de stukken deeg. Leg drie pruimen
in elk sneetje. Druk opnieuw op de toets 'Start/Stop'. Wanneer de pieptoon weer klinkt (na
57 minuten), verwijdert u de stokbroden en herhaalt u de procedure om met het 2¢ baksel
te beginnen. Na het bakken laat u ze op een rooster afkoelen.

Stokbrood met fijne zeme-

len

Water 175ml 315ml
Suiker lcc 1%cc
Zout Y c.c. 1%cc
Boter 20g 35¢g
Speciaal broodmeel 1509 270g
Volkorenmeel 100g 180g
Fijne zemelen 8c.s. 14cs.
Droge bakkersgist Y c.c. 1% cc.

Voeg de ingrediénten in de volgende volgorde toe aan de broodpan: water,
boter, zout en suiker. Voeg vervolgens de twee soorten meel en gist toe. Plaats
de broodpan in de machine. Kies programma 1, de gewenste kleur en de korst
en druk op de toets 'Start/Stop’. Wanneer de tweede pieptoon klinkt (na 1 uur
en 5 minuten), opent u de machine en haalt u het deeg eruit. Als u 8 broodjes
maakt, deelt u het deeg in 2 porties en laat u een portie onder een handdoek
staan voor het 2¢ baksel. Verdeel het 1¢ baksel in vier gelijke delen en vorm ze tot
stokbroden. Bevochtig ze voordat u ze in de fijne zemelen rolt. Plaats ze op het
bakrooster voor 'Speciaal brood'. Maak een sneetje in de lengte van de stukken
deeg. Druk opnieuw op de toets 'Start/Stop" Wanneer de pieptoon weer klinkt (na
57 minuten), verwijdert u de stokbroden en herhaalt u de procedure om met het 2¢
baksel te beginnen. Na het bakken laat u ze op een rooster afkoelen.

.o .
Rozijnenbroodjes

Water 165 ml 300 ml
Suiker 1cs. 1Acs.
Zout Y c.c. 1%cc
Speciaal broodmeel 1259 2259
Roggemeel (type 170) 1259 2259
Droge bakkersgist 1cc 1% cc.
Rozijnen 759 1359

Voeg de ingrediénten in de volgende volgorde toe aan de broodpan: water,
suiker, zout. Voeg vervolgens de twee soorten meel en gist toe. Plaats de
broodpan in de machine. Kies programma 1, de gewenste kleur en de korst
en druk op de toets 'Start/Stop'. Wanneer u de eerste pieptoon hoort (na 23
minuten), voegt u de rozijnen toe aan het deeg. Wanneer de tweede pieptoon
klinkt (na 1 uur en 5 minuten), opent u de machine en haalt u het deeg eruit. Als u
8 broodjes maakt, deelt u het deeg in 2 porties en laat u een portie onder een
handdoek staan voor het 2¢ baksel. Verdeel het 1¢ baksel in vier gelijke delen en
vorm ze tot stokbroden voordat u ze in meel rolt. Plaats ze op het bakrooster voor
'Speciaal brood' Maak een sneetje in de lengte van de stukken deeg. Druk opnieuw
op de toets 'Start/Stop' Wanneer de pieptoon weer klinkt (na 57 minuten), verwijdert
u de broodjes en herhaalt u de procedure om met het 2¢ baksel te beginnen. Na het
bakken laat u ze op een rooster afkoelen.
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Ciabatta met geitenkaas en honing

2ciabatta's 4 ciabatta's 2ciabatta's 4 ciabatta's

Tijd 1h50 2h25 1h50 2h25
Water 120 ml 240 ml Roggemeel 509 1009
Olijfolie 1cs. 2cs. Droge bakkersgist 1cc 2cc.
Zout lcc 1% cc Citroentijm Yacc lcc
Acacia-honing 1% cs. 3cs. Halfgedroogde geitenkaas 509 1009
Speciaal broodmeel 1509 3009 Voor het glazuur: olijfolie

Voeg deingrediénten in de volgende volgorde toe aan de broodpan: water, olijfolie, zout en honing. Voeg vervolgens de twee
soorten meel en gist toe. Plaats de broodpan in de machine. Kies programma 2, de gewenste kleur en de korst en druk op de
toets 'Start/Stop' Wanneer u de eerste pieptoon hoort (na 23 minuten), voegt u de citroentijm en de blokjes halfgedroogde
geitenkaastoe.Wanneer detweede pieptoonklinkt (na T uuren 15 minuten), opentude machineen haalt uhetdeegeruit. Alsu
4 ciabatta's maakt, deelt u het deeg in 2 porties en laat u een portie onder een handdoek staan voor het 2¢ baksel. Verdeel
het 1¢ baksel in twee gelijke delen en plaats ze in ovalen op de platen. Plaats de ciabatta's op het vlakke bakrooster. Glazuur
met olijfolie en druk nogmaals op de toets 'Start/Stop' Wanneer de pieptoon weer klinkt (na 35 minuten), verwijdert u de
ciabatta's en herhaalt u de procedure om met het 2¢ baksel te beginnen. Na het bakken laat u ze op een rooster afkoelen.

ITALIAANSE BRODEN

Bacon, Parmezaanse kaas
en brood met koriander w

4 broden 8 broden 4 broden 8 broden
2h02 2h59 2h02 2h59
Water 135ml 245ml Droge bakkersgist Ycc. 1acc
Zout dhcc 1acc Gerookte baconreepjes 35¢g 659
Olijfolie acs. 1cs. Geraspte Parmezaanse kaas 30 gram 559
Suler acs, s Verse koriander, fijn gehakt Yacs. 1cs.
Speciaal broodmeel 2059 3709

Bak de baconreepjes in een braadpan met antiaanbaklaag, giet het vet af en laat afkoelen. Voeg de ingrediénten in de
volgende volgorde toe aan de broodpan: water, zout, olijfolie en suiker. Voeg vervolgens het meel en gist toe. Plaats de
broodpan in de machine. Selecteer programma 1. Druk op de toets 'Start/Stop' Wanneer u de eerste pieptoon hoort (na 23
minuten), voegt u de baconreepjes, de Parmezaanse kaas en de koriander toe aan het deeg. Wanneer de tweede pieptoon
klinkt (na 7 uur en 5 minuten), opent u de machine en haalt u het deeg eruit. Als u 8 broodjes maakt, deelt u het deeg in
2 porties en laat u een portie onder een handdoek staan voor het 2¢ baksel. Verdeel het 1¢ baksel in vier gelijke delen en
vorm ze tot stokbroden. Plaats ze op het rooster voor speciale broden en maak vervolgens een sneetjes in de lengte van
de deegdelen. Druk opnieuw op de toets 'Start/Stop' Wanneer de pieptoon weer klinkt (na 57 minuten), verwijdert u de
stokbroden en herhaalt u de procedure om met het 2¢ baksel te beginnen. Na het bakken laat u ze op een rooster afkoelen.

Broodstengels met zwart sesamzaad

20 broodstengels| 20 broodstengels|
Tijd 2h29 2h29

Water 70 ml Droge bakkersgist lcc
Bier 70 ml Sesamolie 1cs.
Zout lcc Zwart sesamzaad 509
Speciaal broodmeel 2409

Voeg de ingrediénten in de volgende volgorde toe aan de broodpan: water, bier, sesamzaadolie en zout. Voeg
vervolgens het meel en gist toe. Plaats de broodpan in de machine. Kies programma 3, de gewenste kleur en de korst
en druk op de toets 'Start/Stop' Wanneer de tweede pieptoon klinkt (na 1 uur en 15 minuten), opent u de machine
en haalt u het deeg eruit. Verdeel het in 2 porties en bewaar een van de porties onder een doek voor het 2¢ baksel.
Verdeel het 1¢ stuk deeg in tien gelijke delen. Rol ze in zeer dunne spiraalvormen op een met meel bedekt aanrecht.
Breng glazuur op waterbasis aan met een bakkwast en rol ze op in zwart sesamzaad. Plaats de reepjes brood op
het vlakke bakrooster. Druk opnieuw op de toets 'Start/Stop’ Wanneer u de pieptoon weer hoort (na 37 minuten),
verwijdert u de broodstengels en herhaalt u de procedure om met het 22 baksel te beginnen. Na het bakken laat u ze
op een rooster afkoelen.

Brood met zwarte olijven

Water 255ml 340 ml 510 ml
Olie 25 cs. 3%cs. 5cs.
Suiker 3cc 4cc 5cc
Zout 2cc 2% cc 4cc
Speciaal broodmeel 4809 640 g 960 g
Droge bakkersgist 1cc 1% cc. 2cc
Zwarte olijven 759 1009 1509

Kies het gewenste broodgewicht en raadpleeg de tabel. Voeg de ingrediénten
in de volgende volgorde toe aan de broodpan: water, olijfolie, suiker,
zout, meel en gist. Plaats de broodpan in de machine. Kies programma
8, het gewicht van het brood en de gewenste kleur van de korst. Druk
op de toets 'Start/Stop'. Wanneer u de pieptoon hoort (na ongeveer
30 minuten), voegt u de zwarte olijven toe aan het deeg. Aan het einde van het
programma schakelt u de machine uit, haalt u de broodpan en het brood eruit.

Ensaimadas met sinaasap-
pelbloem en kaneel

Melk 40 ml 120 ml
Ei 1 1
Zout Y2 cc. 1cc
Olie 1,5cs. 3cs.
Boter 35¢g 709
Poedersuiker 2%cs. 4% cs.
Gemalen kaneel Y cc 1cc
Sinaasappelbloem Yac.c. 1cc
Meel 1909 3509
Droge bakkersgist 1%cc 2cc.

Ter decoratie: poedersuiker

Voeg de ingrediénten in de volgende volgorde toe aan de broodpan: melk, zout, olijfolie,
gesmolten boter en bruine suiker. Voeg vervolgens het meel, kaneel, sinaasappelbloem en gist
toe. Plaats de broodpan in de machine. Kies programma 6, de gewenste kleur en de korst en
druk op de toets 'Start/Stop’ Wanneer de tweede pieptoon klinkt (na 1 uur en 5 minuten), opent
u de machine en haalt u het deeg eruit. Als u 8 ensaimadas maakt, deelt u het deeg in 2 porties
en laat u een portie onder een handdoek staan voor het 2¢ baksel. Verdeel de 1¢ portie in vier
gelijke delen en rol het deeg in stengels van 15 tot 20 cm. Rol de stengels voorzichtig uit en rol
ze vervolgens op in een spiraal. Plaats de ensaimadas op het vlakke bakrooster en breng glazuur
aan met een bakkwast. Druk opnieuw op de toets 'Start/Stop' Wanneer u de pieptoon weer hoort
(na 57 minuten), verwijdert u de ensamaida's en herhaalt u het proces om met uw 2¢ baksel te
beginnen. Bestrooi het baksel met poedersuiker en laat afkoelen op een rooster.



Klassieke broodjes

4 broodjes 8 broodjes

Tijd 2ho4 2h43
Water 75ml 130 ml
Melk 25 ml 50 ml
Zout lcc 12cc
Ei 1 1
Boter 159 259
Suiker 1cs. 1A cs.
Type 45 meel 2259 3859
Droge bakkersgist 1% cc 2cc.
Sesamzaad 1%cs. 2cs.

Voeg de ingrediénten in de volgende volgorde toe aan de broodpan: water, melk, zout,
eieren, boter en suiker. Voeg vervolgens het meel en gist toe. Plaats de broodpan in de
machine. Kies programma 5, de gewenste kleur en de korst en druk op de toets 'Start/
Stop' Wanneer de tweede pieptoon klinkt (na 1 uur en 25 minuten), opent u de machine
en haalt u het deeg eruit. Als u 8 broodjes maakt, deelt u het deeg in 2 porties en laat u
een portie onder een handdoek staan voor het 2¢ baksel. Verdeel de 1¢ portie in vier gelijke
. delen en rol het deeg tot een bal om een rond brood te vormen. Breng glazuur aan op
melkbasis met een bakkwast en bestrooi met sesamzaad. Plaats de broodjes op het vlakke
bakrooster. Druk opnieuw op de toets 'Start/Stop. Wanneer de pieptoon weer klinkt (na
39 minuten), verwijdert u de broodjes en herhaalt u het proces om met het 2¢ baksel te
beginnen. Na het bakken laat u ze op een rooster afkoelen.

Rozijnen- en gemberbroodjes | PROG.5

4 broodjes 8 broodjes 4 broodjes 8 broodjes

2ho4 2h43 2ho4 2h43
Melk 25 ml 50 ml Geraspte sinaasappelschil 1 1
Water 75 ml 130ml Type 45 meel 2259 3859
Zout 1cc 1acc Gesmolten boter 20g 359
Ei 1 1 Droge bakkersgist 1% cc. 2cc.
Suiker 1cs. 1%cs. Rozijnen 509 85¢g
Gemalen gember 3% c.C. 1cc Voor glazuur: 1 eetlepel melk en 20 g suiker

Voeg de rozijnen toe aan de lauwe melk. Voeg de ingrediénten in de volgende volgorde toe aan de broodpan: water, zout, ei,
suiker, gemberpoeder en geraspte sinaasappelschil in een fijne julienne. Voeg het meel, de gesmolten boter en de gist toe.
Plaats de broodpan in de machine. Kies het programma 5, de gewenste korstkleur en druk op de toets 'Start/Stop’ Wanneer u de
eerste pieptoon hoort (na 28 minuten), voegt u de rozijnen toe. Na het tweede piepje (na 1 uur 25) opent u de machine en haalt
u het deeg eruit. Als u 8 broodjes maakt, deelt u het deeg in 2 porties en laat u een portie onder een handdoek staan voor het
2¢ baksel. Verdeel het 1¢ baksel in vier gelijke delen en maak er balletjes van. Gebruik een bakkwast om glazuur aan te brengen
met een mix van melk en suiker. Plaats de broodjes op het vlakke bakrooster. Druk opnieuw op de toets 'Start/Stop. Wanneer
u de volgende pieptoon hoort (na 39 minuten), verwijdert u de broodjes. Herhaal het proces voor het 2¢ baksel. Na het bakken
laat u ze op een rooster afkoelen.

Canadees brood met
appeljam en ahornsiroop

Gewicht 10009 10009
Tijd 2h08 2h08

Broodjes met Gouda en komijn

Ongezoete appeljam 230 ml Magere melk in poedervorm 4cs.

Plantaardige olie 125ml Bakpoeder lcc

Geklopte eieren 3 Zout %cc.
Poedersuiker 959 Bicarbonaat van soda Yac.c.
Ahornsiroop 110g Gemalen kaneel 1% cc.
Speciaal broodmeel 1759 Gehakte pecannoten 409

Volkorenmeel 175g Gehalveerde pecannoten (optioneel) 6

Voeg de ingrediénten in de getoonde volgorde toe aan de broodpan. Plaats de broodpan in de machine. Kies
programma 18 en de gewenste kleur van de korst. Druk op de toets 'Start/Stop’ Zodra de bakcyclus begint,
plaatst u de gehalveerde pecannoten in het midden van het brood. Aan het einde van het programma schakelt
u de machine uit, haalt u de broodpan en het brood eruit.

Brood met wortels en gember

Gewicht 1000 g 1000 g
Tijd 2ho8 2ho8

4 broodjes 8 broodjes
2ho4 2h43
75ml 130 ml
25 ml 50 ml
lcc 1%cc.
Ei 1 1
Gesmolten boter 159 259
Suiker 1cs. 1Acs.
Type 45 meel 225¢g 3859
Geraspte Gouda 509 859
Komijnzaad 1cs. 1%cs.
Droge bakkersgist 1%cc 2cc.

Voeg de ingrediénten in de volgende volgorde toe aan de broodpan: water, melk, zout, ei,
gesmolten boter en suiker. Voeg vervolgens het meel, de gouda, de komijn en de gist toe.
' Plaats de broodpan in de machine. Kies programma 5, de gewenste kleur en de korst en

druk op de toets 'Start/Stop' Wanneer de tweede pieptoon klinkt (na 1 uur en 25 minuten),
opent u de machine en haalt u het deeg eruit. Als u 8 broodjes maakt, deelt u het deeg in
2 porties en laat u een portie onder een handdoek staan voor het 2¢ baksel. Verdeel de 1¢
portie in vier gelijke delen en rol het deeg tot een bal om een rond brood te vormen. Breng
glazuur aan op melkbasis met een bakkwast en bestrooi met sesamzaad. Plaats de broodjes
op het vlakke bakrooster. Druk opnieuw op de toets 'Start/Stop' Wanneer de pieptoon weer
klinkt (na 39 minuten), verwijdert u de broodjes en herhaalt u de procedure om met het 2¢
baksel te beginnen. Na het bakken laat u ze op een rooster afkoelen.

Eieren 2 Speciaal broodmeel 3159
Geraspte wortels 2259 Natuurlijke tarwezemelen 100g
Poedersuiker 125¢g Versgemalen gember 2cc
Ananas, uitgelekt en gedroogd 759 Vers geraspte gember 2cc
Melasse 759 Gemalen kaneel 3 cc
Plantaardige olie 1509 Droge bakkersgist 2cc.
Zout % cc. Bicarbonaat van soda % c.c.

Kies het gewenste broodgewicht en raadpleeg de tabel. Voeg de ingrediénten in de getoonde volgorde toe
aan de broodpan. Plaats de broodpan in de machine. Kies programma 18, het gewicht van het brood en de
gewenste kleur van de korst. Druk op de toets 'Start/Stop. Wanneer u de eerste pieptoon hoort (na 23 minuten),
voegt u de walnoten toe. Aan het einde van het programma schakelt u de machine uit, haalt u de broodpan
en het brood eruit.
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Belgisch rozijnenbrood (Cramique) PROG. 11

7509 10009 15009

3h15 3h20 3h25

2% cs. 3EH 3%cs.
Eieren 3 5 6
Boter 160 g 2109 2509
Zout 1acc. 2EE 2% cc.
Suiker 5cs. 6cs. 7cs.
Speciaal broodmeel 390g 5309 6209
Droge bakkersgist 2cc 2% cc Bl
Rozijnen 1209 1409 180g

- Kies het gewenste broodgewicht en raadpleeg de tabel. Voeg de ingrediénten in de

volgende volgorde toe aan de broodpan: melk, eieren, zachte boter, zout en suiker.
. Voeg vervolgens het meel en de droge gist toe. Plaats de broodpan in de machine. Kies
programma 11, het gewicht van het brood en de gewenste kleur van de korst. Druk op de
toets 'Start/Stop'. Wanneer u de eerste pieptoon hoort (na 25 minuten), voegt u de rozijnen
toe. Aan het einde van het programma schakelt u de machine uit, haalt u de broodpan en
het brood eruit.

7509  1000g 15009 Laat de rozijnen weken in water of een

3h15 3h20 3h25 brandewijn van fruit. Kies het gewenste

Melk 100ml 120ml  205ml broodgewicht en raadpleeg de tabel. Voeg

Eieren 2 3 4 de ingrediénten in de volgende volgorde toe

Boter 1609 2109 2509 aan de broodpan: melk, eieren, zachte boter,

2ol &6 Tec  Tacc  zouten suiker. Voeg vervolgens het meel en

Sulken 709 %0g 1330 de droge gist toe. Plaats de broodpan in de
Speciaal broodmeel 3909 5309 7959 . . .

Droge bakkersgist 2%cc 3l%cc 4cc machine. I,(Ies programma 11, het gewicht

Hele amandelen 40g 50g 609 van de brioche en de gewenste kleur van

Rozijnen 1109 1509 1709 de korst. Druk op de toets 'Start/Stop"

Wanneer u de eerste pieptoon hoort (na 25

minuten) voegt u de hele amandelen en de

gemarineerde rozijnen toe. Aan het einde

van het programma schakelt u de machine

uit, haalt u de broodpan en het brood eruit.

Vlaamse broodcake
met frambozen

Gewicht 7509 10009 15009
Tijd 3ho1 3ho6 3h11
Melk 75 ml 100 ml 150 ml
Zout lcc acc 2cc
Boter 509 659 1009
Suiker 1% cc. 2cs. 3cs.
Bruine suiker 259 359 509
Eieren 2 3 4
Speciaal broodmeel 3509 4659 7009
Droge bakkersgist Tcc 1cc 1% cc
Verse frambozen 409 559 80g

Kies het gewenste broodgewicht en raadpleeg de tabel. Voeg de ingrediénten in de
volgende volgorde toe aan de broodpan: melk, boter, eieren, frambozen, suiker en zout.
Voeg vervolgens het meel en de droge gist toe. Plaats de broodpan in de machine. Kies
programma 9, het gewicht van het brood en de gewenste kleur van de korst. Druk op de
toets 'Start/Stop' 30 tot 45 minuten voordat het programma klaar is, opent u de machine en
controleert u hoe goed het deeg is gebakken. Als het vast genoeg is, legt u de frambozen
erop en voegt u de bruine suiker toe. Schakel aan het einde van het programma de machine
uit en haal het baksel eruit

Stollen PROG. 6

4 stollen 8stollen 4 stollen 8stollen

2h02 2h59 2h02 2h59
Lauwe melk 125 ml 225 ml Rozijnen 60g 1109
Zout Tcc 1% cc. Hele amandelen 409 709
Geharde boter 60g 1109 Gekonfijte vruchten 259 459
Suiker 759 1359 Rum 15 ml 25 ml
Speciaal broodmeel 2509 4509 Amandelspijs 759 135¢g
Droge bakkersgist 159 259 Ter versiering: poedersuiker

Week de rozijnen, de hele amandelen en het gekonfijte fruit in de rum. Voeg de ingrediénten in de volgende volgorde toe aan de
broodpan: lauwe melk, zout, getempereerde boter en suiker. Voeg vervolgens het meel en gist toe. Plaats de broodpan in de machine. Kies
programma 6, de gewenste kleur en de korst en druk op de toets 'Start/Stop' Wanneer u de eerste pieptoon hoort (na 23 minuten), voegt
u de uitgelekte rozijnen, amandelen en gekonfijte vruchten toe. Wanneer de tweede pieptoon klinkt (na 1 uur en 5 minuten), opent u de
machine en haalt u het deeg eruit. Als u 8 broodjes maakt, deelt u het deeg in 2 porties en laat u een portie onder een handdoek staan
voor het 2¢ baksel. Verdeel het 1¢ baksel in vier gelijke delen en rol ze uit. Snijd het amandeldeeg in vier stengels en leg ze in het midden
van elke deegpannenkoek. Wikkel de pannenkoeken om de amandeldeeg en maak er ballen van. Gebruik een bakkwast om glazuur op
melkbasis aan te brengen. Plaats de stollen op het vlakke bakrooster. Druk opnieuw op de toets 'Start/Stop" Wanneer de pieptoon weer
klinkt (na 57 minuten), haalt u de stollen eruit. Breng glazuur aan met gesmolten boter en bestrooi met poedersuiker. Herhaal het proces
om met uw 2¢ baksel te beginnen. Na het bakken laat u ze op een rooster afkoelen.

Brood met emmentalerkaas

Gewi 7509  1000g 15009 Kies het gewenste broodgewicht en
Tijd 2h53 2h58 3h03 raadpleeg de tabel. Voeg de ingrediénten in
Water 240ml 320ml  480ml  devolgende volgorde toe aan de broodpan:
Gekruid zout i GE 1cc Thcc. water,zout, meel, droge gist en suiker. Plaats
Speciaal broodmeel 3409 4509 6759 de broodpan in de machine. Kies programma
Droge bakkersgist 266 2%cc 3%cc 8, het gewicht van het brood en de gewenste
Sulker llee) tee 1%ec yleyr van de korst. Druk op de toets 'Start/
Blokjes emmentalerkaas 159 1309 2259 Stop' Wanneer de eerste pieptoon klinkt (na
ongeveer 30 minuten), voegt u de kaas toe.
Aan het einde van het programma schakelt
u de machine uit, haalt u de broodpan en
het brood eruit.
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1000 g

Tij 2ho8
Melk 200 ml
Eieren 2
Bruine suiker 100 g
Zout Yacc
Mix van vier specerijen Tlcc
Bicarbonaat van soda Yacc.
Kaneel 1cc
Honing 5009
Gesmolten boter 2009
Speciaal broodmeel 400 g
Bakpoeder 1 zakje

Voeg de eieren, de bruine suiker, het zout en de bicarbonaat soda toe in een mengkom.
Meng de ingrediénten voor vijf minuten. Voeg de specerijen, melk, honing en gesmolten
boter toe.Voeg het mengsel toe aan de broodpan van de broodmachine. Voeg het meel en
het bakpoeder toe. Plaats de broodpan in de machine. Kies programma 18, het gewicht van
het brood en de gewenste kleur van de korst. Druk op de toets 'Start/Stop" Aan het einde
van het programma schakelt u de machine uit, haalt u de broodpan en het brood eruit.

r Tip: kies voor een lichte korstkleur.

Vruchtencake

Gewicht 10009
Tijd 2ho8
Eieren 5
Suiker 1659
Vanillesuiker 1 zakje
Zout 1p.
Bruine rum 1% cs.
Boter 2309
Fijne meel (type 45) 3309
Bakpoeder 2% cc
Rozijnen 759
Gekonfijte vruchten 759

Voeg de eieren, suiker, vanillesuiker en het zout toe aan een mengkom. Meng de ingrediénten
voor vijf minuten. Voeg het mengsel toe aan de broodpan van de broodmachine. Voeg de
donkere rum, de zachte boter, het fijne meel en het bakpoeder toe. Plaats de broodpan
in de machine. Kies programma 18 en de gewenste kleur van de korst. Druk op de toets
'Start/Stop’ Wanneer de eerste pieptoon klinkt (na 23 minuten) voegt u de rozijnen en het
gekonfijte fruit toe. Aan het einde van het programma schakelt u de machine uit, haalt u
de broodpan eruit en haalt u de vruchtencake eruit. De afbeelding toont een korst met
een medium kleur.

Pizzadeeg

Tijd
Water
Olijfolie
Zout

Speciaal broodmeel
Droge bakkersgist

12509
1h15
450 ml
2% cs.
2% cc
800g
nEE,

Voeg de ingrediénten in de volgende
volgorde toe aan de broodpan: water,
olijfolie en zout. Voeg vervolgens het meel
en de droge gist toe. Plaats de broodpan in
de machine. Selecteer programma 16. Druk
op de toets 'Start/Stop' Aan het einde van
het programma schakelt u de machine uit
en haalt de broodpan eruit. De pasta kan nu
worden gebruikt.

Verse pasta

Gewicht

Speciaal broodmeel
Water

Eieren

Zout

12509
15 min
8309
200 ml

1%cc

Voeg de ingrediénten in de volgende
volgorde toe aan de broodpan: meel, water,
eieren en zout. Plaats de broodpan in de
machine. Selecteer programma 17. Druk op
de toets 'Start/Stop' Aan het einde van het
programma schakelt u de machine uit en
haalt de broodpan eruit. De pasta kan nu
worden gebruikt.

Appel- en rabarberjam

Gewicht

Appels
Rabarber
Suiker

12009
1h30
600 g
600 g
5GH

Schil de appels en de rabarber en snijd ze in
kleine stukjes. Doe het fruit in de broodpan
van de broodmachine. Voeg de suiker toe.
Plaats de broodpan in de machine. Selecteer
programma 19. Druk op de toets 'Start/Stop'
Aan het einde van het programma schakelt u
de machine uit en haalt de broodpan eruit.

r Tips: U kunt de grootte van de stukken fruit
aanpassen, afhankelijk van of u een jam
met of zonder stukjes wilt; als u de stukjes
in middelgrote stukken snijdt, blijven er
na het koken enkele stukjes achter. U kunt
jam maken van elk seizoensfruit.
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KLASICNI KRUHOVI

TALIJANSKI KRUHOVI

AMERICKI KRUHOVI

EUROPSKI KRUHOVI

OSTALO

P 147
P 148 - 149
P 154
P 156 - 157
P 158 -159
P 160 - 161

Uvod

PaZzljivo procitajte prve stranice jer sadrZe vaZzne informacije kako bi vasi recepti bili uspjesni.

Brasno: brasno koje biste trebali rabiti za pripremu kruha (osim ako nije drugacije navedeno u receptima) ima nekoliko razlicitih naziva:
pseni¢no brasno, posebno brasno za kruh, pekarsko brasno za bijeli kruh, bijelo brasno.

Napomene: Mozete rabiti i pSeni¢no brasno.

Pekarski kvasac: svjezi kvasac u malim kockicama; suhi aktivni kvasac koji se treba rehidrirati; suhi instant kvasac; tekuci kvasac. Prodaje
se u trgovinama (odjeli pekarnice ili svjeZih proizvoda), no mozete ga kupiti i kod pekara.

Ako rabite svjezi kvasac, zapamtite da ga trebate razlomiti prstima kako bi se lakse razgradio.

Odnos kolicine/tezine izmedu suhog kvasca, svjezeg kvasca i tekuceg kvasca

Suhi kvasac (u Zli¢icama) 1 1% 2 2% 3 3% 4 4% 5
Suhi kvasac (u gramima) 3 47, 6 7% 9 10% 12 131 15
Svjezi kvasac (u gramima) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
Tekuci kvasac (u ml) 13 20 27 33 38 47 54 60 67

Ako rabite svjezi kvasac, pomnozite koli¢inu navedenu za suhi kvasac tri puta (u tezini).

Savjeti

KRUHOVI

Kruh se nije dovoljno digao: provjerite jeste li pazljivo izmjerili koli¢ine svakog sastojka. Ili imate previse bradna ili premalo kvasca, vode ili Secera.
Izvazite sve sastojke tijekom pripreme tijesta.

Kruh se raspao: mozda ste dodali previse vode ili kvasca. Smanjite koli¢ine i provjerite da voda nije pretopla.

Kruh je posmedio, ali nije dovoljno pecen: kruh je dobio smedu koricu, ali nije dovoljno pecen: koli¢ina vode koju dodajete iznimno je vazna.
Dodajte manje vode u buduénosti.

BAGETI | ZEMLJE

Za oblikovanje pogledajte slike na kraju ove knjige recepata.

Tijesto se tesko oblikuje: vjerojatno ste ga previse mijesili i niste dodali dovoljno vode. Ako se to dogodi, oblikujte tijesto u kuglu, ostavite da se
odmara 10 minuta i po¢nite ponovno.

Tijesto je ljepljivo i tesko se oblikuje: koli¢ina vode iznimno je vazna. Blago pobrasnite ruke.

Tijesto se lako kida ili je postalo zrnato: to znaci da ste previse mijesili tijesto. Oblikujte ga u kuglu, ostavite da se odmara 10 minuta i pocnite
ponovno.

Tijesto je kompaktno: mozda ste dodali previse bradna ili ste ga previse mijesili. Kad pocnete mijesiti tijesto dodajte malo vode, ostavite da se
odmara 10 minuta prije nego $to ga pocnete oblikovati i tijesto $to manje dirajte rukama.

Zemlje se dodiruju i nisu dovoljno pecene: tijesto je previse mokro ili niste dobro postavili zemlje na pladanj. Provjerite jeste li dobro izmjerili sve
tekucine i zemlje pazljivo postavite na pladnjeve.
Zemlje se lijepe na pladanj i dno im je izgorilo: odaberite svjetliju boju korice i nemojte ih previe glazirati.

Zemlje nakon peéenja nisu dobile boju: vjerojatno nisu bile dovoljno vlazne prije pe¢enja. S pomocu pekarskog kista prije pecenja ih premazite
jajetom i glazurom na bazi vode.

Zemlje se nisu dovoljno digle: nema dovoljno kvasca ili ste previse mijesili tijesto. Pokugajte ponovno i stavite vie kvasca. Ostavite da se tijesto
odmara 10 minuta prije nego $to ga pocnete oblikovati i tijesto $to manje dirajte rukama.

Zemlje su se previse digle: vjerojatno ima previée kvasca. Pokusajte ponovno i stavite manje kvasca te zemlje lagano pritisnite prema dolje kad ih
stavite na pladnjeve.

Rezovi na Zemljama su se zatvorili: vasi rezovi nisu bili dovoljno duboki. Dobro ih zarezite.
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Bijeli kruh

7509 1000 g 1500 g
3satalmin 3sata6min 3sata11min
Voda 315ml 420 ml 540 ml
Sol 12 m.zlice  2muzlice 3 malezlice
Secer Y2 male zlice 1 malazlica 1% mlice Zlice
Posebno brasno za kruh 5209 7009 900 g
Suhi pekarski kvasac 1 mala Zlice 1% male Zlice 2 Zlice
Po Zelji:
Zelene masline 9049 1309 190 g
Komadici slanine 1509 2009 3009

Odaberite zeljenu tezinu kruha i pogledajte
tablicu. Dodajte sastojke u posudu za pripremu
kruha sljedecim redoslijedom: voda, sol i ecer.
Zatim dodajte brasno i suhi kvasac. Stavite posudu
za kruh u uredaj. Odaberite program 9, tezinu
Struce i zeljenu boju korice. Pritisnite tipku za
ukljucivanje/iskljucivanje. Kad Cujete prvi zvucni
signal (nakon otprilike 23 minute), dodajte jedan
od dodatnih sastojaka po zelji. Na kraju programa
iskljucite uredaj, izvadite posudu s kruhom i
izvadite kruh.

Seljacki kruh

7509 1000g 1500 g
3satalmin 3sata6min 3sata11 min
Voda 305 ml 405 ml 525 ml
Sol 1% malezlice 2 malezZlice 3 male Zlice
Secer Y2 male zlice 1 malazlica 1% maleZlice
Posebno brasno za kruh 4159 560 g 7259
Integralno pseni¢no brasno 959 1309 1709
Suhi pekarski kvasac 1% male Zlice 2 male Zlice 2% male Zlice
Po Zelji odaberite jedan od sljedecih sastojaka:
Orasi 1109 1509 2259
Ljesnjaci 1109 1509 225¢

Odaberite Zeljenu tezinu kruha, a koli¢ine
sastojaka potrazite u tablici. Dodajte sastojke u
posudu za pripremu kruha sljedec¢im redoslijedom:
voda, sol i $ecer. Zatim dodajte dvije vrste brasna
i suhi kvasac. Stavite posudu za kruh u ureda;.
Odaberite program 9, tezinu struce i zeljenu boju
korice. Pritisnite tipku za ukljucivanje/iskljucivanje.
Kad Cujete prvi zvucni signal (nakon otprilike 23
minute), po zelji dodajte orahe ili lje$njake. Na
kraju programa iskljucite uredaj, izvadite posudu
s kruhom i izvadite kruh. Dodatni sastojak: orasi.

Kruh za sendvice

1000 g 15009

n 2sata58 min 3sata3 min

Voda 270 ml 325ml 405 ml
Suncokretovo ulje 14 Zlica 2 Zlice 2% Zlice
Sol 1%2 male Zlice 2 male Zlice 22 male Zlice
Secer 1% 2lica 2 7lice 2V Zlice
Milijeko u prahu 2 Zlice 25 Zlice 3 Zlice
Posebno brasno za kruh 5009 600 g 7509
Suhi pekarski kvasac 1% malazlica 1%2malazlica 2 male Zlice

Odaberite Zeljenu tezinu kruha i pogledajte
tablicu. Dodajte sastojke u posudu za
pripremu kruha sljedec¢im redoslijedom:
voda, suncokretovo ulje, sol, Secer i mlijeko
u prahu. Zatim dodajte brasno i suhi kvasac.
Stavite posudu za kruh u uredaj. Odaberite
program 8, tezinu truce i Zeljenu boju korice.
Pritisnite tipku za ukljucivanje/iskljucivanje.
Na kraju programa iskljucite uredaj, izvadite
posudu s kruhom i izvadite kruh.

Brzinski kruh

7509 1000g 15009
1sat28 min 1sat33min 1sat38min
Mlaka voda 300 ml 400 ml 600 ml
Maslinovo ulje 1% Zlice 2 Zlice 3 Zlice
Sol 1% malezlice 2 male Zlice 3 male Zlice
Secer 1 Zlica 1% Zlica 2 lice
Mlijeko u prahu 1% Zlica 2V zlice 3 Zlice
Posebno brasno za kruh 4809 640 g 960 g
Suhi pekarski kvasac 3 maleZlice 4 malezlice 6 malih Zlica

Odaberite Zeljenu tezinu kruha i pogledajte
tablicu. Dodajte sastojke u posudu za pripremu
kruha sljedecim redoslijedom: voda, suncokretovo
ulje, sol, Secer i mlijeko u prahu. Zatim dodajte
brasno i suhi kvasac. Stavite posudu za kruh u
uredaj. Odaberite program 12, tezinu Struce i
zeljenu boju korice. Pritisnite tipku za ukljucivanje/
iskljucivanje. Na kraju programa iskljucite uredaj,
izvadite posudu s kruhom i izvadite kruh.

Integralni pSenicni kruh

Odaberite Zeljenu tezinu kruha i pogledajte
tablicu. Dodajte sastojke u posudu za
pripremu kruha sljede¢im redoslijedom:
voda, suncokretovo ulje, sol, Secer i mlijeko
u prahu. Zatim dodajte dvije vrste brasna
i kvasac. Stavite posudu za kruh u uredaj.
Odaberite program 10, tezinu $truce i zeljenu
boju korice. Pritisnite tipku za ukljucivanje/
iskljucivanje. Na kraju programa iskljucite
uredaj, izvadite posudu s kruhom i izvadite
kruh.

7509 1000g 1500g

3sata6min 3sata11min 3sata 16 min
Voda 370 ml 490 ml 635 ml
Suncokretovo ulje Y2 zlice 1 zlica 1% Zlica
Sol 12 malezlice 2 male Zlice 3 male zZlice
Secer 1 zlica 1% Zlica 2 lice
Mlijeko u prahu 1% Zlica 2 Zlice 2 Zlice
Posebno brasno za kruh 180¢g 2409 3109
Integralno pseni¢no brasno 3409 460 g 5909
Suhi pekarski kvasac 1malazlica 1% malazlica 2 male zlice

.
Brios
7509 10009 15009

3sata 15min 3 sata20 min 3 sata 25 min
Mlijeko 60 ml 80 ml 120 ml
Jaja 3 5 6
Maslac narezan na male kockice 1409 2009 2309
Sol 1% malazlica 2malezlice 2 male zlice
Secer 509 70g 80g
Posebno brasno za kruh 4309 5759 6709
Suhi pekarski kvasac 1 malazlica 1% malazlica 2% male Zlice

Komadici cokolade
(po zelji)

1109 1509 1709

Odaberite Zeljenu tezinu kruha i pogledajte
tablicu. Dodajte sastojke u posudu za
pripremu kruha sljede¢im redoslijedom:
mlijeko, jaja, omeksali maslac, sol i Secer.
Zatim dodajte brasno i suhi kvasac. Stavite
posudu za kruh u uredaj. Odaberite program
11, tezinu briosa i Zeljenu boju korice.
Pritisnite tipku za ukljucivanje/iskljucivanje.
Kad Cujete prvizvucni signal (nakon otprilike
25 minute), dodajte komadice ¢okolade po
Zelji. Na kraju programa iskljucite uredaj,
izvadite posudu s kruhom i izvadite kruh.
Dodatni sastojak: komadici ¢okolade.
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Kruh sa sjemenkama

Voda 360 ml 480 ml 620 ml
Ulje uljane repice 2 Zlice 2V Zlice 31 Zlice
Med 2 zlice 2> zlice 3% zlice
Sol 1% mala Zlica 2 male Zlice 2Y2 male Zlice
Posebno brasno za kruh 1509 2009 2609
Razeno brasno 1709 2309 3009
Integralno pseni¢no brasno 1709 2309 3009
Suhi pekarski kvasac 2 male Zlice 2%2malezlice 2% male Zlice
Sjemenke lana 759 1009 1359
Suncokretove sjemenke 259 309 409

Mak u zrnu 159 209 259

Odaberite Zeljenu tezinu kruha i pogledajte tablicu. Dodajte sastojke u posudu za pripremu
kruha sljedecim redoslijedom: voda, ulje uljane repice, med i sol. Zatim dodajte dvije vrste
brasna i suhi kvasac. Stavite posudu za kruh u uredaj. Odaberite program 9, tezinu Struce
i zeljenu boju korice. Pritisnite tipku za ukljucivanje/iskljucivanje. Kad cujete prvi zvucni
signal (nakon otprilike 23 minute), dodajte sjemenke lana, suncokretove sjemenke i mak u
zrnu. Na kraju programa iskljucite uredaj, izvadite posudu s kruhom i izvadite kruh.

Kruh od sira bez glutena

Voda 425 ml
Jaja 3
Biljno ulje 3 Zlice
Granulirani Secer 2 Zlice
Sol 1 mala Zlica
Bijelo rizino brasno 280g
Smede rizino brasno 1409
Obrano mlijeko u prahu 31 Zlice
Ksantan guma 3% male Zlice
Suseni luk 1 Zlica
Mak u zrnu 1 mala Zlica
Sjemenke celera 1% mala zlica
Suhi kopar 1% mala Zlica
Ribani cheddar sir 1709
Suhi pekarski kvasac 1 Zlica

Pogledajte tablicu. Dodajte sastojke u posudu za pripremu kruha prikazanim redoslijedom.
Stavite posudu za kruh u uredaj. Odaberite program 13 i Zeljenu boju korice. Pritisnite
tipku za ukljucivanje/iskljucivanje. Na kraju programa iskljucite uredaj, izvadite posudu s
kruhom i izvadite kruh.

Kruh s vlaknima

Voda 350 ml 460 ml 600 ml
Suncokretovo ulje 1 Zlice Y Zlice 1 Zlica
Sol 1malazlica 1% malazlica 2 male zlice
Mlijeko u prahu 1 zlica 1% Zlica 2 Zlice
Posebno brasno za kruh 3209 4209 5509
P3enicne posije 160 g 2109 2759
Suhi pekarski kvasac 2 male Zlice 2% male Zlice 3% male Zlice

Omega 3 kruh

Voda 210 ml 280 ml 365 ml
Prirodni jogurt 1259 1859 2509
Ulje uljane repice 1 zlica 1% Zlica 2 Zlice
Melasa 2 zlice 3 zlice 4 zlice
Sol 1% malazlica 2malezlice 2% malezlice
Mlijeko u prahu 1 zlice 1 Zlica 2 Zlice
Posebno brasno za kruh 1559 2009 2559
Razeno brasno 210g 2709 3459
Integralno pseni¢no brasno 1109 1409 180g
Slanutak u prahu 209 309 409
Suhi pekarski kvasac 3 malezlice 4 malezlice 5malihzZlica
Sjemenke lana 559 709 909
Suncokretove sjemenke 409 60g 709

Kruh bez soli

Voda 320 ml 430 ml 500 ml
Suncokretovo ulje 4 Zlice Y2 Zlice 1 zlica
Limunov sok 1% malazlica 2malezlice 2 male Zlice
Posebno brasno za kruh 5209 700 g 8409
Suhi pekarski kvasac 1malazlica 1% malazlica 2 male Zlice
Sjemenke sezama 759 100g 1209

Odaberite Zeljenu tezinu kruha i pogledajte
tablicu. Dodajte sastojke u posudu za
pripremu kruha sljede¢im redoslijedom:
voda, suncokretovo ulje, sol i mlijeko u
prahu. Zatim dodajte brasno, psenicne posije
i suhi kvasac. Stavite posudu za kruh u uredaj.
Odaberite program 10, tezinu Struce i zeljenu
boju korice. Pritisnite tipku za ukljucivanje/
isklju¢ivanje. Na kraju programa iskljucite
uredaj, izvadite posudu s kruhom i izvadite
kruh.

Odaberite Zeljenu tezinu kruha i pogledajte
tablicu. Dodajte sastojke u posudu za
pripremu kruha sljede¢im redoslijedom:
voda, neutralni jogurt, ulje uljane repice,
sol i mlijeko u prahu. Zatim dodajte tri vrste
brasna, slanutak u prahu i suhikvasac. Stavite
posudu za kruh u uredaj. Odaberite program
9, tezinu struce i Zeljenu boju korice. Pritisnite
tipku za ukljucivanje/iskljucivanje. Kad ¢ujete
prvizvucni signal (nakon 23 minute), dodajte
sjemenke lana i suncokretove sjemenke. Na
kraju programa iskljucite uredaj, izvadite
posudu s kruhom i izvadite kruh.

Odaberite Zeljenu tezinu kruha i pogledajte
tablicu. Dodajte sastojke u posudu za
pripremu kruha sljede¢im redoslijedom:
voda, suncokretovo ulje, limunov sok. Zatim
dodajte brasno, suhi kvasac i sjemenke
sezama. Stavite posudu za kruh u uredaj.
Odaberite program 14, tezinu Struce i zeljenu
boju korice. Pritisnite tipku za uklju¢ivanje/
iskljucivanje. Na kraju programa iskljucite
uredaj, izvadite posudu s kruhom i izvadite
kruh.



. Savojski kruh

Voda 375ml 500 ml 650 ml
Sol 1% mala Zlica 2 male zlice 2'2 male Zlice
Posebno brasno za kruh 3759 5009 6509
Razeno brasno 1509 2009 2609
Suhi pekarski kvasac ¥ male Zlice 1 mala Zlica 1%2 mala Zlica
Luk 259 309 409
Gljive (nekoliko kriski) 309 4049 509
Beaufort sir (u kockicama) 609 80g 100g

Odaberite Zeljenu tezinu kruha i pogledajte tablicu. Dodajte sastojke u posudu za
| pripremu kruha sljedecim redoslijedom: voda, sitno narezane gljive i luk, kockice sira,
sol. Zatim dodajte dvije vrste brasna i suhi kvasac. Stavite posudu za kruh u uredaj.
Odaberite program 9, tezinu $truce i zeljenu boju korice. Pritisnite tipku za ukljucivanje/
isklju¢ivanje. Otprilike 30 - 45 min prije kraja programa otvorite uredaj i provjerite
kako se pece tijesto. Ako je dovoljno ¢vrsto, stavite narezani luk na vrh za ukras.
Na kraju programa iskljucite uredaj, izvadite posudu s kruhom i izvadite kruh.

Bageti sa suhim Sljivama
i orasima

Voda 160 ml 290 ml
Secer 1 zlica 1% #lica
Sol ¥ male Zlice 1% mala zlica
Kukuruzno brasno 25¢g 459
Posebno brasno za kruh 2009 3609
Razeno brasno 259 459
Suhi pekarski kvasac 3% male Zlice 1% mala zlica
Suhe sljive 459 80g
Orasi 459 80g

Dodajte sastojke u posudu za pripremu kruha sljede¢im redoslijedom: voda, Secer i sol.
Zatim dodajte dvije vrste brasna i kvasac. Stavite posudu za kruh u uredaj. Odaberite
program 1, Zeljenu boju korice i pritisnite tipku za ukljucivanje/iskljucivanje. Kad cujete
prvizvuéni signal (nakon 23 minute), u tijesto dodajte orahe. Kad ¢ujete drugi zvucni signal
(nakon 1 sat i 5 min), otvorite uredaj i izvadite tijesto. Ako pripremate 8 bageta, odvojite
tijesto u 2 porcije i jednu drzite ispod krpe za 2. seriju. Prvi komad tijesta razdvojite u 4
jednaka dijela i oblikujte ih u bagete. Navlazite ih prije no sto umijesate kukuruzno brasno.
Stavite ih na reSetku za pecenje,,posebnih $truca”. Napravite rez po duzini komada tijesta.
U svaki rez stavite 3 suhe $ljive. Ponovno pritisnite tipku za ukljucivanje/iskljucivanje. Kad
ponovno Cujete zvucni signal (nakon 57 minuta), izvadite bagete i ponovite postupak s 2.
komadom tijesta. Kad je pecenje gotovo, ostavite da se hlade na resetki.

Baget s pseni¢nim posijama

Voda 175 ml 315ml
Secer 1 mala zlica 1% mala zlica
Sol ¥ male zlice 1% male zlice
Maslac 209 359
Posebno brasno za kruh 1509 2709
Integralno pseni¢no brasno 100 g 180g
PSeni¢ne posije 8 Zlica 14 Zlica
Suhi pekarski kvasac ¥ male Zlice 1%2 mala zlica

Dodajte sastojke u posudu za pripremu kruha sljedecim redoslijedom: voda, maslac,
Secer i sol. Zatim dodajte dvije vrste brasna i kvasac. Stavite posudu za kruh u
uredaj. Odaberite program 1, Zeljenu boju korice i pritisnite tipku za ukljucivanje/
iskljucivanje. Kad Cujete drugi zvucni signal (nakon 1 sat i 5 min), otvorite uredaj i
izvadite tijesto. Ako pripremate 8 bageta, odvojite tijesto u 2 porcije i jednu drzite
ispod krpe za 2. seriju. Prvi komad tijesta razdvojite u 4 jednaka dijela i oblikujte ih
u bagete. Navlazite ih prije no Sto umijesate psenicne posije. Stavite ih na resetku
za pecenje ,posebnih Struca”. Napravite rez po duzini komada tijesta. Ponovno
pritisnite tipku za ukljucivanje/iskljucivanje. Kad ponovno ¢ujete zvucni signal (nakon
57 minuta), izvadite bagete i ponovite postupak s 2. komadom tijesta. Kad je pecenje
gotovo, ostavite da se hlade na resetki.

Zemlje s grozdicama

Voda 165 ml 300 ml
Secer 1 zlica 1% Zlica
Sol ¥ male zlice 1% mala zlica
Posebno brasno za kruh 1259 2259
Razeno brasno 1259 2259
Suhi pekarski kvasac 1 mala zlica 1% male zlice
Grozdice 759 135¢g

Dodajte sastojke u posudu za pripremu kruha sljedecim redoslijedom: voda, Secer i sol.
Zatim dodajte dvije vrste bradna i kvasac. Stavite posudu za kruh u uredaj. Odaberite
program 1, zeljenu boju korice i pritisnite tipku za ukljucivanje/iskljucivanje. Kad ¢ujete
prvi zvucni signal (nakon 23 minute), u tijesto dodajte grozdice. Kad ¢ujete drugi
zvudni signal (nakon 1 sat i 5 min), otvorite uredaj i izvadite tijesto. Ako pripremate
8 zemlji, odvojite tijesto u 2 porcije i jednu drzite ispod krpe za 2. seriju. Prvi komad
tijesta razdvojite u 4 jednaka dijela i oblikujte ih u bagete prije no $to ih uvaljate u
brasno. Stavite ih na resetku za pecenje ,posebnih $truca”. Napravite rez po duzini
komada tijesta. Ponovno pritisnite tipku za ukljucivanje/iskljucivanje. Kad ponovno
Cujete zvucni signal (nakon 57 minuta), izvadite bagete i ponovite postupak s 2.
komadom tijesta. Kad je pecenje gotovo, ostavite da se hlade na resetki.



TALIJANSKI KRUHOVI
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= Ciabbata s kozjim sirom i medom

P

2 ciabbate 4 ciabbate 2 ciabbate 4 ciabbate

Vrijeme 1sat50 min 2 sata 25 min 1sat50 min 2 sata 25
Voda 120 ml 240 ml Razeno brasno 509 100g
Maslinovo ulje 1zlica 22lice Suhi pekarski kvasac 1 mala zlica 2 male Zlice
Sol 1 mala zlica 1% Zlica Limunski timijan 2 male Zlice 1 mala Zlica
Med akacije 12 mala zlica 3 male Zlice Polusuhi kozj sir 509 1009
Posebno brasno za kruh 1509 3009 Maslinovo ulje za premaz

Dodajte sastojke u posudu za pripremu kruha sljedecim redoslijedom: voda, maslinovo ulje, sol i med. Zatim dodajte
dvije vrste brasna i kvasac. Stavite posudu za kruh u uredaj. Odaberite program 2, zeljenu boju korice i pritisnite
tipku za ukljucivanje/isklju¢ivanje. Kad ¢ujete prvi zvucni signal (nakon 23 minute), dodajte limunski timijan i
polusuhi kozji sir. Kad Cujete drugi zvucni signal (nakon 1 sat i 5 min), otvorite uredaj i izvadite tijesto. Ako pripremate
4 ciabbate, odvojite tijesto u 2 porcije i jednu drZite ispod krpe za 2. seriju. Prvi komad tijesta razdvojite u
2 jednaka dijela i oblikujte ih u ovalne komade na pladnjevima. Ciabbate stavite na ravnu resetku za pecenje. Premazite
maslinovim uljem i ponovno pritisnite tipku za ukljucivanje/iskljucivanje. Kad ponovno ¢ujete zvucni signal (nakon
35 minuta), izvadite ciabbate i ponovite postupak s 2. komadom tijesta. Kad je pecenje gotovo, ostavite da se hlade
na resetki.

Struca sa slaninom,
parmezanom i korijanderom  PrOG. 1

4 struce 8 Struca 4 struce 8 struca

Vrijeme 2sata2min 2sata 59 min 2sata2min 2sata 59 min
Voda 135ml 245ml Suhi pekarski kvasac % male Zlice 1% mala Zlica
Sol % male Zlice 12 mala Zlica Komadici dimljene slanine 35¢g 659
Maslinovo ulje Y Zlice 1zlica Ribani parmezan 309 559
Secer Ya Zlice 1Zzlica Svjezi korijander, sitno - -

a2 Zlice 1Zlica
Posebno bra3no za kruh 2059 3709 harezan

Poprzite slaninu na vrucoj tavi, ocijedite masnocu i ostavite da se ohladi. Dodajte sastojke u posudu za pripremu kruha
sljedecim redoslijedom: voda, sol, maslinovo ulje i $ecer. Zatim dodajte brasno i kvasac. Stavite posudu za kruh u uredaj.
Odaberite program 1. Pritisnite tipku za ukljucivanje/iskljucivanje. Kad cujete prvi zvu¢ni signal (nakon 23 minute), u
tijesto dodajte komadice slanine, parmezan i korijander. Kad cujete drugi zvucni signal (nakon 1 sat i 5 min), otvorite
uredaj i izvadite tijesto. Ako pripremate 8 bageta, odvojite tijesto u 2 porcije i jednu drzite ispod krpe za 2. seriju. Prvi
komad tijesta razdvojite u 4 jednaka dijela i oblikujte ih u bagete. Stavite ih na resetku za pecenje ,posebnih struca”.
| napravite rez po duZini komada tijesta. Ponovno pritisnite tipku za ukljucivanje/iskljucivanje. Kad ponovno Cujete
zvucni signal (nakon 57 minuta), izvadite bagete i ponovite postupak s 2. komadom tijesta. Kad je pecenje gotovo,
ostavite da se hlade na resetki.

Stapici s crnim sezamom

20 stapica 20 Stapica
2 sata 29 min 2sata 29

70 ml Suhi pekarski kvasac 1 mala zlica
70 ml Ulje sezama 1 Zlica
1 mala Zlica Crni sezam 509
Posebno brasno za kruh 2409

Dodajte sastojke u posudu za pripremu kruha sljede¢im redoslijedom: voda, pivo, ulje sezama i sol. Zatim dodajte
brasno i kvasac. Stavite posudu za kruh u uredaj. Odaberite program 3, Zeljenu boju korice i pritisnite tipku za
ukljucivanje/iskljucivanje. Kad ¢ujete drugi zvucni signal (nakon 1 sat i 5 min), otvorite uredaj i izvadite tijesto. Podijelite
u 2 porcije i jednu drzite ispod krpe za 2. seriju. Prvi komad tijesta razdvojite u 10 jednakih dijelova. Zarolajte ih u vrlo
tanke trakice na pobrainjenoj radnoj povrsini. Premazite vodom s pomocu pekarskog kista i uvaljajte u crni sezam.
Stapice stavite na ravnu redetku za pe¢enje. Ponovno pritisnite tipku za uklju¢ivanje/iskljucivanje. Kad ponovno ¢ujete
zvucni signal (nakon 37 minuta), izvadite Stapice i ponovite postupak s 2. komadom tijesta. Kad je pecenje gotovo,
ostavite da se hlade na redetki.

Kruh s crnim maslinama

Voda 255ml 340 ml 510 ml
Ulje 2% Zlice 3%z zlice 5 Zlica
Secer 3 male zZlice 4 male Zlice 5 malih Zlica
Sol 2 male Zlice 2Y2 male zlice 4 male Zlice
Posebno brasno za kruh 4809 640 g 960 g
Suhi pekarski kvasac 1 mala Zlica 1% mala Zlica 2 male Zlice
Crne masline 759 1009 1509

Odaberite zeljenu tezinu kruha i pogledajte tablicu. Dodajte sastojke u posudu za
pripremu kruha sljedecim redoslijedom: voda, ulje, Secer, sol, brasno i kvasac. Stavite
posudu za kruh u uredaj. Odaberite program 8, tezinu $truce i Zeljenu boju korice.
Pritisnite tipku za ukljucivanje/iskljucivanje.Kad cujete prvizvucnisignal (nakon otprilike
30 minuta), u tijesto dodajte crne masline. Na kraju programa iskljucite uredaj, izvadite
posudu s kruhom i izvadite kruh.

Ensaimada s cvijetom na-
rance i cimetom

Mlijeko 40 ml 120 ml
Jaje 1 1

Sol 2 male zlice 1 mala Zlica
Ulje 1,5 Zlica 3 Zlice
Maslac 359 709
Secer u prahu 214 3lice 4% Flica
Cimet u prahu 2 male Zlice 1 mala Zlica
Cvijet narance 2 male zlice 1 mala Zlica
Brasno 1909 3509
Suhi pekarski kvasac 1 %2 mala Zlica 2 male Zlice

Za ukras: Secer u prahu

Dodajte sastojke u posudu za pripremu kruha sljede¢im redoslijedom: mlijeko, sol, maslinovo
ulje i smedi Secer. Zatim dodajte brasno, cimet, cvijet narance i kvasac. Stavite posudu za kruh u
uredaj. Odaberite program 6, Zeljenu boju korice i pritisnite tipku za ukljucivanje/iskljucivanje. Kad
Cujete drugi zvucni signal (nakon 1 sata i 5 min), otvorite uredaj i izvadite tijesto. Ako pripremate
8 ensaimada, odvojite tijesto u 2 porcije i jednu drzite ispod krpe za 2. seriju. Prvi komad tijesta
razdvojite u 4 jednaka dijela i oblikujte ih u trake od 15 do 20 cm. Njezno ih uvaljajte i zarolajte u
spirale. Stavite ensaimade na ravnu resetku za pecenje i premazite vodom s pomocu pekarskog
kista. Ponovno pritisnite tipku za ukljuc¢ivanje/iskljucivanje. Kad ponovno Cujete zvucni signal
(nakon 57 minuta), izvadite ensaimade i ponovite postupak s 2. komadom tijesta. Kad su pecene,
pospite Secerom u prahu i ostavite da se hlade na resetki.



Klasi¢ne zemlje  PROG.5

4 zemlje 8 zemlji
2 sata 4 min 2sata43 m

Voda 75ml 130 ml
Mlijeko 25ml 50 ml
Sol 1 mala Zlica 1% mala Zlica
Jaje 1 1
Maslac 159 259
Secer 1 #lica 1% Zlica
Brasno 2259 3859
Suhi pekarski kvasac 1% mala zlica 2 male zlice
Sjemenke sezama 1% Zlica 2 Zlice

Dodajte sastojke u posudu za pripremu kruha sljedecim redoslijedom: voda, mlijeko,
sol, jaje, maslac i $ecer. Zatim dodajte brasno i kvasac. Stavite posudu za kruh
u uredaj. Odaberite program 5, Zeljenu boju korice i pritisnite tipku za ukljucivanje/
isklju¢ivanje. Kad ¢ujete drugi zvuéni signal (nakon 1 sat i 5 min), otvorite uredaj i
izvadite tijesto. Ako pripremate 8 zemlji, odvojite tijesto u 2 porcije i jednu drzite ispod
krpe za 2. seriju. Prvi komad tijesta razdvojite u 4 jednaka dijela pa tijesto zarolajte u
. oblik kugle, odnosno okrugle struce. Premazite mlijekom s pomocu pekarskog ista i
pospite sjemenkama sezama. Zemlje stavite na ravnu resetku za pecenje. Ponovno
pritisnite tipku za ukljucivanje/iskljucivanje. Kad ponovno cujete zvucni signal (nakon
39 minuta), izvadite Zemlje i ponovite postupak s 2. komadom tijesta. Kad je pecenje
gotovo, ostavite da se hlade na redetki.

Zemlje s grozdicama i dumbirom | PROG.5

4 zemlje 8 zemlji 4 zemlje 8 zemlji

2sata4min 2 sata43 min 2sata4min 2 sata43 min
Mlijeko 25ml 50 ml Korica narance 1 1
Voda 75 ml 130ml Brasno 2259 3859
Sol 1malazlica 1% malazlica Rastopljeni maslac 20g 359
Jaje 1 1 Suhi pekarski kvasac 1% malazlica 2male Zlice
Secer 1 Zlica 1% Zlica Grozdice 509 85¢g
Ribani dumbir 3 zlicice 1 Zli¢ica Za premaz: 1 Zlica mlijeka i 20 g Secera

Stavite grozdice u mlako mlijeko da se napuhnu. U meduvremenu dodajte sastojke u posudu za pripremu
kruha sljede¢im redoslijedom: voda, sol, jaje, Secer, dumbir u prahu i korica narance narezana na tanke trakice.
Dodajte brasno, rastopljeni maslac i kvasac. Stavite posudu za kruh u uredaj. Odaberite program 5, Zeljenu boju
korice i pritisnite tipku za ukljucivanje/iskljucivanje. Kad cujete prvi zvucni signal (nakon 28 minuta), dodajte
grozdice. Kad cujete drugi zvucni signal (nakon 1 sat i 25 min), otvorite uredaj i izvadite tijesto. Ako ste odlucili
pripremati 8 zemlji, tijesto razdvojite u 2 dijela i jedan drzite ispod krpe za 2. seriju. Prvi komad tijesta razdvojite
u 4 jednaka dijela i oblikujte ih u loptice. Premazite mjesavinom mlijeka i $e¢era s pomocu pekarskog kista. Zemlje stavite na
ravnu redetku za pecenje. Ponovno pritisnite tipku za ukljucivanje/iskljucivanje. Kad cujete sljedeci zvu¢ni signal (nakon 39
minuta), izvadite Zemlje. Ponovite postupak s 2. serijom. Kad je pecenje gotovo, ostavite da se hlade na resetki.

Zemlje s gaudom i kimom  PROG. 5

4 zemlje 8 zemlji
2 sata 4 min 2sata43m
75ml 130 ml

Mlijeko 25ml 50 ml
Sol 1 mala Zlica 1% mala zlica
Jaje 1 1
Rastopljeni maslac 159 259
Secer 1 Zlica 1% Zlica
Brasno 2259 3859
Ribana gauda 509 859
Sjemenke kima 1 Zlica 1% Zlica
Suhi pekarski kvasac 1%2 mala Zlica 2 male Zlice

Dodajte sastojke u posudu za pripremu kruha sljedec¢im redoslijedom: voda, mlijeko, sol,
jaje, rastopljeni maslac i Secer. Zatim dodajte brasno, cimet, gaudu i kvasac. Stavite posudu
za kruh u uredaj. Odaberite program 5, Zeljenu boju korice i pritisnite tipku za ukljucivanje/
iskljucivanje. Kad ¢ujete drugi zvucni signal (nakon 1 sat i 5 min), otvorite uredaj i izvadite
tijesto. Ako pripremate 8 zemlji, odvojite tijesto u 2 porcije i jednu drzite ispod krpe za
2. seriju. Prvi komad tijesta razdvojite u 4 jednaka dijela pa tijesto zarolajte u oblik kugle,
odnosno okrugle $truce. Premazite mlijekom s pomocu pekarskog ista i pospite sjemenkama
sezama. Zemlje stavite na ravnu reSetku za pecenje. Ponovno pritisnite tipku za ukljucivanje/
iskljucivanje. Kad ponovno cujete zvucni signal (nakon 39 minuta), izvadite zemlje i ponovite
postupak s 2. komadom tijesta. Kad je pecenje gotovo, ostavite da se hlade na resetki.

Kanadski kruh s kompotom
od jabuka i javorovim sirupom

Tezina 1000g 1000g
Vrijeme 2 sata 8 min 2 sata 8 min

Nezasladene konzervirane jabuke 230 ml Obrano mlijeko u prahu 4 Zlice
Biljno ulje 125 ml Pra3ak za pecivo 1 mala Zlica
Umucena jaja 3 Sol ¥% male Zlice
Secer u prahu 959 Soda bikarbona %2 male Zlice
Javorov sirup 110g Cimet u prahu 1%2 mala Zlica
Posebno brasno za kruh 1759 Narezani pekan orasi 409
Brasno cijelog zrna psenice 1759 Polovice pekan oraha (po Zelji) 6

Dodajte sastojke u posudu za pripremu kruha prikazanim redoslijedom. Stavite posudu za kruh u ureda;j.
Odaberite program 18 i Zeljenu boju korice. Pritisnite tipku za uklju¢ivanje/isklju¢ivanje. Cim ciklus pe¢enja
zapocne, stavite polovice pekan oraha u sredinu struce. Na kraju programa iskljucite uredaj, izvadite posudu
s kruhom i izvadite kruh.

Kruh s mrkvom i dumbirom

Tezina 1000g 1000g
Vrijeme 2 sata 8 min 2 sata 8 min

Jaja 2 Posebno brasno za kruh 3159

Ribana mrkva 2259 Prirodne psenicne posije 100g

Secer u prahu 125¢g Sitno mljeveni dumbir 2 male Zlice
Ananas, ocijeden i osusen 759 Sitno ribani dumbir 2 male zZlice
Melasa 759 Cimet u prahu ¥% male zlice
Biljno ulje 1509 Suhi pekarski kvasac 2 male Zlice
Sol % male Zlice Soda bikarbona % male Zlice

Odaberite Zeljenu tezinu kruha i pogledajte tablicu. Dodajte sastojke u posudu za pripremu kruha prikazanim
redoslijedom. Stavite posudu za kruh u uredaj. Odaberite program 18, teZinu struce i zeljenu boju korice.
Pritisnite tipku za ukljucivanje/iskljucivanje. Kad Cujete prvi zvucni signal (nakon 23 minute), dodajte orahe.
Na kraju programa iskljucite uredaj, izvadite posudu s kruhom i izvadite kruh.
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Belgijski kruh s grozdicama (Cra-

mique) m

7509 1000g 15009

3sata15min 3sata20 min 3 sata 25 min
Mlijeko 2V Zlice 3 Zlice 3% zlice
Jaja 3 5 6
Maslac 160 g 210g 2509
Sol 1% mala Zlica 2 male Zlice 2Y2 male Zlice
Secer 5 zlica 6 zlica 7 Zlica
Posebno brasno za kruh 390g 5309 6209
Suhi pekarski kvasac 2malezlice 2% male zlice 3 male zlice
Grozdice 120g 140 g 1809

Odaberite Zeljenu tezinu kruha i pogledajte tablicu. Dodajte sastojke u posudu za pripremu
kruha sljede¢im redoslijedom: mlijeko, jaja, omeksali maslac, sol i Secer. Zatim dodajte
brasno i suhi kvasac. Stavite posudu za kruh u uredaj. Odaberite program 11, tezinu struce
i Zeljenu boju korice. Pritisnite tipku za ukljucivanje/iskljucivanje. Kad ¢ujete prvi zvucni
signal (nakon 25 minuta), dodajte grozdice. Na kraju programa iskljucite uredaj, izvadite
posudu s kruhom i izvadite kruh.

Milijeko

Jaja

Maslac

Sol

Secer

Posebno brasno za kruh
Suhi pekarski kvasac
Cijeli bademi

Grozdice

750g  1000g 15009
3sata15min 3sata20min 3 sata 25 min
100 ml 120 ml 205 ml
2 3 4
1609 2109 2509
1malazlica 1malazlica 1%2malazlica
709 909 1359
3909 5309 7959
2Y> male Zlice 372 male Zlice 4 male Zlice
409 509 60g
1109 1509 1709

Grozdice umocite u vodu ili prozirnu voénu
rakiju. Odaberite Zeljenu tezinu kruha
i pogledajte tablicu. Dodajte sastojke
u posudu za pripremu kruha sljede¢im
redoslijedom: mlijeko, jaja, omeksali maslac,
sol i Secer. Zatim dodajte brasno i suhi
kvasac. Stavite posudu za kruh u uredaj.
Odaberite program 11, tezinu briosa i zeljenu
boju korice. Pritisnite tipku za ukljucivanje/
iskljucivanje. Kad cujete prvi zvucni signal
(nakon 25 minute), u tijesto dodajte cijele
bademe i marinirane grozdice. Na kraju
programa iskljucite uredaj, izvadite posudu
s kruhom i izvadite kruh.

Flamanska torta

s malinama

Tezina 7509 10009 15009

Vrijeme 3satalmin 3sata6min 3sata11min
Mlijeko 75ml 100 ml 150 ml
Sol 1 mala Zlica 1% mala zlica 2 male zlice
Maslac 509 659 1009
Secer 1% mala Zlica 2 7lice 3 zlice
Smedi Secer 259 359 509

Jaja 2 3 4
Posebno brasno za kruh 3509 4659 7009
Suhi pekarski kvasac 1 mala Zlica 1 mala Zlica 1% mala zlica
Svjeze maline 409 559 80g

Odaberite Zeljenu tezinu kruha i pogledajte tablicu. Dodajte sastojke u posudu za pripremu
kruha sljede¢im redoslijedom: mlijeko, maslac, jaja, maline, Secer i sol. Zatim dodajte
brasno i suhi kvasac. Stavite posudu za kruh u uredaj. Odaberite program 9, tezinu Struce i
zeljenu boju korice. Pritisnite tipku za ukljucivanje/iskljucivanje. Otprilike 30 — 45 min prije
kraja programa otvorite uredaj i provjerite kako se pece tijesto. Ako je dovoljno ¢vrsto,
na vrh stavite maline i dodajte omeksali smedi Secer. Na kraju programa iskljucite uredaj
i izvadite kruh.

Stollen (Bozi

Mlako mlijeko

Sol

Temperirani maslac
Secer

Posebno brasno za kruh
Suhi pekarski kvasac

¢ni kruh)

4 stollena 8 stollena
2sata2min 2 sata 59 min

4 stollena 8 stollena
2sata2min 2 sata 59 min

125 ml 225 ml Grozdice 60g 1109
Tmalazlica 1% malazlica Cijeli bademi 409 709
60g 110g Kandirano voce 259 459
759 1359 Rum 15 ml 25 ml
2509 4509 Pasta od badema 759 135¢g
159 259 Za ukras: Seer u prahu

Namocite grozdice, cijele bademe i kandirano voce u rum. Dodajte sastojke u posudu za pripremu kruha sljedecim redoslijedom:
mlako mlijeko, sol, temperirani maslac i Secer. Zatim dodajte brasno i kvasac. Stavite posudu za kruh u uredaj. Odaberite
program 6, zeljenu boju korice i pritisnite tipku za ukljucivanje/iskljucivanje. Kad Cujete prvi zvucni signal (nakon 23 minute), u
tijesto dodajte grozdice, bademe i kandirano voce. Kad cujete drugi zvucni signal (nakon 1 sati 5 min), otvorite uredaj i izvadite
tijesto. Ako pripremate 8 stollena, odvojite tijesto u 2 porcije i jednu drzite ispod krpe za 2. seriju. Prvi komad tijesta razdvojite
u 4 jednaka dijela i razvaljajte ih. Tijesto od badema nareZite na 4 trake i stavite ih u sredinu svakog kruga razvaljanog tijesta.
Zamotajte okruglo razvaljano tijesto oko tijesta od badema i oblikujte ih u loptice. Premazite mlijekom s pomocu pekarskog
kista. Stollene stavite na ravnu resetku za pecenje. Ponovno pritisnite tipku za ukljucivanje/iskljucivanje. Kad ponovno cujete
zvucni signal (nakon 57 minuta), izvadite stollene. Premazite rastopljenim maslacem i pospite Secerom u prahu. Ponovite
postupak s 2. serijom. Kad je pecenje gotovo, ostavite da se hlade na resetki.

Kruh s emmentalerom

750g  1000g 15009

Voda

Sol sa zacinskim biljem
Posebno brasno za kruh
Suhi pekarski kvasac
Secer

Kockice emmentaler sira

2 sata 53 min 2 sata 58 min 3 sata 3 min
240 ml 320 ml 480 ml

1 malazlica 1malazlica 1%2malazlica
3409 4509 6759

2malezlice 2/2malezlice 3Y2male Zlice

Imalazlica 1malazlica 1% malazlica
1159 150 g 2259

Odaberite Zeljenu tezinu kruha i pogledajte
tablicu. Dodajte sastojke u posudu za
pripremu kruha sljedec¢im redoslijedom:
voda, sol, brasno, suhi kvasac i Secer.
Stavite posudu za kruh u uredaj. Odaberite
program 8, tezinu truce i Zeljenu boju korice.
Pritisnite tipku za ukljucivanje/iskljucivanje.
Kad Cujete prvizvucni signal (nakon otprilike
30 minuta), dodajte sir. Na kraju programa
iskljucite uredaj, izvadite posudu s kruhom
i izvadite kruh.
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Kruh sa zac¢inima

1000 g

Vrijeme 2 sata 8 min
Mlijeko 200 ml
Jaja 2
Smedi Secer 100 g
Sol 2 male Zlice
Mjesavina Cetiri za¢ina 1 mala Zlica
Soda bikarbona 2 male Zlice
Cimet 1 mala zlica
Med 500 g
Rastopljeni maslac 2009
Posebno brasno za kruh 400 g
Prasak za pecivo 1 pakiranje

Dodajte jaja, smedi Secer, sol i sodu bikarbonu u zdjelu. Mijesajte 5 minuta. Dodajte zacine,
mlijeko, med i rastopljeni maslac. Mjesavinu stavite u posudu za kruh uredaja za pripremu
kruha. Dodajte brasno i prasak za pecivo. Stavite posudu za kruh u uredaj. Odaberite
program 18, tezinu Struce i zeljenu boju korice. Pritisnite tipku za ukljucivanje/iskljucivanje.
Na kraju programa iskljucite uredaj, izvadite posudu s kruhom i izvadite kruh.

r Savjet: odaberite svjetliju boju korice.

Vocéna torta

1000 g

2 sata 8 min
Jaja 5
Secer 1659
Vanilin Secer 1 pakiranje
Sol prstohvat
Smedi rum 1% Zlica
Maslac 2309
Glatko brasno 3309
Prasak za pecivo 2Y2 male zlice
Grozdice 759
Kandirano voce 759

U posudu stavite jaja, Secer, vanilin 3ecer i sol. MijeSajte 5 minuta. MjeSavinu stavite u
posudu za kruh uredaja za pripremu kruha. Dodajte tamni rum, omeksali maslac, glatko
brasno i prasak za pecivo. Stavite posudu za kruh u uredaj. Odaberite program 18 i
Zeljenu boju korice. Pritisnite tipku za uklju¢ivanje/iskljucivanje. Kad Cujete prvi zvuéni
signal (nakon 23 minute), u tijesto dodajte grozdice i kandirano voce. Na kraju programa
iskljucite uredaj, izvadite posudu s kruhom i izvadite voénu tortu. Slika prikazuje srednje
pecenu koricu.

Tijesto za pizzu

Maslinovo ulje

Sol

Posebno brasno za kruh
Suhi pekarski kvasac

12509

1sat 15 min
450 ml
2V Zlice
2Y2 male Zlice
8009
2%> male zlice

Dodajte sastojke u posudu za pripremu
kruha sljede¢im redoslijedom: voda,
maslinovo ulje i sol. Zatim dodajte brasno i
suhi kvasac. Stavite posudu za kruh u uredaj.
Odaberite program 16. Pritisnite tipku za
ukljucivanje/iskljucivanje. Na kraju programa
iskljucite uredaj, izvadite posudu za kruh.
Mozete rabiti tijesto.

Svjeza tjestenina

Tezina

Vrijeme

Posebno brasno za kruh
Voda

Jaja

Sol

12509
15 min
8309
200 ml
5
1% mala zlica

Dodajte sastojke u posudu za pripremu
kruha sljedecim redoslijedom: voda, jaja i sol.
Stavite posudu za kruh u uredaj. Odaberite
program 17. Pritisnite tipku za ukljucivanje/
iskljucivanje. Na kraju programa iskljucite
uredaj, izvadite posudu za kruh. Mozete
rabiti tijesto.

Konzervirane jabuke i rabarbara

Tezina
Vrijeme
Jabuke
Rabarbara
Secer

12009
1sat 30 min
6009
6009
5 zlica

Ogulite jabuke i rabarbaru te ih narezite na
male komade. Voce stavite u posudu za kruh
uredaja za pripremu kruha. Dodajte $ecer.
Stavite posudu za kruh u uredaj. Odaberite
program 19. Pritisnite tipku za ukljucivanje/
iskljucivanje. Na kraju programa iskljucite
uredaj, izvadite posudu za kruh.
rSavjeti: moZete promijeniti veli¢inu
komada voca ovisno o tome Zelite li ih
konzervirati s ili bez komadica; a kad
rezete na srednje komade, nakon kuhanja
ostat ce vam malo komadica. Konzervirati
moZete bilo koje sezonsko voce.
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uvoD

NAVADNE VRSTE KRUHA

FRANCOSKE VRSTE KRUHA

ITALIJANSKE VRSTE KRUHA

AMERISKE VRSTE KRUHA

EVROPSKE VRSTE KRUHA

DRUGI RECEPTI

P163
P164-165
P168-169

P170
P172-173
P174-175
P176 -177

Uvod

Pozorno preberite prvih nekaj strani, saj vsebujejo pomembne informacije, ki vam bodo pomagale, da vasi recepti uspejo.

Moka: moka, ki bi jo morali uporabiti za pripravo kruha (razen ce je v receptih drugace navedeno), ima vec razli¢nih imen: psenicna
moka (tipa 55), namenska moka, pekovska moka za beli kruh, bela moka.

Opomba: uporabljate lahko tudi pseni¢no moko tipa 65.

Pekovski kvas: sveZi kvas v majhnih kockah; suhi aktivni kvas, ki ga je treba namociti; suhi instantni kvas; tekoci kvas. Kupite ga lahko v
supermarketih (na oddelku za peko oz. v hladilniku) ali pri svojemu peku.

Ce uporabljate svezi kvas, ga zdrobite s prsti, da se laZe raztopi.

Ekvivalentna koli¢ina/teza med suhim kvasom, sveZzim kvasom in teko¢im kvasom

Suhi kvas (na ¢ajno zlicko) 1 1% 2 2% 3 3% 4 4 5
Suhi kvas (v g) 3 4% 6 7% 9 10"% 12 13% 15
Svezi kvas (v g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
Tekodi kvas (v ml) 13 20 27 33 38 47 54 60 67

Pri svezem kvasu kolic¢ino, navedeno za suhi kvas, pomnoZite s tri (po tezi).

Nasveti in namigi

KRUH

Kruh se ni dovolj dvignil: skrbno stehtajte koli¢ine posamezne sestavine. Morda ste dodali preve¢ moke ali premalo kvasa, vode ali sladkorja. Pri
pripravi testa odtehtajte vse sestavine.

Kruh se je sesul: morda ste dodali prevec vode ali kvasa. Zmanjsajte dodane kolicine in poskrbite, da voda ni pretopla.
Skorja kruha je rjava, vendar je premalo pecen: koli¢ina dodane vode je zelo pomembna. V prihodnosti jo dodajte malo manj.

STRUCKE IN HLEBCKI

Za oblikovanje glejte slike na zadnji strani knjige receptov.

Testo je tezko oblikovati: mogoce ste ga predolgo gnetli ali ste dodali premalo vode. Iz testa oblikujte kepo, jo pustite pocivati 10 minut in ponovite
postopek.

Testo je lepljivo in se ga tezko oblikuje: koli¢ina vode je zelo pomembna. Roke si posujte z malo moke.

Testo se zlahka trga ali je postalo zrnato: to pomeni, da je bilo testo predolgo gneteno. Testo zvijte v kepo, ga pustite pocivati 10 minut in ponovite
postopek.

Testo je kompaktno: morda ste dodali preve¢ moke ali ste ga predolgo gnetli. Na zacetku postopka gnetenja dodajte malo vode, pustite testo
pocivati 10 minut, preden ga oblikujete, in ga ¢im manj obdelujte.

Hlebcki se dotikajo drug drugega in so premalo peceni: testo je premokro ali hlebcki niso dobro postavljeni na pladnju. Tekocine natan¢no
odmerite in hlebcke skrbno razporedite na pladnjih.

Hlebcki se prijemajo pladnjev in so spodaj zazgani: hlebcke pecite tako, da skorja dobi svetlejso barvo, in jih ne glazirajte prevec.
Hlebcki so po peki brez barve: hlebcki najbrz niso bili dovolj vlazni pred peko. S ¢opi¢em za pecivo pred peko nanesite glazuro na osnovi jajc in vode.

Hlebcki se niso dovolj dvignili: v testu ni dovolj kvasa ali pa je bilo predolgo gneteno. Poskusite znova in uporabite ve¢ kvasa. Pred oblikovanjem
testo pustite pocivati 10 minut in ga ¢im manj obdelujte.

Hlebcki so se prevec dvignili: v testu je lahko prevec kvasa. Poskusite znova z manj kvasa in hlebcke rahlo pritisnite navzdol, ko jih polozite na
pladnje.

Zareze na hlebckih so se zaprle: zareze niso bile dovolj globoke. Ko izdelujete zareze, mocneje pritisnite noz.
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Beli kruh

Toast struca

750 ¢ 1000 g 1500 ¢ Izberite Zeleno tezo kruha in glejte tabelo.
Cas 3h01 3h 06 3h11 Sestavine dodajte v posodo za kruh v naslednjem
Voda 315 ml 420 ml 540 ml vrstnem redu: voda, sol in sladkor. Nato dodajte
Sol 1% 3licke 2 3licki 3 Zlicke moko in suhi kvas. Posodo za kruh vstavite v
Sladkor Y Zlice 1 zlica 1% 7lice aparat. Izberite program 9, tezo $truce in Zeleno
Namenska moka 5209 7009 900g barvo skorje. Pritisnite gumb «Start/Stop». Ko se
Suhi kvas 1Zlicka  1%zlicke  2Zlicki oglasi prvi zvocni pisk (po priblizno 23 minutah),
Po izbiri: po zelji lahko dodate eno dodatno sestavino.
Zelene olive 90g 1309 1909 Na koncu programa izklopite aparat, odstranite
Rezine slanine 1509 2009 3009 posodo za kruh in nato odstranite kruh.
Kmecki kruh
Teza 7509 1000g 15009 Izberite Zeleno tezo kruha in si v zgornji tabeli
Cas 3h01 3h06 3h 11 oglejte koli¢ino sestavin. Sestavine dodajte v
Voda 305 ml 405 ml 525 mli posodo za kruh v naslednjem vrstnem redu: voda,
Sol 1% 2licke 2 2licki 3 Zlicke sol in sladkor. Nato dodajte obe vrsti moke in suhi
Sladkor Y 3lice 17lica 1% zlice kvas. Posodo za kruh vstavite v aparat. Izberite
Namenska moka 4159 560 g 7259 program 9, tezo Struce in zeleno barvo skorje.
Polnozrnata moka 959 1309 1709 Pritisnite gumb «Start/Stop». Ko se oglasi prvi
Suhi kvas 1%2icke  27licki  2%2licke  zvocni pisk (po priblizno 23 minutah), po izbiri
Po izbiri lahko uporabite eno izmed naslednjih sestavin: lahko dodate orehe ali lesnike. Na koncu programa
Orehi 1109 1509 2259 izklopite aparat, odstranite posodo za kruh in nato
Letifild 1i0g 1509 R2l odstranite kruh. Dodatna sestavina: orehi.

. o o

Hitro pripravljen kruh
Teza 750 g 1000 g 1500 g Izberite Zeleno tezo kruha in glejte tabelo.
Cas 1h28 1h33 1h38 Sestavine dodajte v posodo za kruh v naslednjem
Mlaéna voda 300 ml 400 ml 600 ml vrstnem redu: voda, son¢ni¢no olje, sol, sladkor
Olivno olje 1% 3lice 2 Alici 3 zlice in mleko v prahu. Nato dodajte moko in suhi
Sol 1% dlicke  27Zicki 3 Zlicke kvas. Posodo za kruh vstavite v aparat. Izberite
Sladkor 1 zlica 1% Zlice 2 lici program 12, tezo $truce in Zeleno barvo skorje.
Mieko v prahu 1%adlice 2% Zlice 3 Zlice Pritisnite gumb «Start/Stop». Na koncu programa
Namenska moka 4809 6409 9609 izklopite aparat, odstranite posodo za kruh in nato
Suhi kvas 3 Zlicke 4 Zlicke 6 zlick odstranite kruh.

Teza 750 1000 g 1500 g Izberite Zzeleno tezo kruha in glejte tabelo.
Cas 2h 53 2h 58 3ho03 Sestavine dodajte v posodo za kruh v
Voda 270 ml 325 ml 405 ml naslednjem vrstnem redu: voda, son¢ni¢no
Sonéni¢no olje 1% zlice 2 Flici 2 3lice olje, sol, sladkor in mleko v prahu. Nato
Sol 1%2licke  23%licki  2%zlicke  dodajte moko in suhi kvas. Posodo za kruh
Sladkor 1% lice 2 3lici 2 7lice vstavite v aparat. Izberite program 8, tezo
Mieko v prahu 2 Zlici 22 2lice 3 Zlice Struce in zeleno barvo skorje. Pritisnite gumb
Namenska moka 5009 6009 7509 «Start/Stop». Na koncu programa izklopite
Suhi kvas 1 zlicke 1% zlicke 2 zlicki aparat, odstranite posodo za kruh in nato
odstranite kruh.

Polnozrnati kruh
Teza 7509 10009 15009 Izberite zeleno tezo kruha in glejte tabelo.
Cas 3h06 3h 11 3h16 Sestavine dodajte v posodo za kruh v
Voda 370 ml 490 ml 635 ml naslednjem vrstnem redu: voda, sonéni¢no
Sonénicno olje Y Zlice 1 zlica 1% zlice olje, sol, sladkor in mleko v prahu. Nato
Sol 1% slicke 2 zlicki 3 Zlicke dodajte obe vrsti moke in kvas. Posodo za
Sladkor 1zlica 1% zlice 2 Alici kruh vstavite v aparat. Izberite program 10,
Mieko v prahu 1% Zice 2 Zlici 22 7lice tezo Struce in Zeleno barvo skorje. Pritisnite
Namenska moka 1809 2409 3109 gumb «Start/Stop». Na koncu programa
Polnozrnata moka 3409 4609 5909 izklopite aparat, odstranite posodo za kruh
Suhi kvas 1 zlicke 1% Zlicke 2 zlicki in nato odstranite kruh.

Brios
Teza 750g 1000 g 1500 g Izberite Zeleno teZo kruha in glejte tabelo.
Cas 3h15 3h20 3h25 Sestavine dodajte v posodo za kruh v
Mieko 60 ml 80 ml 120 ml naslednjem vrstnem redu: mleko, jajca,
Jajca 3 5 6 zmeh¢ano maslo, sol in sladkor. Nato dodajte
Maslo, narezano na majhne kocke 1409 2009 2309 moko in suhi kvas. Posodo za kruh vstavite v
Sol 1% 2licke  22Zlicki 2 7licki aparat. Izberite program 11, tezo briosa in
Sladkor 509 709 80g Zeleno barvo skorje. Pritisnite gumb «Start/
Namenska moka 4309 5759 6709 Stop». Ko se oglasi zvo¢ni pisk (po priblizno
Suhi kvas 1Zlicka  1%Zicke  2%Zlicke 25 minutah), po izbiri lahko dodate koscke
Koscki cokolade 1109 150 1709 ¢okolade. Na koncu programa izklopite

(po izbiri)

aparat, odstranite posodo za kruh in nato
odstranite kruh. Dodatna sestavina: koscki
cokolade.
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Kruh s semeni

Voda

Repi¢no olje

Med

Sol

Namenska moka
Rzena moka (tip 170)
Polnozrnata moka
Suh pekovski kvas
Lanena semena
Soncnic¢na semena
Makova semena

360 ml
2 Zlici
2 Zlici
1 Y2 Zlicke
1509
1709
170g
2 zlicki
759
259
159

480 ml
2 Zlice
22 Zlice
2 Zlicki
2009
230g
230g
2 zlicke
1009
309
209

620 ml
3 zlice
32 zlice

2 Y2 Zlicke
260 g
3009
3009

2 zlicke
1359
4049

259

Izberite Zeleno teZo kruha in glejte tabelo. Sestavine dodajte v posodo za kruh v naslednjem

vrstnem redu: voda, repicno olje, med in sol. Nato dodajte obe vrsti moke in suhi kvas.

Posodo za kruh vstavite v aparat. Izberite program 9, tezo Struce in Zeleno barvo skorje.
Pritisnite gumb «Start/Stop». Ko se oglasi prvi zvocni pisk (po 23 minutah), dodajte lanena,
soncni¢na in makova semena. Na koncu programa izklopite aparat, odstranite posodo za

kruh in nato odstranite kruh.

Brezglutenski kruh s sirom

Voda

Jajca

Rastlinsko olje

Kristalni sladkor

Sol

Bela rizeva moka

Moka iz rjavega riza
Posneto mleko v prahu
Ksantan gumi
Posuseni cebulni kosmici
Makova semena

Seme zelene

Posusen koper
Nariban sir vrste cedar
Suh pekovski kvas

425 ml
3

3 Zlice

2 Zlici

1 zlicka

280g

1409
32 zlice
3 Y2 Zlicke

1 Zlica

1 Zlicka
1 %2 Zlicke
1 %2 Zlicke

17049

1 Zlica

Glejte tabelo. Po tem vrstnem redu dodajte sestavine v posodo za kruh. Posodo za kruh
vstavite v aparat. Izberite program 13 in Zeleno barvo skorje. Pritisnite gumb «Start/Stop».
Na koncu programa izklopite aparat, odstranite posodo za kruh in nato odstranite kruh.

Kruh z vlakninami

Voda

Soncnicno olje
Sol

Mleko v prahu
Namenska moka
Drobni otrobi

Suh pekovski kvas

350 ml
2 Zlice
1 zlicka
1zlica
3209
1609
2 zlicki

460 ml
2 Zlice
1% zlicke
1% zlice
4209
2109
2 %2 zlicke

600 ml
1 Zlica
2 zlicki
2 Zlici
5509
2759

3 Y2 Zlicke

Izberite Zeleno tezo kruha in glejte tabelo.
Sestavine dodajte v posodo za kruh v
naslednjem vrstnem redu: voda, son¢ni¢no
olje, sol in mleko v prahu. Nato dodajte
moko, drobne otrobe in suhi kvas. Posodo za
kruh vstavite v aparat. Izberite program 10,
tezo Struce in Zeleno barvo skorje. Pritisnite
gumb «Start/Stop». Na koncu programa
izklopite aparat, odstranite posodo za kruh
in nato odstranite kruh.

Kruh z omega-3 masc¢obnimi kislinami

Voda

Naravni jogurt
Repic¢no olje

Melasa

Sol

Mleko v prahu
Namenska moka
Rzena moka (tip 170)
Polnozrnata moka
P3enicni kalcki v prahu
Suh pekovski kvas
Lanena semena
Soncni¢na semena

Kruh brez soli

Voda

Soncnic¢no olje
Limonov sok
Namenska moka
Suh pekovski kvas
Sezamova semena

210 ml
1259
1 zlica
2 Zlici
1 %2 Zlicke
1 Zlice
1559
2109
110g
209
3 Zlicke
559
409

320 ml
1 Zlice
1 Y2 Zlicke
5209
1 Zlicka
759

280 ml
1859
1% zlice
3 Zlice
2 Zlicki
1 Zlica
2009
2709
1409
309
4 Zlicke
709
60g

430 ml
2 Zlice
2 Zlicki
700 g

1% Zlicke

1009

365 ml
2509
2 Zlici
4 zlice
2 zlicke
2 Zlici
2559
3459
180g
4049
5 zlick
909
709

500 ml
1 Zlica
2 Zlicki
840g
2 Zlicki
1209

Izberite Zeleno teZo kruha in glejte tabelo.
Sestavine dodajte v posodo za kruh v
naslednjem vrstnem redu: voda, naravni
jogurt, repicno olje, melasa, sol in mleko
v prahu. Nato dodajte vse tri vrste moke,
psenicne kalcke v prahu in suhi kvas. Posodo
za kruh vstavite v aparat. Izberite program 9,
tezo Struce in Zeleno barvo skorje. Pritisnite
gumb «Start/Stop». Ko se oglasi prvi zvocni
pisk (po 23 minutah), dodajte lanena in
soncni¢na semena. Na koncu programa
izklopite aparat, odstranite posodo za kruh
in nato odstranite kruh.

Izberite Zeleno teZo kruha in glejte tabelo.
Sestavine dodajte v posodo za kruh v
naslednjem vrstnem redu: voda, son¢ni¢no
olje, limonov sok. Nato dodajte moko, suhi
kvas in sezamova semena. Posodo za kruh
vstavite v aparat. Izberite program 14, tezo
struce in zeleno barvo skorje. Pritisnite gumb
«Start/Stop». Na koncu programa izklopite
aparat, odstranite posodo za kruh in nato
odstranite kruh.



. Savojski kruh

Voda 375ml 500 ml 650 ml
Sol 17 zlicke 2 zlicki 2 zlicke
Namenska moka 3759 5009 6509
Rzena moka (tip 170) 1509 2009 2609
Suh pekovski kvas ¥4 zlicke 1 zlicka 1% Zlicke
Cebula 259 309 409
Gobe (nekaj rezin) 309 409 509
Sir Beaufort (narezan na kocke) 609 80g 100g

Izberite Zeleno tezo kruha in glejte tabelo. Sestavine dodajte v posodo za kruh v
| naslednjem vrstnem redu: voda, drobno nasekljane gobe in ¢ebula, sir Beaufort, narezan
na kocke, in sol. Nato dodajte obe vrsti moke in suhi kvas. Posodo za kruh vstavite v
aparat. Izberite program 9, teZo Struce in Zeleno barvo skorje. Pritisnite gumb «Start/
Stop». 30 do 45 minut pred koncem programa odprite aparat in preverite stopnjo
zapecenosti testa. Ce je testo dovolj strjeno, vrh kruha okrasite z narezano ¢ebulo.
Na koncu programa izklopite aparat, odstranite posodo za kruh in nato odstranite kruh.

Strucke s suhimi slivami

. .
in orehi

Voda 160 ml 290 ml
Sladkor 1 zlica 1% zlice
Sol % Zlitke 1 zlicke
Koruzni zdrob 25¢g 459
Namenska moka 2009 3609
Rzena moka (tip 170) 259 459
Suh pekovski kvas % zlicke 1% Zlicke
Suhe slive 459 80g
Orehi 459 80g

Sestavine dodajte v posodo za kruh v naslednjem vrstnem redu: voda, sladkor in sol. Nato
dodajte obe vrsti moke in kvas. Posodo za kruh vstavite v aparat. Izberite program 1, zeleno
barvo skorje in pritisnite gumb «Start/Stop». Ko se oglasi prvi zvocni pisk (po 23 minutah),
testu dodajte orehe. Ko se oglasi drugi zvocni pisk (po 1 uri in 5 minutah), odprite aparat
in odstranite testo. Ce pecete 8 $truck, locite testo na dva kosa, enega pokrijte s krpo in ga
shranite za 2. peko. Maso za 1. peko razdelite na stiri enake kose in jih oblikujte v $trucke.
Najprej jih navlazite, nato pa jih povaljajte v koruznem zdrobu. PoloZite jih na resetko za
peko za »posebne vrste Struc«. Naredite zarezo po vsej dolZini vsakega kosa testa. V vsako
zarezo polozite 3 suhe slive. Znova pritisnite gumb «Start/Stop». Ko se znova oglasi zvo¢ni
pisk (po 57 minutah), odstranite Strucke in ponovite postopek za 2. peko. Ko so Strucke
pecene, jih pustite, da se ohladijo na resetki.

Strucke z drobnimi otrobi

Voda 175 ml 315ml
Sladkor 1 zlicka 1% zlicke
Sol 3 zlicke 1Y zlicke
Maslo 209 359
Namenska moka 1509 2709
Polnozrnata moka 100 g 180g
Drobni otrobi 8zlic 14 zlic
Suh pekovski kvas ¥4 Zlicke 1 %2 Zlicke

Sestavine dodajte v posodo za kruh v naslednjem vrstnem redu: voda, maslo,
sladkor in sol. Nato dodajte obe vrsti moke in kvas. Posodo za kruh vstavite v aparat.
Izberite program 1, Zeleno barvo skorje in pritisnite gumb «Start/Stop». Ko se oglasi
drugi zvo¢ni pisk (po 1 uri in 5 minutah), odprite aparat in odstranite testo. Ce
pecete 8 struck, locite testo na dva kosa, enega pokrijte s krpo in ga shranite za
2. peko. Maso za 1. peko razdelite na Stiri enake kose in jih oblikujte v Strucke.
Najprej jih navlazite, nato pa jih povaljajte v drobnih otrobih. PoloZite jih na reSetko
za peko za »posebne vrste Struc«. Naredite zarezo po vsej dolzini vsakega kosa
testa. Znova pritisnite gumb «Start/Stop». Ko se znova oglasi zvo¢ni pisk (po
57 minutah), odstranite Strucke in ponovite postopek za 2. peko. Ko so Strucke pecene,
jih pustite, da se ohladijo na resetki.

Strucke z rozinami

Voda 165 ml 300 ml
Sladkor 1 zlica 1% zlice
Sol 3 zlicke 1Y zlicke
Namenska moka 1259 2259
RZena moka (tip 170) 1259 2259
Suh pekovski kvas 1 zlicka 1% Zlicke
Rozine 759 1359

Sestavine dodajte v posodo za kruh v naslednjem vrstnem redu: voda, sladkor,
sol. Nato dodajte obe vrsti moke in kvas. Posodo za kruh vstavite v aparat.
Izberite program 1, Zeleno barvo skorje in pritisnite gumb «Start/Stop». Ko se
oglasi prvi zvocni pisk (po 23 minutah), testu dodajte rozine. Ko se oglasi drugi
zvoéni pisk (po 1 uri in 5 minutah), odprite aparat in odstranite testo. Ce pecete
8 5truck, locite testo na dva kosa, enega pokrijte s krpo in ga shranite za 2. peko. Maso
za 1. peko razdelite na stiri enake kose in jih oblikujte v Strucke, preden jih povaljate
v moko. PoloZite jih na resetko za peko za »posebne vrste Struc«. Naredite zarezo po
vsej dolzini vsakega kosa testa. Znova pritisnite gumb «Start/Stop». Ko se znova oglasi
zvodni pisk (po 57 minutah), odstranite Strucke in ponovite postopek za 2. peko. Ko
so Strucke pecene, jih pustite, da se ohladijo na resetki.



ITALIJANSKE VRSTE KRUHA

»

g

< Ciabatta s kozjim sirom in medom

P

2 kosa 4 kosi 2 kosa 4 kosi
Cas 1h 50 2h 25 1h 50 2h 25
Voda 120 ml 240 ml Rzena moka 509 100g
Olivno olje 1zlica 27lici Suh pekovski kvas 1 zlicka 2 zlicki
Sol 1 zlicka 1% Zlicke Limonin timijan 1 Zlicke 1 Zlicka
Akacijev med 1% Zlice 3 zlice Delno susen kozji sir 509 1009
Namenska moka 1509 3009 Za glazuro: olivno olje

Sestavine dodajte v posodo za kruh v naslednjem vrstnem redu: voda, olivno olje, sol in med. Nato dodajte obe
vrsti moke in kvas. Posodo za kruh vstavite v aparat. Izberite program 2, Zeleno barvo skorje in pritisnite gumb
«Start/Stop». Ko se oglasi prvi zvo¢ni pisk (po 23 minutah), dodajte limonin timijan in delno susen kozji sir, narezan
na kocke. Ko se oglasi drugi zvoé¢ni pisk (po 1 uri in 15 minutah), odprite aparat in odstranite testo. Ce pecete
4 ciabatte, loCite testo na dva kosa, enega pokrijte s krpo in ga shranite za 2. peko. Maso za 1. peko razdelite na dva
enaka kosa in ju na pladnju oblikujte v ovale. Ciabatte poloZite na ravno resetko za peko. Premazite jih z olivnim oljem
in pritisnite gumb «Start/Stop». Ko se znova oglasi zvocni pisk (po 35 minutah), odstranite ciabatte in ponovite postopek
za 2. peko. Ko so ciabatte pecene, jih pustite, da se ohladijo na resetki.

Struca s slanino,
parmezanom in koriandrom

4 struce 8 Struc 4 struce 8 st

Cas 2h 02 2h 59 2h 02 2h 59
Voda 135ml 245ml Suh pekovski kvas % Zlicke 1% Zlicke
Sol % zlicke 1% Zlicke Rezine dimljene slanine 35¢g 659
Olivno olje Y Zlice 1zlica Nariban parmezan 309 559
Sladkor Ya Zlice 12lica Svezi koriander, drobno - o

) Y Zlice 1Zlica
Namenska moka 2059 3709 nasekljan

Rezine slanine preprazite v vroci ponvi z neoprijemljivo oblogo, odcedite mascobo in jih pustite, da se ohladijo.
Sestavine dodajte v posodo za kruh v naslednjem vrstnem redu: voda, sol, olivno olje in sladkor. Nato dodajte moko
in kvas. Posodo za kruh vstavite v aparat. Izberite program 1. Pritisnite gumb «Start/Stop». Ko se oglasi prvi zvo¢ni
pisk (po 23 minutah), testu dodajte rezine slanine, parmezan in koriander. Ko se oglasi drugi zvocni pisk (po 1 uri in
5 minutah), odprite aparat in odstranite testo. Ce pecete 8 $truc, locite testo na dva kosa, enega pokrijte s krpo in ga
shranite za 2. peko. Maso za 1. peko razdelite na stiri enake kose in jih oblikujte v Struce. Polozite jih na resetko za peko
za »posebne vrste Struc« in naredite zarezo po vsej dolzini vsakega kosa testa. Znova pritisnite gumb «Start/Stop». Ko
se znova oglasi zvocni pisk (po 57 minutah), odstranite $truce in ponovite postopek za 2. peko. Ko so Struce pecene,
jih pustite, da se ohladijo na resetki.

Grisini s ¢rnim sezamom AROE,

20 grisinov 20 grisinov
Cas 2h 29 2h29
Voda 70 ml Suh pekovski kvas 1 zlicka
Pivo 70 ml Sezamovo olje 1 Zlica
Sol 1zlicka Crni sezam 509
Namenska moka 2409

Sestavine dodajte v posodo za kruh v naslednjem vrstnem redu: voda, pivo, sezamovo olje in sol. Nato dodajte moko
in kvas. Posodo za kruh vstavite v aparat. Izberite program 3, Zeleno barvo skorje in pritisnite gumb «Start/Stop». Ko
se oglasi drugi zvocni pisk (po 1 uriin 15 minutah), odprite aparat in odstranite testo. Testo loCite na dva kosa, enega
pokrijte s krpo in ga shranite za 2. peko. Maso za 1. peko razdelite na 10 enakih kosov. Na pomokani delovni povrsini jih
zvijte v zelo tanke pal¢ke. S Copicem za pecivo jih premazite z vodo in jih povaljajte v ¢rnem sezamu. Grisine poloZite na
ravno resetko za peko. Znova pritisnite gumb «Start/Stop». Ko se znova oglasi zvocni pisk (po 37 minutah), odstranite
grisine in ponovite postopek za 2. peko. Ko so grisini peceni, jih pustite, da se ohladijo na resetki.

Kruh s ¢rnimi olivami

Voda 255ml 340 ml 510 ml
Olje 2V Zlice 3 zlice 5 zlic
Sladkor 3 Zlicke 4 zlicke 5 zlick
Sol 2 Zlicki 2 Y2 Zlicke 4 Zlicke
Namenska moka 4809 640 g 960 g
Suh pekovski kvas 1 Zlicka 1% zlicke 2 zlieki
Crne olive 759 100g 1509

Izberite Zeleno tezo kruha in glejte tabelo. Sestavine dodajte v posodo za
kruh v naslednjem vrstnem redu: voda, olje, sladkor, sol, moka in kvas. Posodo
za kruh vstavite v aparat. Izberite program 8, teZo $truce in Zeleno barvo
skorje. Pritisnite gumb «Start/Stop». Ko se oglasi zvocni pisk (po priblizno
30 minutah), testu dodajte ¢rne olive. Na koncu programa izklopite aparat, odstranite
posodo za kruh in nato odstranite kruh.

Kruh Ensaimada s pomarancnim
cvetom in cimetom

Mleko 40 ml 120 ml
Jajca 1 1

Sol Y2 Zlicke 1 zlicka
Olje 1,5 Zlice 3 Zlice
Maslo 359 709
Sladkor v prahu 2% Zlice 4 Zlice
Mleti cimet 2 Zlicke 1 Zlicka
Pomarancni cvet 14 zlicke 1 zlicka
Moka 1909 3509
Suh pekovski kvas 1% Zlicke 2 Zlicki

Za okrasevanje: sladkor v prahu

Sestavine dodajte v posodo za kruh v naslednjem vrstnem redu: mleko, sol, olivno olje, stopljeno
masloin rjavi sladkor. Nato dodajte moko, cimet, pomaran¢ni cvet in kvas. Posodo za kruh vstavite
v aparat. Izberite program 6, Zeleno barvo skorje in pritisnite gumb «Start/Stop». Ko se oglasi
drugi zvoeni pisk (po 1 uri in 5 minutah), odprite aparat in odstranite testo. Ce pecete 8 kosov
kruha, locite testo na dva kosa, enega pokrijte s krpo in ga shranite za 2. peko. Maso za 1. peko
razdelite na $tiri enake kose in testo razvaljajte v obliko koluta velikosti od 15 do 20 cm. Kolute
nezno razvaljajte, nato pajih zvijte v obliko spirale. Kose testa poloZite na ravno resetko za peko in
jih s copi¢em za pecivo premazite z vodo. Znova pritisnite gumb «Start/Stop». Ko se znova oglasi
zvocni pisk (po 57 minutah), odstranite pecene kose kruha in ponovite postopek za 2. peko. Ko
je kruh Ensamaide pecen, ga potresite s sladkorjem v prahu in pustite, da se ohladi na resetki.



Navaden hlebcek

4 hlebéki 8 hlebékov
Cas 2h 04 2h43
Voda 75ml 130 ml
Mieko 25ml 50 ml
Sol 1 zlicka 1 Y2 zlicke
Jajca 1 1
Maslo 159 259
Sladkor 1 zlica 1% Zlice
Moka tipa 45 2259 385¢g
Suh pekovski kvas 1% Zlicke 2 Zlicki
Sezamova semena 1% Zlice 2 Zlici

Sestavine dodajte v posodo za kruh v naslednjem vrstnem redu: voda, mleko, sol, jajce,
maslo in sladkor. Nato dodajte moko in kvas. Posodo za kruh vstavite v aparat. Izberite
program 5, zeleno barvo skorje in pritisnite gumb «Start/Stop». Ko se oglasi drugi zvocni
pisk (po 1 uriin 25 minutah), odprite aparat in odstranite testo. Ce pecete 8 hleb¢kov, lo¢ite
testo na dva kosa, enega pokrijte s krpo in ga shranite za 2. peko. Maso za 1. peko razdelite
na $tiri enake kose in testo razvaljajte v obliko kepe, da dobite okrogle hleb¢ke. S ¢opi¢em za
pecivo jih premazite zmlekom in jih potresite s sezamovim semenom. Hlebcke poloZite na
ravno resetko za peko. Znova pritisnite gumb «Start/Stop». Ko se znova oglasi zvocni pisk (po
39 minutah), odstranite hlebcke in ponovite postopek za 2. peko. Ko so hlebcki peceni, jih
pustite, da se ohladijo na resetki.

Hlebdki z rozinami in ingverjem

4 hlebéki 8 hlebékov 4 hlebéki 8 hlebékov
Cas 2h 04 2h43 2h 04 2h43
Mleko 25ml 50 ml Pomaranc¢na lupina 1 1
Voda 75 ml 130ml Moka tipa 45 2259 3859
Sol 1 zlicka 1% zlicke Stopljeno maslo 209 359
Jajca 1 1 Suh pekovski kvas 1% Zlicke 2 Zlicki
Sladkor 1 Zlica 1% Zlice Rozine 509 859
Mleti ingver 3% zlicke 1 zlicka Za glazuro: 1 jusna Zlica mleka in 20 g sladkorja

Rozine namocite v mla¢no mleko, da se napihnejo. Medtem pa dodajte sestavine v posodo za kruh v naslednjem vrstnem redu:
voda, sol, jajce, sladkor, ingver v prahu in zelo tanko narezana pomarancna lupina. Nato dodajte moko, stopljeno maslo in kvas.
Posodo za kruh vstavite v aparat. Izberite program 5, Zeleno barvo skorje in pritisnite gumb «Start/Stop». Ko se oglasi prvi zvoc¢ni
pisk (po 28 minutah), dodajte rozine. Ko se oglasi drugi zvo¢ni pisk (po 1 uriin 25 minutah), odprite aparat in odstranite testo.
Ce pecete 8 hlebckov, locite testo na dva kosa, enega pokrijte s krpo in ga shranite za 2. peko. Maso za 1. peko razdelite na stiri
enake kose in jih oblikujte v kepe. S ¢opi¢em za pecivo jih premazite z glazuro na osnovi mleka in sladkorja. Hlebcke polozite
na ravno resetko za peko. Znova pritisnite gumb «Start/Stop». Ko se oglasi naslednji zvo¢ni pisk (po 39 minutah), odstranite
hlebcke. Postopek ponovite za 2. peko. Ko so hlebcki peceni, jih pustite, da se ohladijo na resetki.

Hlebcki z gavdo in kumino

4 hlebcki 8 hlebckov
Cas 2h 04 2h43
Voda 75ml 130 ml
Mieko 25 ml 50 ml
Sol 1 zlicka 1Y zlitke
Jajca 1 1
Stopljeno maslo 159 259
Sladkor 1 zlica 1% zlice
Moka tipa 45 2259 385¢g
Naribana gavda 509 85¢g
Semena kumine 1 Zlica 1% Zlice
Suh pekovski kvas 1% Zlicke 2 Zlicki

Sestavine dodajte v posodo za kruh v naslednjem vrstnem redu: voda, mleko, sol, jajce,
stopljeno maslo in sladkor. Nato dodajte moko, sir vrste gavda, kumino in kvas. Posodo za
kruh vstavite v aparat. Izberite program 5, Zeleno barvo skorje in pritisnite gumb «Start/
Stop». Ko se oglasi drugi zvocni pisk (po 1 uri in 25 minutah), odprite aparat in odstranite
testo. Ce pecete 8 hlebckov, locite testo na dva kosa, enega pokrijte s krpo in ga shranite
za 2. peko. Maso za 1. peko razdelite na $tiri enake kose in testo razvaljajte v obliko kepe,
da dobite okrogle hlebcke. S ¢opicem za pecivo jih premazite z mlekom in jih potresite s
semeni kumine. Hlebcke poloZite na ravno resetko za peko. Znova pritisnite gumb «Start/
Stop». Ko se znova oglasi zvocni pisk (po 39 minutah), odstranite hlebcke in ponovite
postopek za 2. peko. Ko so hlebcki peceni, jih pustite, da se ohladijo na resetki.

Kanadski kruh z jabol¢no

cezano in javorjevim sirupom

Teza 10009 10009
Cas pLY pLY
Nesladkana jabol¢na ¢ezana 230 ml Posneto mleko v prahu 4 Zlice
Rastlinsko olje 125 ml Pecilni prasek 1 Zlicka
Stepena jajca 3 Sol % zlicke
Sladkor v prahu 959 Soda bikarbona 1 zlicke
Javorjev sirup 110g Mleti cimet 1% Zlicke
Namenska moka 1759 Sesekljan ameriski oreh 409
Polnozrnata moka 1759 Polovica ameriskega oreha (po izbiri) 6 polovic

Dodajte sestavine v posodo za kruh po vrstnem redu, prikazanem v tabeli. Posodo za kruh vstavite v aparat.
Izberite program 18 in Zeleno barvo skorje. Pritisnite gumb «Start/Stop». Takoj, ko se za¢ne peka, na sredino
Struce polozite polovice ameriskega oreha. Na koncu programa izklopite aparat, odstranite posodo za kruh
in nato odstranite kruh.

Kruh s korenjem in ingverjem

Teza 1000g 1000g
Cas 2h 08 2h 08

Jajca 2 Namenska moka 3159

Naribano korenje 2259 Naravni psenicni otrobi 100g

Sladkor v prahu 125¢g Sveze mleti ingver 2 zlicki
Ananas, odcejen in osusen 759 Sveze nariban ingver 2 zlicki
Melasa 759 Mleti cimet % zlicke
Rastlinsko olje 1509 Suh pekovski kvas 2 Zlicki
Sol % zlicke Soda bikarbona % zlicke

Izberite zeleno tezo kruha in glejte tabelo. Dodajte sestavine v posodo za kruh po vrstnem redu, prikazanem v
tabeli. Posodo za kruh vstavite v aparat. Izberite program 18, tezo Struce in Zeleno barvo skorje. Pritisnite gumb
«Start/Stop». Ko se oglasi prvi zvocni pisk (po 23 minutah), dodajte orehe. Na koncu programa izklopite aparat,
odstranite posodo za kruh in nato odstranite kruh.
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Belgijski kruh z rozinami (Cra-

mique)

Teza 7509 1000g 15009
Cas 3h15 3h 20 3h25
Mieko 2 Y2 Zlice 3 Zlice 3 Y2 zlice
Jajca 3 5 6
Maslo 160 g 210g 2509
Sol 1% zlicke 2 Zlicki 2 Y2 Zlicke
Sladkor 5 zlic 6 zlic 7 Zlic
Namenska moka 390g 5309 6209
Suh pekovski kvas 2 Zlicki 2 zlicke 3 Zlicke
Rozine 1209 1409 180g

Izberite zeleno tezo kruha in glejte tabelo. Sestavine dodajte v posodo za kruh v naslednjem
vrstnem redu: mleko, jajca, zmeh¢ano maslo, sol in sladkor. Nato dodajte moko in suhi kvas.
Posodo za kruh vstavite v aparat. Izberite program 11, tezZo struce in Zeleno barvo skorje.
Pritisnite gumb «Start/Stop». Ko se oglasi prvi zvocni pisk (po 25 minutah), dodajte rozine.
Na koncu programa izklopite aparat, odstranite posodo za kruh in nato odstranite kruh.

Sarkelj

7509  1000g 15009 Rozine namocite v vodo ali bistro sadno
Cas 3h15 3h20 3h25 Zganje. |zberite zeleno tezo kruha in glejte
Mileko 100ml 120ml  205ml tabelo. Sestavine dodajte v posodo za kruh
Jajca 2 3 4 v naslednjem vrstnem redu: mleko, jajca,
Maslo 1609 2109 2509 zmehcano maslo, sol in sladkor. Nato dodajte
Sol Tzlicka  1Zicka 1%Zicke  moko in suhi kvas. Posodo za kruh vstavite v
Eladkon 709 20g 1330 aparat. Izberite program 11, tezo 3arklja in
Namenska moka 3909 5309 7959 N . e

Suh pekovski kvas Jndlicke 3nicke 4zicke  Zeieno barvo skorje. Pritisnite gumb «Start/
Celi mandiji 409 s0g 60g Stop». Ko se oglasi prvi zvocni pisk (po 25
Rozine 1109 1509 1709 minutah), dodajte cele mandlje in marinirane
rozine. Na koncu programa izklopite aparat,
odstranite posodo za kruh in nato odstranite
sarkelj.

Flamska struca

z malinami

Teza 750g 1000g 15009
Cas 3h01 3h 06 3h 11
Mieko 75 ml 100 ml 150 ml
Sol 1 zlicka 1% zlicke 2 zlicki
Maslo 509 659 1009
Sladkor 1% Zlicke 2 Zlici 3 Zlice
Rjavi sladkor 259 359 509
Jajca 2 3 4
Namenska moka 3509 4659 7009
Suh pekovski kvas 1 zlicka 1 zlicka 1% zlicke
Sveze maline 409 559 80g

Izberite zeleno tezo kruha in glejte tabelo. Sestavine dodajte v posodo za kruh v naslednjem
vrstnem redu: mleko, maslo, jajca, maline, sladkor in sol. Nato dodajte moko in suhi kvas.
Posodo za kruh vstavite v aparat. Izberite program 9, tezo Struce in Zeleno barvo skorje.
Pritisnite gumb «Start/Stop». 30 do 45 minut pred koncem programa odprite aparat in
preverite stopnjo zapecenosti testa. Ce je testo dovolj strjeno, na vrh polozite maline in
dodajte mehki rjavi sladkor. Na koncu programa izklopite aparat, odstranite posodo za
kruh in nato odstranite kruh.

Bozi¢ni sadni kruh

4 kosi 8 kosov 4 kosi 8 kosov

Cas 2h 02 2h 59 2h 02 2h 59
Mlaéno mleko 125 ml 225 ml Rozine 60g 1109
Sol 1 Zlicka 1% Zlicke Celi mandlji 409 709
Stopljeno maslo 60g 1109 Kandirano sadje 259 459
Sladkor 759 1359 Rum 15 ml 25 ml
Namenska moka 2509 4509 Mandljeva pasta 759 135¢g
Suh pekovski kvas 159 259 Za okrasevanje: sladkor v prahu

Rozine, cele mandlje in kandirano sadje namocite v rum. Sestavine dodajte v posodo za kruh v naslednjem vrstnem redu:
mlacno mleko, sol, stopljeno maslo in sladkor. Nato dodajte moko in kvas. Posodo za kruh vstavite v aparat. Izberite program
6, zeleno barvo skorje in pritisnite gumb «Start/Stop». Ko se oglasi prvi zvocni pisk (po 23 minutah), dodajte odcejene rozine,
mandlje in kandirano sadje. Ko se oglasi drugi zvocni pisk (po 1 uri in 5 minutah), odprite aparat in odstranite testo. Ce pecete 8
kosov sladkega kruha, locite testo na dva kosa, enega pokrijte s krpo in ga shranite za 2. peko. Maso za 1. peko razdelite na stiri
enake kose in jih razvaljajte. Mandljevo testo razrezite na stiri kolute in jih poloZite na sredino vsakega testa, razvaljanega v obliki
palacinke. Palacinke ovijte okoli mandljevega testa in testo oblikujte v kepe. S ¢opicem za pecivo jih premazite z mlekom. Testo za
sadni kruh poloZite na ravno resetko za peko. Znova pritisnite gumb «Start/Stop». Ko se oglasi prvi zvocni pisk (po 57 minutah),
odstranite sadni kruh. Kruh premazite s stopljenim maslom in ga potresite s sladkorjem v prahu. Postopek ponovite za 2. peko. Ko
je kruh pecen, ga pustite, da se ohladi na resetki.

Kruh z ementalcem

7509  1000g 15009 Izberite Zeleno teZo kruha in glejte tabelo.
Cas 2h53 2h58 3h03 Sestavine dodajte v posodo za kruh v
Voda 240ml  320ml  480ml naslednjem vrstnem redu: voda, sol, moka,
Sol z zelid¢i 17licka  1zlicka 1%zlicke  suhikvas in sladkor. Posodo za kruh vstavite
Namenska moka 3409 4509 6759 v aparat. |zberite program 8, tezo Struce
Suh pekovski kvas 22licki  2%zlicke 3%2Zlicke iy Jaleno barvo skorje. Pritisnite gumb
Elacko 12icka  12icka 1%2icke  (giart/Stopy. Ko se oglasi prvi zvoeni pisk
Ementalec, narezan na kocke 1159 1509 2259 (pO pribliino 30 minutah), dodajte sir. Na
koncu programa izklopite aparat, odstranite
posodo za kruh in nato odstranite kruh.
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Kruh z zacimbami

Teza 10009

Cas 2h 08
Mleko 200 ml
Jajca 2
Rjavi sladkor 100 g
Sol 4 Zlicke
Mesanica stirih za¢cimb 1 zlicka
Soda bikarbona 4 2licke
Cimet 1 zlicka
Med 500 g
Stopljeno maslo 2009
Namenska moka 400 g
Pecilni prasek 1 vrecka

V skledo za me3anje dodajte jajci, rjavi sladkor, sol in sodo bikarbono. Vse skupaj mesajte 5
minut. Nato dodajte za¢imbe, mleko, med in stopljeno maslo. Zmes vlijte v posodo za kruh.
Dodajte moko in pecilni prasek. Posodo za kruh vstavite v aparat. Izberite program 18, tezo
Struce in zeleno barvo skorje. Pritisnite gumb «Start/Stop». Na koncu programa izklopite
aparat, odstranite posodo za kruh in nato odstranite kruh.

r Namig: kruh pecite, dokler skorja ne dobi svetlo barvo.

Sadni kruh

Teza 10009
Cas 2h 08
Jajca 5
Sladkor 1659
Vanilijev sladkor 1 vrecka
Sol 1 S¢epec
Rjavi rum 1% Zlice
Maslo 2309
Fino mleta moka (tipa 45) 3309
Pecilni prasek 2 Y zlicke
Rozine 759
Kandirano sadje 759

V skledo za mesanje dodajte jajca, sladkor, vanilijev sladkor in sol. Vse skupaj mesajte 5
minut. Zmes vlijte v posodo za kruh. Nato dodajte rjavi rum, zmehc¢ano maslo, fino mleto
moko in pecilni prasek. Posodo za kruh vstavite v aparat. Izberite program 18 in zeleno
barvo skorje. Pritisnite gumb «Start/Stop». Ko se oglasi prvi zvo¢ni pisk (po 23 minutah),
dodajte rozine in kandirano sadje. Na koncu programa izklopite aparat, odstranite posodo
za kruh in nato odstranite sadni kruh. Na sliki je prikazan sadni kruh z barvo srednje stopnje
zapecenosti skorje.

Testo za pico

Teza 1250¢ Sestavine dodajte v posodo za kruh v
Cas 1h15 naslednjem vrstnem redu: voda, olivno olje in
Voda 450 ml sol. Nato dodajte moko in suhi kvas. Posodo
Olivno olje 2 Blice za kruh vstavite v aparat. Izberite program
Sol 27: zlicke 16. Pritisnite gumb «Start/Stop». Na koncu
Namenska moka 8009 programa izklopite aparat in odstranite
Suh pekovski kvas 27 Zitke posodo za kruh. Testo je pripravljeno za

nadaljnjo uporabo.

Sveze testenine

Teza 12509 Sestavine dodajte v posodo za kruh v
Cas 15 min naslednjem vrstnem redu: moka, voda,
Namenska moka 8309 jajcain sol. Posodo za kruh vstavite v aparat.
Voda 200 ml Izberite program 17. Pritisnite gumb «Start/
Jajca 5 Stop». Na koncu programa izklopite aparat
Sol 1% Zlicke in odstranite posodo za kruh. Testenine so

pripravljene za nadaljnjo uporabo.

Jabolé¢na in rabarbarina ¢ezana

Teza 1200g Jabolka in rabarbaro olupite in nareZite na
Cas 1h30 majhne koscke. Sadje dajte v posodo za kruh.
Jabolko 6009 Dodajte sladkor. Posodo za kruh vstavite v
Rabarbara 6009 aparat. Izberite program 19. Pritisnite gumb
Sladkor 5 3lic «Start/Stop». Na koncu programa izklopite

aparat in odstranite posodo za kruh.

r Namig: velikost kos¢kov sadja lahko
spremenite glede na to, ali Zelite cezano
s koscki ali brez; ko sadje narezete na
srednje velike kose, se bodo nekateri kosi
ohranili tudi po kuhanju. Za éezano lahko
uporabite katero koli sezonsko sadje.
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Uvod

Pazljivo procitajte sledecih nekoliko stranica, jer one sadrze vaZne informacije o tome kako da vam recepti budu uspesni.

UVOD P 179 Brasno: brasno koje bi trebalo da koristite za pravljenje hleba (sem ako u receptu nije drugacije naznaceno) ima nekoliko razli¢itih
naziva: pseni¢no brasno (T55), specijalno brasno za hleb, pekarsko brasno za beli hleb, belo brasno.

Komentar: Takode moze da se koristi pseni¢no brasno tipa 65.

Pekarski kvasac: svezi kvasac u malim kockama; suvi aktivni kvasac koji mora da se rehidrira; suvi instant kvasac; te¢ni kvasac. Prodaje
se u samoposlugama (na odeljenjima za pekarske ili sveZze proizvode), ali ga mozete kupiti i u svojoj

KLASICNE VRSTE HLEBA P 180 - 181 pekar.

Ako koristite svezi kvasac, ne zaboravite da ga izmrvite prstima tako da moze lako da se rastvori.

Odnos kolicine/tezine izmedu suvog kvasca, svezeg kvasca i te¢cnog kvasca

Suvi kvasac (u kaf. kas.) 1 1% 2 2% 3 3% 4 41 5
Suvi kvasac (u gramima) 3 4% 6 7 9 10% 12 13% 15
Svezi kvasac (u gramima) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
Tecni kvasac (u mililitrima) 13 20 27 33 38 47 54 60 67

Ako koristite sveZi kvasac, pomnozite naznacenu kolicinu suvog kvasca sa tri (u teZini).

Saveti i ideje

HLEB

ITA I_ I J A N S KI H L E B P 186 Hlebnijedovoljnonarastao:voditeratunadapazljivoizmeritekolicinusvihsastojaka.llimaprevisebrasnailijepremalokvasca,vodeilisecera.lzmeritesvesastojkeprilikom
pravljenja testa.

Hleb je ulegao: mozda ste dodali previse vode ili kvasca. Smanjite koli¢ine i uverite se da voda nije previse topla.
Hleb je porumeneo, ali je nepecen: kolic¢ina vode koju dodajete je veoma vazna. Ubuduce koristite manje vode.

BAGETI | KIFLE
Za pomoc¢ pri oblikovanju, pogledaijte ilustracije na poledini ove knjige recepata.

Testoseteskooblikuje:verovatnosteprevisemesilitesto,anistedodalidovoljnovode.Akosetodogodi,oblikujtetestouloptuiostavitedaodstoji1Ominuta,papocnite

ispocetka.

AM E R I C KI H L E B P188-189 Testo je lepljivo i tesko se oblikuje: koli¢ina vode je veoma vazna. Ovlas pobrasnjavite ruke.

Testoselakokidailijedobilo grudvice:ovoznacidajetesto previse meseno.Oblikujte testouloptuiostavite daodstoji 10 minuta, pa pocniteispocetka.

Testojekompaktno:mozdajeutestuprevisebrasnailijeprevisemeseno.Dodajtemalovodenapocetkumesenjaiostavitetestodaodstoji1Ominutapreoblikovanja,pa

ga mesite $to je manje moguce.

Kiflesedodirujuinisupecene:testojepreviseviaznoilikiflenisudobrorasporedenenaplehuVoditeracunadapreciznoizmeritetecnesastojkeipazljivorasporeditekiflenaplehu.

EVRO PS KI H LE B P 190 -191 Kifle se lepe za pleh i zagorele su s donje strane: izaberite svetliju boju kore i nemojte previse premazivati kifle.

Kiflesubledenakonpecenja:kifleverovatnonisubiledovoljnovlazneprepecenja.Premaziteihsmesomnabazijajaivodeprepecenjapomocucetkicezapecivo.

Kiflenisudovoljnonarasle:nemadovoljnokvascailijetestoprevisemeseno.Pokusajteopetikoristitevisekvasca.Ostavitetestodaodstoji1 Ominutapreoblikovanjaimesite

ga $to je manje moguce.

OSTA LO P192-193 Kifle su previse narasle: verovatno ima previse kvasca. Pokusajte ponovo sa manje kvasca i lagano pritisnite kifle nadole nakon sto ih stavite na pleh.
Rezovi na kiflama su se zatvorili: niste dovoljno duboko zasekli. Vodite racuna da snazno zasecete.
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Beli hleb

Tezina 7509 1000g 15009
Vreme 3ho1 3ho6 3h1
Voda 315ml 420 ml 540 ml
So 1% kaf. kas. 2 kaf. kas. 3 kaf. kas.
Secer Ysup.kas.  1sup.kas. 1% sup.kas.
Specijalno brasno za hleb 5209 7009 900 g
Suvi pekarski kvasac 1kaf. kas. 1% kaf.kas. 2 Kkaf. kas.
Opcionalno:

Zelene masline 9049 1309 190g
Trake slanine 1509 2009 3009

Izaberite zZeljenu tezinu hleba i pogledajte
tabelu. Dodajte sastojke u kalup za hleb sledec¢im
redosledom: voda, so i $ecer. Zatim dodajte brasno
i suvi kvasac. Stavite kalup za hleb u aparat.
Izaberite program 9, tezinu vekne i Zeljenu boju
kore. Pritisnite taster za pokretanje/zaustavljanje.
Kada se oglasi prvi zvu¢ni signal (nakon oko
23 minuta), po Zelji dodajte neki od dodatnih
sastojaka. Na zavrSetku programa, iskljucite aparat,
izvucite kalup za hleb i izvadite hleb.

Seoski hleb

Tezina 7509 10009 1500 g
Vreme 3ho1 3ho6 3hm
Voda 305 ml 405 ml 525 ml
So 1'% kaf. kas. 2kaf kas. 3 kaf. kas.
Secer Yasup.kas.  1sup.kas. 1% sup.kas.
Specijalno brasno za hleb 4159 560 g 7259
Integralno brasno 959 1309 1709
Suvi pekarski kvasac 1% kaf. kas. 2kaf. kas. 2% kaf. kas.
Opcionalno, izaberite jedan od sledecih sastojaka:

Orasi 1109 1509 2259
Lesnici 1109 1509 2259

Izaberite Zeljenu tezinu hleba i pogledajte koli¢inu
sastojaka u gornjoj tabeli. Dodajte sastojke u kalup
za hleb sledec¢im redosledom: voda, so i Secer.
Zatim dodajte dve vrste brasna i suvi kvasac.
Stavite kalup za hleb u aparat. Izaberite program
9, tezinu vekne i zeljenu boju kore. Pritisnite taster
za pokretanje/zaustavljanje. Kada se oglasi prvi
zvuéni signal (nakon oko 23 minuta), po Zelji
dodajte orahe ili lesnike. Na zavrsetku programa,
iskljucite aparat, izvucite kalup za hleb i izvadite
hleb. Dodatni sastojak: orasi.

Hleb za sendvice

Brzi hleb

Tezina 7509 1000g 15009
Vreme 1h28 1h33 1h38
Mlaka voda 300 ml 400 ml 600 ml
Maslinovo ulje 1% sup.kas. 2sup.kas. 3sup.kas.
So 1% kaf kas. 2kaf kas. 3 kaf. kas.
Secer 1sup.kas. 1%sup.kas. 2sup.kas.
Mleko u prahu 1% sup. kas. 2% sup.kas. 3 sup. kas.
Specijalno brasno za hleb 4809 6409 960 g
Suvi pekarski kvasac 3kaf.kas.  4kaf kas. 6 kaf. kas.

Izaberite Zeljenu teZinu hleba i pogledajte
tabelu. Dodajte sastojke u kalup za hleb sledec¢im
redosledom: voda, suncokretovo ulje, so, Secer i
mleko u prahu. Zatim dodajte brasno i suvi kvasac.
Stavite kalup za hleb u aparat. Izaberite program
12, tezinu vekne i Zeljenu boju kore. Pritisnite
taster za pokretanje/zaustavljanje. Na zavrsetku
programa, iskljucite aparat, izvucite kalup za hleb
i izvadite hleb.

Tezina 750 1000 g 1500 g Izaberite zeljenu tezinu hleba i pogledajte

Vreme 2h53 2h58 3h03 tabelu. Dodajte sastojke u kalup za hleb

Voda 270 ml 325 ml 405 ml slede¢im redosledom: voda, suncokretovo

Suncokretovo ulje 1%sup.kas. 2sup.kas. 2% sup.kas. Ulje, so, Secerimleko u prahu. Zatim dodajte

So 1%kaf.kas. 2kaf kas. 2kafkas. brasno i suvi kvasac. Stavite kalup za hleb

Secer 1%sup.kas. 2sup.kas. 2%sup.kas. U aparat. lzaberite program 8, tezinu

Mieko u prahu 2sup.kas. 2% sup.kas. 3sup.kas.  vekne i Zeljenu boju kore. Pritisnite taster

Specijalno brasno za hleb 5009 6009 7509 za pokretanje/zaustavljanje. Na zavrsetku

Suvi pekarski kvasac 1'% kaf. kas. 1% kaf kas. 2 kaf. kas. programa, iskljucite aparat, izvucite kalup za

hleb i izvadite hleb.

Integralni hleb

Tezina 7509 10009 15009 Izaberite Zeljenu tezinu hleba i pogledajte

Vreme 3h06 3h11 3h16 tabelu. Dodajte sastojke u kalup za hleb

Voda 370 ml 490 ml 635 ml sledec¢im redosledom: voda, suncokretovo

Suncokretovo ulje Yasup.kas. 1sup.kas. 1%sup.kas. Ulje, so, Secerimleko u prahu. Zatim dodajte

So 1%kaf.kas. 2kaf.kas. 3kafkas.  dve vrste brasna i kvasac. Stavite kalup za

Secer 1sup.kas. 1%sup.kas. 2 sup.kas. hleb u aparat. Izaberite program 10, tezinu

Mieko u prahu 1%sup.kas. 2sup.kas. 2%2sup.kas. vekne i Zeljenu boju kore. Pritisnite taster

Specijaino brasno za hleb 1809 2409 3109 za pokretanje/zaustavljanje. Na zavrsetku

Integralno brasno 3409 4609 5909 programa, iskljuite aparat, izvucite kalup za

Suvi pekarski kvasac 1kaf. kas. 1% kaf kas. 2 kaf. kas. hleb i izvadite hleb.

Brios
750g 1000 g 1500 g Izaberite Zeljenu tezinu hleba i pogledajte
3h15 3h20 3h25 tabelu. Dodajte sastojke u kalup za hleb
60 ml 80 ml 120 ml sledec¢im redosledom: mleko, jaja, omeksani

Jaja 3 5 6 maslac, so i $ecer. Zatim dodajte brasno i

Maslac ise¢en na male kockice 1409 2009 2309 suvi kvasac. Stavite kalup za hleb u aparat.

So 1%kaf.kas. 2kaf.kas. 2kafkas.  |zaberite program 11, tezinu briosa i Zeljenu

Secer 509 709 809 boju kore. Pritisnite taster za pokretanje/

Specijalno bra$no za hleb 4309 5759 6709 zaustavljanje. Kada se oglasi zvucni signal

Suvi pekarski kvasac 1kaf. kas. 1% kaf. kas. 2% kaf. kas. (nakon oko 25 minuta), po ie|ji dodajte

Cokoladne mrvice 1109 150 1709 ¢okoladne mrvice. Na zavrietku programa,

(opcionalno)

iskljucite aparat, izvucite kalup za hleb i
izvadite hleb. Dodatni sastojak: ¢okoladne
mrvice.
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Hleb sa vlaknima

Izaberite Zeljenu tezinu hleba i pogledajte

Hleb sa semenkama ! .
tabelu. Dodajte sastojke u kalup za hleb

Voda 350 ml 460 ml 600 ml slede¢im redosledom: voda, suncokretovo
Suncokretovo ulje Yasup.kas.  asup.kas. 1 sup. kas. ulje, soi mleko u prahu. Zatim dodajte bra3no,
Voda 360 ml 480 ml 620ml So Tkaf kas. 1%kafkas. 2kafkas.  sitne mekinje i suvi kvasac. Stavite kalup za
Ulje od uljane repice 2 sup. kas. 2V sup. kas. 3% sup. kas. Mleko u prahu 1sup.kas. 1%sup.kas. 2sup.kas. hleb u aparat. Izaberite program 10, tezinu
Med 2 sup. kas. 2% sup.kas. 3% sup. kas. Specijalno brasno za hleb 3209 4209 5509 vekne i Zeljenu boju kore. Pritisnite taster
So 1 Y2 kaf. kas. 2 kaf. kas. 2% kaf. kas. Sitne mekinje 1609 2109 2759 za pokretanje/zaustavljanje. Na zavrsetku
Specijalno brasno za hleb 1509 2009 260 g Suvi pekarski kvasac 2kaf.kas. 2% kaf.kas. 3%2kafkas.  programa, iskljucite aparat, izvucite kalup za
Razeno brasno (tip 170) 1709 2309 3009 hleb i izvadite hleb.
Integralno brasno 1709 2309 3009
Suvi pekarski kvasac 2 kaf. kas. 25 kaf. kas. 25 kaf. kas.
Laneno seme 759 1009 1359
Semenke suncokreta 259 309 409
Semenke maka 159 209 259

Izaberite Zeljenu teZinu hleba i pogledajte tabelu. Dodajte sastojke u kalup za hleb slede¢im
redosledom: voda, ulje od uljane repice, med i so. Zatim dodajte dve vrste brasna i suvi
kvasac. Stavite kalup za hleb u aparat. Izaberite program 9, tezinu vekne i Zeljenu boju
kore. Pritisnite taster za pokretanje/zaustavljanje. Kada se oglasi prvi zvucni signal (nakon
23 minuta), dodajte crno laneno seme, semenke suncokreta i maka. Na zavrsetku programa,
iskljucite aparat, izvucite kalup za hleb i izvadite hleb.

Omega 3 hleb

Izaberite Zeljenu tezinu hleba i pogledajte
tabelu. Dodajte sastojke u kalup za hleb

Bezglutenski hleb sa sirom

Voda 210ml 280 ml 365 ml sledecim redosledom: voda, prirodni jogurt,

Prirodni jogurt
Ulje od uljane repice

ulje od uljane repice, melasa, so i mleko
u prahu. Zatim dodajte tri vrste brasna,

Melasa p3enicne klice u prahu i suvi kvasac. Stavite
So kalup za hleb u aparat. |zaberite program 9,
Mieko u prahu tezinu vekne i Zeljenu boju kore. Pritisnite

Specijalno brasno za hleb
Razeno brasno (tip 170)
Integralno brasno
P3enic¢ne klice u prahu
Suvi pekarski kvasac
Laneno seme

taster za pokretanje/zaustavljanje. Kada se
oglasi prvi zvucni signal (nakon 23 minuta),
dodajte laneno seme i semenke suncokreta.
Na zavrietku programa, iskljucite aparat,
izvucite kalup za hleb i izvadite hleb.

Voda 425 ml Semenke suncokreta

Jaja 3

Biljno ulje 3 sup. kas.

Kristalni Secer 2 sup. kas.

So 1 kaf. kas.

Pirin¢ano belo brasno 280g H

Pirin¢ano integralno brasno 1409 Hleb bez SOII

Obrano mleko u prahu 3% sup. kas. Izaberite Zeljenu tezinu hleba i pogledajte
Ksantan guma 3V; kaf. kas. tabelu. Dodajte sastojke u kalup za hleb
Suseni luk u ljuspicama 1sup. kas. Voda slede¢im redosledom: voda, suncokretovo
Semenke maka 1 kaf. kas. Suncokretovo ulje ulje i sok od limuna. Zatim dodajte brasno,
Semenke celera 17 kaf. kas. Salagl iue suvi kvasac i semenke susama. Stavite kalup
Susena Tirodija 17 kaf. kas. Specijalno braino za hleb za hleb u aparat. Izaberite program 14, tezinu
Bendanikteday 1709 Suvi pekarski kvasac vekne i Zeljenu boju kore. Pritisnite taster
Suvi pekarski kvasac 1 sup. kas.

Semenke susama 759 1009 1209 za pokretanje/zaustavljanje. Na zavrietku
programa, iskljucite aparat, izvucite kalup za

Pogledajte tabelu. Dodajte sastojke u kalup za hleb naznacenim redosledom. Stavite kalup hleb i izvadite hleb
eb i izvadite hleb.

za hleb u aparat. Izaberite program 13 i Zeljenu boju kore. Pritisnite taster za pokretanje/
zaustavljanje. Na zavrsetku programa, iskljucite aparat, izvucite kalup za hleb i izvadite hleb.




. Savo-
- jski hleb

Voda 375ml 500 ml 650 ml
So 1% kaf. kas. 2 kaf. kas. 2Y: kaf. kas.
Specijalno brasno za hleb 3759 5009 6509
Razeno brasno (tip 170) 1509 2009 2609
Suvi pekarski kvasac % kaf. kas. 1 kaf. kas. 1% kaf. kas.
Crni luk 259 309 409
Pecurke (nekoliko listi¢a) 309 4049 509

Sir bofor (na kockice) 609 80g 100g

Izaberite Zeljenu tezinu hleba i pogledajte tabelu. Dodajte sastojke u kalup za hleb
sledec¢im redosledom: voda, sitno seckane pecurke i luk, bofor ise¢en na kockice i so.
Zatim dodajte dve vrste brasna i suvi kvasac. Stavite kalup za hleb u aparat. Izaberite
program 9, teZinu vekne i zeljenu boju kore. Pritisnite taster za pokretanje/zaustavljanje.
30 do 45 minuta pre zavrsetka programa, otvorite aparat da biste proverili koliko je dobro
testo peceno. Ako je hleb dovoljno ¢vrst, stavite odozgo reznjeve luka kao dekoraciju.
Na zavretku programa, iskljucite aparat, izvucite kalup za hleb i izvadite hleb.

Bageti sa suvim sljivama
i orasima

Voda 160 ml 290 ml
Secer 1 sup. kas. 1% sup. kas.
So ¥4 kaf. kas. 1% kaf. kas.
Kukuruzno brasno 25¢g 459
Specijalno brasno za hleb 2009 3609
Razeno brasno (tip 170) 259 459
Suvi pekarski kvasac ¥4 kaf. kas. 17 kaf. kas.
Suve $ljive 459 80g
Orasi 459 80g

Dodajte sastojke u kalup za hleb slede¢im redosledom: voda, $ecer i so. Zatim dodajte dve
vrste brasna i kvasac. Stavite kalup za hleb u aparat. Izaberite program 11 Zeljenu boju kore,
pa pritisnite taster za pokretanje/zaustavljanje. Kada se oglasi prvi zvucni signal (nakon 23
minuta), dodajte orahe u testo. Kada se oglasi drugi zvucni signal (nakon 1 sat i 5 minuta),
otvorite aparat i izvadite testo. Ako pravite 8 bageta, podelite testo na 2 dela i prekrijte
krpom drugu turu. Podelite prvu turu na 4 jednaka dela, pa ih oblikujte u bagete. Navlazite
ih pre nego $to ih uvaljate u kukuruzno brasno. Stavite ih na resetku za pecenje ,specijalnog
hleba”. Zarezite svaki komad testa po duzini. U svaki rez stavite po 3 suve sljive. Ponovo
pritisnite taster za pokretanje/zaustavljanje. Kada se ponovo oglasi zvu¢ni signal (nakon
57 minuta), izvadite bagete, pa ponovite postupak da biste zapoceli drugu turu. Kada su
peceni, ostavite da se ohlade na resetki.

Bageti sa sitnim mekinjama

Voda 175 ml 315ml
Secer 1 kaf. kas. 1% kaf. kas.
So ¥4 kaf. kas. 17 kaf. kas.
Maslac 209 359
Specijalno brasno za hleb 1509 2709
Integralno brasno 100 g 180g
Sitne mekinje 8 sup. kas. 14 sup. kas.
Suvi pekarski kvasac ¥ kaf. kas. 1%z kaf. kas.

Dodajte sastojke u kalup za hleb sledec¢im redosledom: voda, maslac, Secer i so.
Zatim dodajte dve vrste brasna i kvasac. Stavite kalup za hleb u aparat. Izaberite
program 1 i Zeljenu boju kore, pa pritisnite taster za pokretanje/zaustavljanje. Kada
se oglasi drugi zvucni signal (nakon 1 sat i 5 minuta), otvorite aparat i izvadite
testo. Ako pravite 8 bageta, podelite testo na 2 dela i prekrijte krpom drugu
turu. Podelite prvu turu na 4 jednaka dela, pa ih oblikujte u bagete. Navlazite
ih pre nego $to ih uvaljate u sitne mekinje. Stavite ih na reSetku za pecenje
,specijalnog hleba”. Zarezite svaki komad testa po duzini. Ponovo pritisnite
taster za pokretanje/zaustavljanje. Kada se ponovo oglasi zvu¢ni signal (nakon
57 minuta), izvadite bagete, pa ponovite postupak da biste zapoceli drugu turu. Kada
su peceni, ostavite da se ohlade na resetki.

Zemicke sa suvim grozdem

Voda 165 ml 300 ml
Secer 1 sup. kas. 1Y sup. kas.
So ¥4 kaf. kas. 1% kaf. kas.
Specijalno brasno za hleb 1259 2259
Razeno brasno (tip 170) 1259 2259
Suvi pekarski kvasac 1 kaf. kas. 17 kaf. kas.
Suvo grozde 759 135g

Dodajte sastojke u kalup za hleb slede¢im redosledom: voda, Secer i so. Zatim
dodajte dve vrste bradna i kvasac. Stavite kalup za hleb u aparat. Izaberite program 1
i zeljenu boju kore, pa pritisnite taster za pokretanje/zaustavljanje. Kada se oglasi prvi
zvucni signal (nakon 23 minuta), dodajte suvo grozde u testo. Kada se oglasi drugi
zvucni signal (nakon 1 sat i 5 minuta), otvorite aparat i izvadite testo. Ako pravite
8 zemicki, podelite testo na 2 dela i prekrijte krpom drugu turu. Podelite prvu turu
na 4 jednaka dela, pa ih oblikujte u zemicke pre nego $to ih uvaljate u bradno. Stavite
ih na resetku za pecenje ,specijalnog hleba”. Zarezite svaki komad testa po duzini.
Ponovo pritisnite taster za pokretanje/zaustavljanje. Kada se ponovo oglasi zvucni
signal (nakon 57 minuta), izvadite zemicke, pa ponovite postupak da biste zapoceli
drugu turu. Kada su pecene, ostavite da se ohlade na resetki.



ITALIJANSKI HLEB

SR |

A

Cabata sa kozjim sirom i medom

2 cabate 4 cabate 2 cabate 4 cabate
Vreme 1h50 2h25 1h50 2h25

Voda 120 ml 240 ml Razeno brasno 509 100g
Maslinovo ulje 1 sup. kas. 2 sup. kas. Suvi pekarski kvasac 1 kaf. kas. 2 kaf. kas.
So 1 kaf. kas. 17 kaf. kas. Limunska majcina dusica 74 kaf. kas. 1 kaf. kas.
Bagremov med 1 %2 sup. kas. 3 sup. kas. Polusuvi kozji sir 509 1009
Specijalno brasno za hleb 1509 3009 Za premazivanje: maslinovo ulje

Dodajte sastojke u kalup za hleb sledec¢im redosledom: voda, maslinovo ulje, so i med. Zatim dodajte dve vrste brasna
i kvasac. Stavite kalup za hleb u aparat. Izaberite program 2 i Zeljenu boju kore, pa pritisnite taster za pokretanje/
zaustavljanje. Kada se oglasi prvi zvucni signal (nakon 23 minuta), dodajte limunsku majcinu dusicu i polusuvi kozji sir
isecen na kockice. Kada se oglasi drugi zvucni signal (nakon 1 sati 15 minuta), otvorite aparat i izvadite testo. Ako pravite
4 cabate, podelite testo na 2 dela i prekrijte krpom drugu turu. Podelite prvu turu na
2 jednaka dela, pa ih oblikujte u ovalni oblik na plehu. Stavite ¢abate na ravnu resetku za pecenje. Premazite ih
maslinovim uljem i pritisnite taster za pokretanje/zaustavljanje. Kada se ponovo oglasi zvu¢ni signal (nakon 35 minuta),
izvadite cabate, pa ponovite postupak da biste zapoceli drugu turu. Kada su pecene, ostavite da se ohlade na resetki.

Vekna sa slaninom,
parmezanom i korijanderom  PROG. 1

4 vekne 8 vekni 4 vekne 8 vekne

Vreme 2ho02 2h59 2ho02 2h59
Voda 135ml 245ml Suvi pekarski kvasac % kaf. kas. 1% kaf. kas.
So % kaf. kas. 1% kaf. kas. Trake dimljene slanine 359 659
Maslinovo ulje Ya sup. kas. 1 sup. kas. Rendani parmezan 309 559
Secer Y sup. kas. 1 sup. kas. 'Sveii korijander, sitno ThamlEE i o e
Specijalno brasno za hleb 2059 3709 iseckan

U vruc¢em nelepljivom tiganju isprzite trake slanine, ocedite masnocu i ostavite da se ohladi. Dodajte sastojke u kalup za
hleb sledecim redosledom: voda, so, maslinovo ulje i Secer. Zatim dodajte brasno i kvasac. Stavite kalup za hleb u aparat.
Izaberite program 1. Pritisnite taster za pokretanje/zaustavljanje. Kada se oglasi prvi zvu¢ni signal (nakon 23 minuta),
dodajte trake slanine, parmezan i korijander u testo. Kada se oglasi drugi zvucni signal (nakon 1 sat i 5 minuta), otvorite
aparat i izvadite testo. Ako pravite 8 bageta, podelite testo na 2 dela i prekrijte krpom drugu turu. Podelite prvu turu na
4 jednaka dela, pa ih oblikujte u bagete. Stavite ih na reSetku za pecenje, specijalnog hleba” i zarezite svaki komad testa
po duzini. Ponovo pritisnite taster za pokretanje/zaustavljanje. Kada se ponovo oglasi zvucni signal (nakon 57 minuta),
izvadite bagete, pa ponovite postupak da biste zapoceli drugu turu. Kada su peceni, ostavite da se ohlade na resetki.

Hlebni stapidi sa crnim susamom

20 stapica 20 Stapica
Vreme 2h29 2h29

Voda 70 ml Suvi pekarski kvasac 1 kaf. kas.
Pivo 70 ml Susamovo ulje 1 sup. kas.
So 1 kaf. kas. Crni susam 509
Specijalno brasno za hleb 2409

Dodajte sastojke u kalup za hleb slede¢im redosledom: voda, pivo, susamovo ulje i so. Zatim dodajte brasno i kvasac.
Stavite kalup za hleb u aparat. Izaberite program 3 i Zeljenu boju kore, pa pritisnite taster za pokretanje/zaustavljanje.
Kada se oglasi drugi zvu¢ni signal (nakon 1 sat i 15 minuta), otvorite aparat i izvadite testo. Podelite testo na 2 dela
i prekrijte krpom drugu turu. Podelite prvi deo testa na 10 jednakih delova. Razvaljajte ih u veoma tanke valjke na
pobrasnjenoj radnoj povrsini. Premazite ih vodom pomocu cetkice za pecivo, pa ih uvaljajte u crni susam. Stavite
hlebne $tapice na ravnu reetku za pecenje. Ponovo pritisnite taster za pokretanje/zaustavljanje. Kada se ponovo oglasi
zvucni signal (nakon 37 minuta), izvadite hlebne Stapice, pa ponovite postupak da biste zapoceli drugu turu. Kada su
peceni, ostavite da se ohlade na resetki.

Hleb sa crnim maslinama

Voda 255ml 340 ml 510 ml
Ulje 2% sup. kas. 3% sup. kas. 5 sup. kas.
Secer 3 kaf. kas. 4 kaf. kas. 5 kaf. kas.
So 2 kaf. kas. 2" kaf. kas. 4 kaf. kas.
Specijalno brasno za hleb 4809 640 g 960 g
Suvi pekarski kvasac 1 kaf. kas. 1% kaf. kas. 2 kaf. kas.
Crne masline 759 1009 1509

Izaberite Zeljenu tezinu hleba i pogledajte tabelu. Dodajte sastojke u kalup za
hleb sledec¢im redosledom: voda, ulje, $ecer, so, brasno i kvasac. Stavite kalup
za hleb u aparat. Izaberite program 8, tezinu vekne i Zeljenu boju kore. Pritisnite
taster za pokretanje/zaustavljanje. Kada se oglasi prvi zvucni signal (nakon oko
30 minuta), dodajte crne masline u testo. Na zavrsetku programa, iskljucite aparat,
izvucite kalup za hleb i izvadite hleb.

Ensaimade sa cvetom
narandze i cimetom

Mleko 40 ml 120 ml
Jaje 1 1

So 2 kaf. kas. 1 kaf. kas.
Ulje 1% sup. kas. 3 sup. kas.
Maslac 359 709
Secer u prahu 2" sup. kas. 4% sup. kas.
Mleveni cimet Y kaf. kas. 1 kaf. kas.
Cvet narandze 14 kaf. kas. 1 kaf. kas.
Brasno 1909 3509
Suvi pekarski kvasac 1 %2 kaf. kas. 2 kaf. kas.

Za ukrasavanje: Secer u prahu

Dodajte sastojke u kalup za hleb slede¢im redosledom: mleko, so, maslinovo ulje, otopljeni maslac
i smedi Secer. Zatim dodajte brasno, cimet, cvet narandze i kvasac. Stavite kalup za hleb u aparat.
Izaberite program 6 i Zeljenu boju kore, pa pritisnite taster za pokretanje/zaustavljanje. Kada se
oglasi drugi zvucni signal (nakon 1 sat i 5 minuta), otvorite aparat i izvadite testo. Ako pravite 8
ensaimada, podelite testo na 2 dela i prekrijte krpom drugu turu. Podelite prvu turu na 4 jednaka
dela, pa razvaljajte testo u valjke dugacke izmedu 1520 cm. Pazljivo razvaljajte valjke, pa ih savijte
u spiralu. Stavite ensaimade na ravnu resetku za pecenje, pa ih premazite vodom pomocu cetkice
za pecivo. Ponovo pritisnite taster za pokretanje/zaustavljanje. Kada se ponovo oglasi zvucni
signal (nakon 57 minuta), izvadite ensaimade, pa ponovite postupak da biste zapoceli drugu turu.
Kada su pecene, pospite ih $ecerom u prahu i ostavite da se ohlade na resetki.



Klasi¢ne zemicke m

4 zemicke 8 zemicki
Vreme 2ho4 2h4a3
Voda 75ml 130 ml
Mieko 25ml 50 ml
So 1 kaf. kas. 1% kaf. kas.
Jaje 1 1
Maslac 159 259
Secer 1 sup. kas. 1 % sup. kas.
Brasno tipa 45 2259 3859
Suvi pekarski kvasac 1 %2 kaf. kas. 2 kaf. kas.
Semenke susama 1% sup. kas. 2 sup. kas.

Dodajte sastojke u kalup za hleb slede¢im redosledom: voda, mleko, so, jaje, maslac i Secer.
Zatim dodajte brasno i kvasac. Stavite kalup za hleb u aparat. Izaberite program 5 i zeljenu
boju kore, pa pritisnite taster za pokretanje/zaustavljanje. Kada se oglasi drugi zvucni signal
(nakon 1 sati 25 minuta), otvorite aparat i izvadite testo. Ako pravite 8 zemicki, podelite testo
na2delaiprekrijte krpom drugu turu. Podelite prvu turu na 4 jednaka dela, parazvaljajte testo
u lopte kako biste oblikovali okrugle vekne. Premazite ih mlekom pomocu Cetkice za pecivo,
pa ih pospite semenkama susama. Stavite zemicke na ravnu resetku za pecenje. Ponovo
pritisnite taster za pokretanje/zaustavljanje. Kada se ponovo oglasi zvu¢ni signal (nakon
39 minuta), izvadite zemicke, pa ponovite postupak da biste zapoceli drugu turu. Kada su
pecene, ostavite da se ohlade na resetki.

Zemicke sa gaudom i

kimom m

4 zemicke 8 zemicki
Vreme 2ho4 2h4a3
Voda 75ml 130 ml
Mieko 25 ml 50 ml
So 1 kaf. kas. 1% kaf. kas.
Jaje 1 1
Otopljeni maslac 159 259
Secer 1 sup. kas. 1% sup. kas.
Brasno tipa 45 2259 3859
Rendana gauda 509 859
Semenke kima 1 sup. kas. 1% sup. kas.
Suvi pekarski kvasac 1% kaf. kas. 2 kaf. kas.

Dodajte sastojke u kalup za hleb slede¢im redosledom: voda, mleko, so, jaje, otopljeni
maslac i $ecer. Zatim dodajte brasno, gaudu, kim i kvasac. Stavite kalup za hleb u aparat.
Izaberite program 5 i zeljenu boju kore, pa pritisnite taster za pokretanje/zaustavljanje. Kada
se oglasi drugi zvucni signal (nakon 1 sat i 25 minuta), otvorite aparat i izvadite testo. Ako
pravite 8 zemicki, podelite testo na 2 dela i prekrijte krpom drugu turu. Podelite prvu turu
na 4 jednaka dela, pa razvaljajte testo u lopte kako biste oblikovali okrugle vekne. Premazite
ih mlekom pomocu cetkice za pecivo, pa ih pospite semenkama susama. Stavite zemicke
na ravnu resetku za pecenje. Ponovo pritisnite taster za pokretanje/zaustavljanje. Kada se
ponovo oglasi zvu¢ni signal (nakon 39 minuta), izvadite zemicke, pa ponovite postupak da
biste zapoceli drugu turu. Kada su pecene, ostavite da se ohlade na resetki.

Zemicke sa suvim grozdem i dumbirom | PROG.5

4 zemicke 8 zemicki 4 zemicke 8 zemicki
Vreme 2ho4 2ha3 2ho4 2ha3
Mleko 25ml 50 ml Kora narandze 1 1
Voda 75 ml 130ml Brasno tipa 45 2259 3859
So 1 kaf. kas. 1% kaf. kas. Otopljeni maslac 209 359
Jaje 1 1 Suvi pekarski kvasac 1 % kaf. kas. 2 kaf. kas.
Secer 1 sup. kas. 1% sup. kas. Suvo grozde 509 85¢g
Mleveni dumbir ¥ kaf. kas. 1 kaf. kas. Za premazivanje: 1 supena kasika mleka i 20 g Secera

Stavite suvo grozde da se natopi u mlakom mleku. U meduvremenu, dodajte sastojke u kalup za hleb slede¢im redosledom: voda,
50, jaje, Secer, dumbir u prahu i narandzina kora isecena na tanke Stapice (Zilijen). Dodajte brasno, otopljeni maslac i kvasac. Stavite
kalup za hleb u aparat. Izaberite program 5 i Zeljenu boju kore, pa pritisnite taster za pokretanje/zaustavljanje. Kada se oglasi prvi
zvuéni signal (nakon 28 minuta), dodajte suvo grozde. Kada se oglasi drugi zvu¢ni signal (nakon 1 sat i 25 minuta), otvorite aparat
iizvadite testo. Ako ste odlucili da pravite 8 zemicki, podelite testo na 2 dela i prekrijte krpom drugu turu. Podelite prvu turu na
4 jednaka dela, pa ih oblikujte u lopte. Premazite ih mesavinom mleka i Secera pomocu cetkice za pecivo. Stavite zemicke na
ravnu resetku za pecenje. Ponovo pritisnite taster za pokretanje/zaustavljanje. Kada se ponovo oglasi zvu¢ni signal (nakon 39
minuta), izvadite zemicke. Ponovite postupak sa drugom turom. Kada su pecene, ostavite da se ohlade na resetki.

Kanadski hleb sa marmeladom
od jabuka i javorovim sirupom

Tezina 1000 g 1000 g
Vreme 2hos 2hos

Nezasladena marmelada od jabuka 230 ml Obrano mleko u prahu 4 sup. kas.
Biljno ulje 125 ml Pra3ak za pecivo 1 kaf. kas.
Umucena jaja 3 So % kaf. kas.
Secer u prahu 959 Soda bikarbona 4 kaf. kas.
Javorov sirup 110g Mleveni cimet 1% kaf. kas.
Specijalno brasno za hleb 1759 Iseckani pekan orasi 409
Integralno pseni¢no brasno 175g Polovine pekan oraha (opcionalno) 6

Dodajte sastojke u kalup za hleb naznacenim redosledom. Stavite kalup za hleb u aparat. Izaberite program 18
i zeljenu boju kore. Pritisnite taster za pokretanje/zaustavljanje. Cim zapocne ciklus pecenja, na sredinu vekne
stavite polovine pekan oraha. Na zavrSetku programa, iskljucite aparat, izvucite kalup za hleb i izvadite hleb.

Hleb sa sargarepom i dumbirom

Tezina 1000g 1000g
Vreme 2h08 2h08

Jaja 2 Specijalno brasno za hleb 3159

Rendana Sargarepa 2259 Prirodne pseni¢ne mekinje 100g

Secer u prahu 125¢g Sveze mleveni dumbir 2 kaf. kas.
Ananas, oceden i osusen 759 Sveze rendani dumbir 2 kaf. kas.
Melasa 759 Mleveni cimet % kaf. kas.
Biljno ulje 1509 Suvi pekarski kvasac 2 kaf. kas.
So % kaf. kas. Soda bikarbona 3 kaf. kas.

Izaberite Zeljenu tezinu hleba i pogledajte tabelu. Dodajte sastojke u kalup za hleb naznacenim redosledom.
Stavite kalup za hleb u aparat. Izaberite program 18, tezinu vekne i Zeljenu boju kore. Pritisnite taster za
pokretanje/zaustavljanje. Kada se oglasi prvi zvucni signal (nakon 23 minuta), dodajte orahe. Na zavrsetku
programa, iskljucite aparat, izvucite kalup za hleb i izvadite hleb.
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Belgijski hleb sa suvim grozdem

(kramik) m

Tezina 7509 1000g 15009
Vreme 3h15 3h20 3h25
Mieko 2% sup. kas. 3 sup. kas. 3% sup. kas.
Jaja 3 5 6
Maslac 160 g 210g 2509

So 1Y kaf. kas. 2 kaf. kas. 2 Y2 kaf. kas.
Secer 5 sup. kas. 6 sup. kas. 7 sup. kas.
Specijalno brasno za hleb 390g 5309 6209
Suvi pekarski kvasac 2 kaf. kas. 2 Y kaf. kas. 3 kaf. kas.
Suvo grozde 120g 140 g 180¢g

Izaberite Zeljenu tezinu hleba i pogledajte tabelu. Dodajte sastojke u kalup za hleb slede¢im
redosledom: mleko, jaja, omeksani maslac, so i Secer. Zatim dodajte brasno i suvi kvasac.
Stavite kalup za hleb u aparat. Izaberite program 11, tezinu vekne i zeljenu boju kore.
Pritisnite taster za pokretanje/zaustavljanje. Kada se oglasi prvi zvu¢ni signal (nakon 25
minuta), dodajte suvo grozde. Na zavrsetku programa, iskljucite aparat, izvucite kalup za
hleb i izvadite hleb.

750g  1000g 15009
Vreme 3h15 3h20 3h25
Mleko 100 ml 120 ml 205 ml
Jaja 2 3 4
Maslac 1609 2109 2509
So 1 kaf. kas. 1 kaf. kas. 1:kaf.kas.
Secer 70g 90g 1359
Specijalno brasno za hleb 390¢g 5309 7959
Suvi pekarski kvasac 2% kaf.kas. 3%kaf kas. 4 kaf. kas.
Celi bademi 409 509 60g
Suvo grozde 1109 1509 1709

Natopite suvo grozde u vodi ili bistroj
vocnoj rakiji. Izaberite Zeljenu tezinu hleba i
pogledajte tabelu. Dodajte sastojke u kalup
za hleb slede¢im redosledom: mleko, jaja,
omeksani maslac, so i Secer. Zatim dodajte
brasno i suvi kvasac. Stavite kalup za hleb
u aparat. Izaberite program 11, tezinu
briosa i zeljenu boju kore. Pritisnite taster
za pokretanje/zaustavljanje. Kada se oglasi
prvizvucni signal (nakon 25 minuta), dodajte
cele bademe i natopljeno suvo grozde. Na
zavrSetku programa, iskljucite aparat,
izvucite kalup za hleb i izvadite hleb.

Flamanska slatka vekna

sa malinama

Tezina 7509 1000g 15009
Vreme 3ho1 3ho6 3hm
Mleko 75 ml 100 ml 150 ml
So 1 kaf. kas. 1% kaf. kas. 2 kaf. kas.
Maslac 509 659 1009
Secer 1% kaf. kas. 2 sup. kas. 3 sup. kas.
Smedi Secer 259 359 509
Jaja 2 3 4
Specijalno brasno za hleb 3509 4659 7009
Suvi pekarski kvasac 1 kaf. kas. 1 kaf. kas. 17 kaf. kas.
Sveze maline 409 559 80g

Izaberite Zeljenu tezinu hleba i pogledajte tabelu. Dodajte sastojke u kalup za hleb
sledec¢im redosledom: mleko, maslac, jaja, maline, Secer i so. Zatim dodajte brasno i suvi
kvasac. Stavite kalup za hleb u aparat. Izaberite program 9, tezinu vekne i Zeljenu boju
kore. Pritisnite taster za pokretanje/zaustavljanje. 30 do 45 minuta pre zavrietka programa,
otvorite aparat da biste proverili koliko je dobro testo peceno. Ako je hleb dovoljno ¢vrst,
stavite maline odozgo i dodajte meki smedi Secer. Na zavrdetku programa, iskljucite aparat,
izvucite kalup za hleb i izvadite hleb.

Stolen
4 stolena 8stolena 4 stolena 8stolena

Vreme 2ho02 2h59 2ho02 2h59

Mlako mleko 125ml 225 ml Suvo grozde 609 1109

So 1 kaf. kas. 1% kaf. kas. Celi bademi 409 709

Temperirani maslac 60g 110g Kandirano voce 259 459

Secer 759 1359 Rum 15 ml 25ml

Specijalno brasno za hleb 2509 4509 Pasta od badema 759 135g

Suvi pekarski kvasac 159 259 Za ukrasavanje: Secer u prahu

Natopite suvo grozde, cele bademe i kandirano voce u rumu. Dodajte sastojke u kalup za hleb sledec¢im redosledom: mlako
mleko, so, temperirani maslac i Secer. Zatim dodajte brasno i kvasac. Stavite kalup za hleb u aparat. Izaberite program 6
i zeljenu boju kore, pa pritisnite taster za pokretanje/zaustavljanje. Kada se oglasi prvi zvu¢ni signal (nakon 23 minuta), dodajte
ocedeno suvo grozde, bademe i kandirano voce. Kada se oglasi drugi zvucni signal (nakon 1 sat i 5 minuta), otvorite
aparat i izvadite testo. Ako pravite 8 $tolena, podelite testo na 2 dela i prekrijte krpom drugu turu. Podelite prvu turu na
4jednaka dela, pa ih razvaljajte. Isecite testo od badema na 4 valjkai stavite ih na sredinu svake palacinke od testa. Omotajte palacinke oko
testa od bademai oblikujte ih u loptice. Premazite ih mlekom pomocu cetkice za pecivo. Stavite Stolene na ravnu resetku za pecenje. Ponovo
pritisnite taster za pokretanje/zaustavljanje. Kada se oglasi prvi zvu¢ni signal (nakon 57 minuta), izvadite $tolene. Premazite ih otopljenim
maslacem i pospite Secerom u prahu. Ponovite postupak da biste zapoceli drugu turu. Kada su peceni, ostavite da se ohlade na resetki.

Hleb sa ementalerom

a 750g  1000g 1500g
Vreme 2h53 2h58 3h03
Voda 240 ml 320 ml 480 ml

So sa zacinskim biljem 1 kaf. kas. 1 kaf. kas. 17 kaf. kas.

Specijalno brasno za hleb 3409 4509 6759

Suvi pekarski kvasac 2 kaf. kas. 2% kaf.kas. 37:kaf.kas.
Secer 1 kaf. kas. 1kaf.kas. 1V:kaf kas.

Kockice ementalera 1159 1509 2259

Izaberite Zeljenu tezinu hleba i pogledajte
tabelu. Dodajte sastojke u kalup za hleb
slede¢im redosledom: voda, so, brasno, suvi
kvasac i secer. Stavite kalup za hleb u aparat.
Izaberite program 8, tezinu vekne i zeljenu
boju kore. Pritisnite taster za pokretanje/
zaustavljanje. Kada se oglasi prvi zvucni
signal (nakon oko 30 minuta), dodajte sir.
Na zavrsetku programa, iskljucite aparat,
izvucite kalup za hleb i izvadite hleb.
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Testo za picu

Hleb sa Zaéinima Tezina 1250 ¢ Dodajte sastojke u kalup za hleb slede¢im
Vreme 1h15 redosledom: voda, maslinovo ulje i so. Zatim

Tezina 10009 Voda 450 ml dodajte brasno i suvi kvasac. Stavite kalup

Vreme 2h08 Maslinovo ulje 2% sup. kas. za hleb u aparat. Izaberite program 16.

Mieko 200 ml So 2 ; kaf. kas. Pritisnite taster za pokretanje/zaustavljanje.

Jaja 2 Specijalno brasno za hleb 8009 Na zavrsetku programa, iskljucite aparat i

Smedi Secer 1009 Suvi pekarski kvasac 2 7 kaf. kas. izvucite kalup za hleb. Testo je spremno za

So % kaf. kas. korig(‘_enje‘

Mesavina cetiri zacina 1 kaf. kas.

Soda bikarbona Y kaf. kas.

Cimet 1 kaf. kas.

Med 500 g

Otopljeni maslac 2009

Specijalno brasno za hleb 400 g

Prasak za pecivo 1 kesica

Dodajte jaja, smedi Secer, so i sodu bikarbonu u posudu za mesanje. Sve zajedno mutite
5 minuta. Dodajte zacine, mleko, med i otopljeni maslac. Sipajte smesu u kalup za hleb
pekaca za hleb. Dodajte brasno i prasak za pecivo. Stavite kalup za hleb u aparat. Izaberite
program 18, tezinu vekne i Zeljenu boju kore. Pritisnite taster za pokretanje/zaustavljanje.
Na zavretku programa, iskljucite aparat, izvucite kalup za hleb i izvadite hleb.

Sveza testenina

K . . . Tezina 12509 Dodajte sastojke u kalup za hleb slede¢im

r Savet: izaberite svetliju boju kore. Vreme 15 min. redosledom: braino, voda, jaja i so. Stavite
Specijalno bragno za hleb 8309 kalup za hleb u aparat. Izaberite program 17.

Voda 200 ml Pritisnite taster za pokretanje/zaustavljanje.

Jaja 5 Na zavrSetku programa, iskljucite aparat i

So 1% kaf. kas. izvucite kalup za hleb. Testenina je spremna

za koris¢enje.
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Vo¢éni kola¢

Tezina 10009

Vreme 2ho8
Jaja 5
Secer 1659
Vanilin Secer 1 kesica
So 1 prstohvat
Smedi rum 1% sup. kas.
v o

S — — * . DZem od jabuka sa rabarbarom
Prasak za pecivo 2% kaf. kas. ' Tezina 12009 Oljustite jabuke i rabarbaru i isecite ih na
Suvo grozde 759 . VTeme 1h30 sitne komade. Dodajte voce u kalup za hleb
Kandirano voce 759 IHele 600g pekaca za hleb. Dodajte Secer. Stavite kalup
Dodajte jaja, Secer, vanilin $ecer i so u posudu za mesanje. Sve zajedno mutite 5 minuta. ga?arbara e = za .hle.b u aparat. Izaberlt.e prograrn 1A9’

ecer 5 sup. kas. Pritisnite taster za pokretanje/zaustavljanje.

Sipajte smesu u kalup za hleb pekaca za hleb. Dodajte smedi rum, omeksani maslac, fino
brasno i prasak za pecivo. Stavite kalup za hleb u aparat. Izaberite program 18 i Zeljenu boju
kore. Pritisnite taster za pokretanje/zaustavljanje. Kada se oglasi prvi zvu¢ni signal (nakon
23 minuta), dodajte suvo grozde i kandirano voce. Na zavrsetku programa, iskljucite aparat,
izvucite kalup za hleb i izvadite vocni kolac. Na ilustraciji je prikazana srednja boja kore.

Na zavrsetku programa, iskljucite aparat i
izvucite kalup za hleb.

r Saveti: moZete da promenite veli¢inu
komada voca u zavisnosti od toga da li
Zelite da dZzem ima komade voca; kada
se voce isece na komade srednje velicine,
neki komadi ce ostati nakon kuvanja.
Mozete da napravite dZzem od bilo kojeg

sezonskog voca.
192/193




uvoD

KLASICNIHLJEBOVI

ITALJANSKI HLJEBOVI

AMERICKI HLJEBOVI

EVROPSKI HLJEBOVI

OSTALO

P 195
P 196 - 197
P 202
P 204 - 205
P 206 - 207
P 208 - 209

Uvod

PaZzljivo procitajte ovih prvih nekoliko stranica jer sadrZe vazne informacije za uspjeh vasih recepata.

Brasno: brasno koje trebate koristiti za pripremu hljeba (osim ako nije drugacije navedeno u receptima) ima nekoliko naziva: pseni¢no
brasno (T55), posebno brasno za hljeb, pekarsko brasno za bijeli hljeb, bijeli hljeb.

Komentari: MozZe se koristiti i brasno tip 65.

Pekarski kvasac: svjezi kvasac u kockicama; suhi aktivni kvasac koji se mora rehidrirati; suhi instant kvasac; te¢ni kvasac. Prodaje se u
supermarketima (odjel pekare ili svjezih namirnica), ali ga mozete kupiti i u pekari.

Ako koristite svjezi kvasac, obavezno ga izmrvite prstima kako bi se lakse razgradio.

Odnos kolicine / tezine suhog kvasca, svjezeg kvasca i tekuceg kvasca

Suhikvasac (u ¢ajnim kasikama) 1 1% 2 2 3 3% 4 4, 5
Suhi kvasac (u gramima) 3 4, 6 7% 9 10% 12 131 15
Svjezi kvasac (ugramima) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
Tecni kvasac (u ml) 13 20 27 33 38 47 54 60 67

Ako koristite svjeZi kvasac, kolicinu navedenu za suhi kvasac pomnoZite s tri (u teZini).

Savjeti i upute

HLJEBOVI

Hljeb nije dovoljno narastao: obavezno pazljivo izmjerite koli¢inu svih pojedinacnih sastojaka. Ima previse brasna ili premalo kvasca, vode ili Secera.
Izvagajte sve sastojke prilikom pripreme tijesta.

Hljeb se spustio: moguce je da ste dodali previse vode ili kvasca. Smanjite koli¢ine i provjerite da voda nije prevruca.
Hljebjeporumenio,alinijedovoljnopecen:hljebjeporumenio,alinijedovoljnopecen:koli¢inavodekojudodatejeveomavazna,sliedeciputjedodajtemalomanije.

BAGETI | ZEMICKE
Za upute o oblikovanju pregledajte ilustracije na kraju knjige recepata.

Tijestoseteskooblikuje:vjerovatnojeprevisemijesenoinijedodanodovoljnovode.Akosetodesi,zarolajtegaukuglu,ostavitedastojilOminutaikreniteispocetka.
Tijesto je ljepljivo i tesko se oblikuje: koli¢ina vode je veoma vazna. Malo pobra3nite ruke.

Tijestoselakokidailije postalozrnasto:toznacidajetijesto previse grubo mijeseno. Zarolajte ga u kuglu, ostavite da stoji 10 minutaikreniteispocetka.
Tijestojezbijeno:mogucejedaimaprevisebrasnaunjemuilidajeprevisegrubomijeseno.Dodajtemalovodenapocetkuprocesamijesen;ja,ostavitedastoji10
minuta prije oblikovanja i tijesto dirajte rukama $to je manje moguce.

Zemicke se dodiruju ili su nedovoljno pecene: tijesto je previse vlazno ili zemicke nisu dobro postavljene na pleh. Obavezno precizno mjerite
tekuce sastojke i pazljivo rasporedujte zemicke na plehove za pecenje.

Zemicke se lijepe za plehove za pecenje i izgore s donje strane: odaberite svjetliju boju korice i nemojte previse premazivati zemicke.
Zemickesubezbojnenakonpecenja:zemickevjerovatnonisubiledovoljnovlazneprijepecenje.Prijepecenja,nanesitepremazodjajetaivodepomocukuharskogkista.

Zemickenisudovoljnonarasle:nemadovoljnokvascautijestuilijetijestoprevisegrubomijeseno.Pokusajteponovokoristecivisekvasca Ostavitetijestodastojil Ominutaprije
oblikovanja i dirajte ga rukama sto je manje moguce.

Zemickesuprevisenarasle:vjerovatnoimaprevisekvascautijestu.Pokusajteponovokoristecimanjekvascailaganopritisnitezemickenakonstavljanjanaplehzapecenje.
Urezi napravljeni na zemi¢kama su se zatvorili: urezi nisu dovoljno duboki. Ostro zarezite tijesto nozem.
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Bijeli hljeb

Secer

Posebno brasno za hljeb
Suhi pekarski kvasac
Opcionalno:

Zelene masline

Trakice suhog mesa

7509 1000g 15009
3satalmin. 3sataémin. 3satal1min.
315ml 420 ml 540 ml
14 ¢k, 2¢k. 3¢k
Yask. 1sk. 1% sk.
5209 7009 900g
1¢k. 1% Ek. 2¢k.
9049 1309 190g
1509 2009 3009

Odaberite Zeljenu tezinu hljeba i potrazite upute
u tabeli. Dodajte sastojke u posudu za hljeb
sljedec¢im redoslijedom: voda, so i $ecer. Zatim
dodajte brasno i suhi kvasac. Stavite posudu
za hljeb u aparat. Odaberite program 9, tezinu
hljeba i Zeljenu boju korice. Pritisnite tipku “Start/
Stop”. Kad se prvi put oglasi zvucni signal (nakon
otprilike 23 minute), dodajte jedan od dodatnih
sastojaka ako Zelite. Na kraju programa iskljucite
aparat, izvadite posudu za hljeb i izvadite hljeb.

Hljeb za sendvice

Suncokretovo ulje

So

Secer

Mlijeko u prahu
Posebno brasno za hljeb
Suhi pekarski kvasac

7509 1000 g 15009
2sata53min. 2sata58min. 3sata3min.
270 ml 325ml 405 ml
1%2 s.k. 2sk. 22 sk.
1% Ek. 2¢k. 2% k.
1% sk. 2sk. 22 sk.
2sk. 225k, 3sk.
5009 6009 7509
1% k. 14 ¢k, 2¢k.

Odaberite Zeljenu tezinu hljeba i potrazite
upute u tabeli. Dodajte sastojke u posudu
za hljeb sljede¢im redoslijedom: voda,
suncokretovo ulje, so, Secer i mlijeko u
prahu. Zatim dodajte brasno i suhi kvasac.
Stavite posudu za hljeb u aparat. Odaberite
program 8, tezinu hljeba i zeljenu boju
korice. Pritisnite tipku "Start/Stop”. Na kraju
programa iskljucite aparat, izvadite posudu
za hljeb i izvadite hljeb.

Seljacki hljeb

So

Secer

Posebno brasno za hljeb
Integralno brasno

Suhi pekarski kvasac

Po Zelji odaberite jedan od sljedecih sastojaka:

Orasi
Ljesnjaci

7509 1000g 1500 g
3sata1min. 3sataémin. 3satal1min.
305 ml 405 ml 525 ml
14 ¢k, 2¢k. 3¢k,
Yask. 1sk. 1% sk.
4159 560 g 7259
95g 1309 170g
1% ¢k. 2¢k. 2% ¢k,
1109 1509 2259
1109 1509 2259

Odaberite Zeljenu teZinu hljeba i u tabeli potrazite
upute o koli¢inama sastojaka. Dodajte sastojke u
posudu za hljeb sljede¢im redoslijedom: voda,
so, Secer. Zatim dodajte dvije vrste brasna i suhi
kvasac. Stavite posudu za hljeb u aparat. Odaberite
program 9, tezinu hljeba i zeljenu boju korice.
Pritisnite tipku "Start/Stop”. Kad se prvi put oglasi
zvucni signal (nakon otprilike 23 minute), dodajte
orahe ili ljesnjake ako Zelite. Na kraju programa
iskljucite aparat, izvadite posudu za hljeb i izvadite
hljeb. Dodatni sastojak: orasi.

Hljeb od cjelovitih zitarica

Voda

Suncokretovo ulje

So

Secer

Mlijeko u prahu
Posebno brasno za hljeb
Integralno brasno

Suhi pekarski kvasac

3sata6min. 3satal1min. 3sata16min.

370 ml
Yask.
1% ¢k,
1sk.
1% sk.
1809
3409
1¢k.

10009 15009
490 ml 635 ml
1sk. 1ask.
2¢k. 3¢k
1% sk. 2sk.
2sk. 22 sk.
2409 3109
4609 5909
14 ¢k, 2¢k.

Odaberite Zeljenu tezinu hljeba i potrazite
upute u tabeli. Dodajte sastojke u posudu
za hljeb sljede¢im redoslijedom: voda,
suncokretovo ulje, so, $ecer i mlijeko u prahu.
Zatim dodajte dvije vrste brasna i kvasac.
Stavite posudu za hljeb u aparat. Odaberite
program 10, tezinu hljeba i Zeljenu boju
korice. Pritisnite tipku “Start/Stop”. Na kraju
programa iskljucite aparat, izvadite posudu
za hljeb i izvadite hljeb.
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Brzi hljeb Brios (mlijecni hljeb)

750 g 1000 g 15009 Odaberite Zeljenu tezinu hljeba i potrazite upute 750g 1000 g 1500 g Odaberite zeljenu teZinu hljeba i potrazite

T PLT I R P R IR EL T U tabeli. Dodajte sastojke u posudu za hljeb EESE TR ey L PRSP upute u tabeli. Dodajte sastojke u posudu

Miaka voda 300 ml 400 ml 600 ml sljedecim redoslijedom: voda, suncokretovo ulje, Miijeko 60 ml 80 ml 120 ml za hljeb sljede¢im redoslijedom: mlijeko,
Maslinovo ulje 1% 5.k, 2sk. 3sk. 5o, Secer i mlijeko u prahu. Zatim dodajte brasno Jaja 3 5 6 jaja, omeksali maslac, so i Secer. Zatim
So 15 ek 2¢k. 3¢k i suhi kvasac. Stavite posudu za hljeb u aparat. Maslac izrezan na kockice 140g 2009 2309 dodajte bradno i suhi kvasac. Stavite posudu
Secer 1sk. %5k 25k. Odaberite program 12, tezinu hljeba i zeljenu So 17 k. 2¢k. 2¢k. za hljeb u aparat. Odaberite program 11,
Mlijeko u prahu ask. 225k 3sk. boju korice. Pritisnite tipku “Start/Stop”. Na kraju Secer 509 709 80g teZinu briosa i Zeljenu boju korice. Pritisnite
Posebno brasno za hljeb 4809 6409 9609 programa iskljucite aparat, izvadite posudu za Posebno brasno za hljeb 4309 5759 6709 tipku "Start/Stop”. Kad se oglasi zvu¢ni
Suhi pekarski kvasac 3¢k, 4 ¢k, 6 ¢k, h|jeb i izvadite h|jeb. Suhi pekarski kvasac 1¢k. 1% ¢k, 2% ¢k. signal (nakon otprilike 25 minuta) dodajte
F:Om;eﬂii)c'imkdade 1109 1509 1709 komadice ¢okolade ako Zelite. Na kraju

programa iskljucite aparat, izvadite posudu
za hljeb i izvadite hljeb. Dodatni sastojak:
komadici ¢okolade.
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Hljeb od sjemenki

Voda 360 ml 480 ml 620 ml
Ulje repice 25s.k. 25 sk. 3% sk,
Med 2sk. 22 sk. 3ask.
So 1% Ek. 2¢k. 2% ¢k,
Posebno brasno za hljeb 1509 2009 2609
Razevo brasno (tip 170) 1709 2309 3009
Integralno brasno 1709 2309 3009
Suhi pekarski kvasac 2¢k. 25 k. 2% ¢k.
Sjemenke lana 759 1009 1359
Sjemenke suncokreta 259 309 409

Sjemenke maka 159 20g 259

Odaberite Zeljenu tezZinu hljeba i potrazite upute u tabeli. Dodajte sastojke u posudu za
hljeb sljedecim redoslijedom: voda, ulje repice, med i so. Zatim dodajte dvije vrste brasna i
suhi kvasac. Stavite posudu za hljeb u aparat. Odaberite program 9, tezinu hljeba i zeljenu
boju korice. Pritisnite tipku "Start/Stop”. Kad se prvi put oglasi zvu¢ni signal (nakon 23
minute), dodajte sjemenke crnog lana, suncokreta i kima. Na kraju programa iskljucite
aparat, izvadite posudu za hljeb i izvadite hljeb.

Hljeb bez glutena sa sirom

Voda 425 ml
Jaja 3
Biljno ulje 3sk.
Granulirani Secer 2sk.
So 1¢k.
Brasno od bijele rize 2809
Brasno od smede rize 1409
Obrano mlijeko u prahu 3% sk.
Ksantan guma 3% ck.
Pahuljice susenog luka 1sk.
Sjemenke maka 1¢k.
Sjemenke celera 14 ¢k,
Suseni kopar 12 k.
Ribani sir cheddar 1709
Suhi pekarski kvasac 1sk.

Pogledajte tabelu. Dodajte sastojke u posudu za hljeb prikazanim redoslijedom. Stavite
posudu za hljeb u aparat. Odaberite program 13 i Zeljenu boju korice. Pritisnite tipku
"Start/Stop”. Na kraju programa iskljucite aparat, izvadite posudu za hljeb i izvadite hljeb.

Hljeb s vlaknima

Voda

Suncokretovo ulje

So

Mlijeko u prahu
Posebno brasno za hljeb
Mljevene mekinje

Suhi pekarski kvasac

Omega 3 hljeb

Voda

Prirodni jogurt

Ulje repice

Melasa

So

Mlijeko u prahu
Posebno brasno za hljeb
Razevo brasno (tip 170)
Integralno brasno
P3enic¢ne klice u prahu
Suhi pekarski kvasac
Sjemenke lana
Sjemenke suncokreta

Hljeb bez soli

Voda

Suncokretovo ulje

Sok od limuna

Posebno brasno za hljeb
Suhi pekarski kvasac
Sjemenke susama

350 ml
Y2 sk.
1¢k.
1sk.
3209
160 g
2¢k.

210 ml
1259
1sk.
2sk.
1% ¢k.
Y sk.
1559
2109
1109
209
3¢k
559
409

320ml
Y2 sk.
1% ¢k.
5209
1¢k.
759

460 ml
Y2 sk.
14 ¢k,
1% sk.
4209
2104
2% ¢k

280 ml
1859
1% sk.
3sk.
2¢k.
1sk.
2009
2709
140 g
309
4k,
709
60g

430 ml
Yask.
2¢k.
700 g
14 ¢k.
1009

600 ml
1sk.
2¢k.
2sk.
5509
2759

3% ck.

365 ml
2509
2sk.
4sk.
2%z ¢k,
2sk.
2559
3459
1809
4049
5¢k.
909
709

500 ml
1sk.
2¢k
8409
2¢k.
1209

Odaberite Zeljenu tezinu hljeba i potrazite
upute u tabeli. Dodajte sastojke u posudu
za hljeb sljede¢im redoslijedom: voda,
suncokretovo ulje, so i mlijeko u prahu.
Zatim dodajte brasno, mljevene mekinje i
suhi kvasac. Stavite posudu za hljeb u aparat.
Odaberite program 10, tezinu hljeba i Zeljenu
boju korice. Pritisnite tipku “Start/Stop”. Na
kraju programa iskljucite aparat, izvadite
posudu za hljeb i izvadite hljeb.

Odaberite Zeljenu teZinu hljeba i potrazite
upute u tabeli. Dodajte sastojke u posudu
za hljeb sljede¢im redoslijedom: voda,
prirodni jogurt, ulje repice, melasa, so i
mlijeko u prahu. Zatim dodajte tri vrste
brasna, mljevene p3eni¢ne klice i suhi
kvasac. Stavite posudu za hljeb u aparat.
Odaberite program 9, tezinu hljeba i Zeljenu
boju korice. Pritisnite tipku “Start/Stop”. Kad
Cujete prvi zvucni signal (nakon 23 minute),
dodajte sjemenke lana i suncokreta. Na kraju
programa iskljucite aparat, izvadite posudu
za hljeb i izvadite hljeb.

Odaberite Zeljenu tezinu hljeba i potrazite
upute u tabeli. Dodajte sastojke u posudu
za hljeb sljede¢im redoslijedom: voda,
suncokretovo ulje, sok od limuna. Zatim
dodajte brasno, suhi kvasac i sjemenke
susama. Stavite posudu za hljeb u aparat.
Odaberite program 14, tezinu hljeba i zeljenu
boju korice. Pritisnite tipku "Start/Stop”. Na
kraju programa iskljucite aparat, izvadite
posudu za hljeb i izvadite hljeb.



. Savo-
- jski hljeb

Voda 375ml 500 ml 650 ml
So 14 ¢k, 2¢k. 2 ¢k,
Posebno brasno za hljeb 3759 5009 6509
Razevo brasno (tip 170) 1509 2009 2609
Suhi pekarski kvasac Y4 Ck. 1¢k. 1 ek,
Luk 259 309 409

Gljive (nekoliko kriskica) 309 409 509

Sir beaufort (u kockicama) 609 80g 100g

Odaberite Zeljenu tezinu hljeba i potrazite upute u tabeli. Dodajte sastojke u posudu
| za hljeb sljedecim redoslijedom: voda, sitno sjeckane gljive i crveni luk, kockice sira
beaufort, so. Zatim dodajte dvije vrste brasna i suhi kvasac. Stavite posudu za hljeb
u aparat. Odaberite program 9, tezinu hljeba i Zeljenu boju korice. Pritisnite tipku
"Start/Stop”. 30 do 45 minuta prije zavrsetka programa otvorite aparat i provjerite da
li se tijesto dobro pece. Ako je dovoljno ¢vrsto, stavite narezani luk na vrh kao ukras.
Na kraju programa iskljucite aparat, izvadite posudu za hljeb i izvadite hljeb.

Bageti sa suhim Sljivama
i orasima

Voda 160 ml 290 ml
Secer 1sk. 1% sk.
So % Ek. 1% Ek.
Kukuruzno brasno 25¢g 459
Posebno brasno za hljeb 2009 3609
Razevo brasno (tip 170) 259 459
Suhi pekarski kvasac 3 ck. 14 ¢k,
Suhe sljive 459 80g
Orasi 459 80g

Dodajte sastojke u posudu za hljeb sljede¢im redoslijedom: voda, Secer i so. Zatim dodajte
dvije vrste brasna i kvasac. Stavite posudu za hljeb u aparat. Odaberite program 1, Zeljenu
boju korice i pritisnite tipku "Start/Stop”. Kad Cujete prvi zvucni signal (nakon 23 minute),
dodajte orahe u tijesto. Kad se drugi put oglasi zvu¢ni signal (nakon 1 sat i 5 minuta),
otvorite aparat i izvadite tijesto. Ako pravite 8 bageta, podijelite tijesto na 2 dijela i jedan od
njih pokrijte krpom i ostavite za drugo pecenje. Podijelite prvi dio tijesta na 4 jednaka dijela
i oblikujte ih u bagete. Navlazite ih prije nego sto ih uvaljate u kukuruzno brasno. Stavite
ih na redetku za pecenje za "specijalne vekne”. Napravite rez nozem duz svakog komada
tijesta. Stavite po 3 suhe sljive u svaki od rezova. Ponovo pritisnite tipku "Start/Stop”. Kad se
ponovo oglasi zvucni signal (nakon 57 minuta), izvadite bagete i zatim ponovite postupak
kako biste zapoceli drugo pecenje. Kad se ispece, ostavite da se ohladi na resetki.

Bageti s mljevenim

e o
mekinjama

Voda 175 ml 315ml
Secer 1¢k. 1% ek
So % Ck. 1% Ek.
Maslac 209 359
Posebno brasno za hljeb 1509 2709
Integralno brasno 100 g 180 g
Mljevene mekinje 8s.k. 14s5k.
Suhi pekarski kvasac 3 k. 12 k.

Dodajte sastojke u posudu za hljeb sljedecim redoslijedom: voda, maslac, secer
i so. Zatim dodajte dvije vrste brasna i kvasac. Stavite posudu za hljeb u aparat.
Odaberite program 1, Zeljenu boju korice i pritisnite tipku "Start/Stop”. Kad se drugi
put oglasi zvucni signal (nakon 1 sat i 5 minuta), otvorite aparat i izvadite tijesto.
Ako pravite 8 bageta, podijelite tijesto na 2 dijela i jedan od njih pokrijte krpom i
ostavite za drugo pecenje. Podijelite prvi dio tijesta na 4 jednaka dijela i oblikujte
ih u bagete. Navlazite ih prije nego sto ih uvaljate u mljevene mekinje. Stavite ih na
reSetku za pecenje za "specijalne vekne”. Napravite rez nozem duz svakog komada
tijesta. Ponovo pritisnite tipku "Start/Stop”. Kad se ponovo oglasi zvu¢ni signal (nakon
57 minuta), izvadite bagete i zatim ponovite postupak kako biste zapoceli drugo
pecenje. Kad se ispece, ostavite da se ohladi na resetki.

o v v e
Zemicke s grozdi-

cama

Voda 165 ml 300 ml
Secer 1sk. 1% sk.
So % Ek. 12 Ek.
Posebno brasno za hljeb 1259 2259
Razevo brasno (tip 170) 1259 2259
Suhi pekarski kvasac 1¢k. 1% ¢k,
Grozdice 759 1359

Dodajte sastojke u posudu za hljeb sljedec¢im redoslijedom: voda, Secer, so. Zatim
dodajte dvije vrste brasna i kvasac. Stavite posudu za hljeb u aparat. Odaberite
program 1, Zeljenu boju korice i pritisnite tipku “Start/Stop”. Kad se prvi put oglasi
zvucni signal (nakon 23 minute), dodajte grozdice u tijesto. Kad se drugi put oglasi
zvudni signal (nakon 1 sat i 5 minuta), otvorite aparat i izvadite tijesto. Ako pravite
8 zemicki, podijelite tijesto na 2 dijela i jedan od njih pokrijte krpom i ostavite za
drugo pecenje. Podijelite prvi dio tijesta na 4 jednaka dijela i oblikujte ih u zemicke
prije nego sto ih uvaljate u brasno. Stavite ih na resetku za pecenje za "specijalne
vekne”. Napravite rez nozem duz svakog komada tijesta. Ponovo pritisnite tipku
"Start/Stop”. Kad se ponovo oglasi zvucni signal (nakon 57 minuta), izvadite zemicke
i zatim ponovite postupak kako biste zapoceli drugo pecenje. Kad se ispece, ostavite
da se ohladi na resetki.



Ciabatta s kozjim sirom i medom

2 ciabatte 4 ciabatte 2 ciabatte 4 ciabatte

1sat 50 min. 2 sata 25 min. 1sat 50 min. 2 sata 25 min.
Voda 120 ml 240 ml Razevo brasno 509 1009
Maslinovo ulje 1sk. 2sk. Suhi pekarski kvasac 1¢k. 2¢k.
So 1¢k. 1 ck. Limunska majcina dusica Tack. 1¢k.
Bagremov med 1 sk, 3sk. Polusuhi kozj sir 509 1009
Posebno brasno za hljeb 1509 3009 Za premazivanje: maslinovo ulje

Dodajte sastojke u posudu za hljeb sljede¢im redoslijedom: voda, maslinovo ulje, so i med. Zatim dodajte dvije vrste
brasna i kvasac. Stavite posudu za hljeb u aparat. Odaberite program 2, Zeljenu boju korice i pritisnite tipku "Start/
Stop”. Kad cujete prvi zvuéni signal (nakon 23 minute), dodajte limunsku majcinu dusicu i kockice polusuhog kozjeg
sira. Kad se drugi put oglasi zvucni signal (nakon 1 sat i 15 minuta), otvorite aparat i izvadite tijesto. Ako pravite
4 ciabatte, podijelite tijesto na 2 dijela i jedan od njih pokrijte krpom i ostavite za drugo pecenje. Podijelite prvi dio tijesta
na 2 jednaka dijela i oblikujte ih u ovale na plehovima za pecenje. Stavite ciabatte na ravnu resetku za pecenje.
Premazite ih maslinovim uljem i ponovo pritisnite tipku "Start/Stop”. Kad se ponovo oglasi zvucni signal (nakon 35
minuta), izvadite ciabatte i zatim ponovite postupak kako biste zapoceli drugo pecenje. Kad se ispece, ostavite da se
ohladi na resetki.

ITALIJANSKI HLJEBOVI

Vekna sa suhim mesom,
parmezanom i korijanderom  PROG. 1

4 vekne 8 vekni 4 vekne 8 vekni

Vrijeme 2 sata2min. 2 sata59 min. 2 sata2 min. 2sata59 min.
Voda 135ml 245ml Suhi pekarski kvasac % k. 14 ck.

So % k. 1 ck. Trakice dimljene slanine 35¢g 659
Maslinovo ulje Yask. 1sk. Ribani sir parmezan 309 559
Secer Yask. 15k Sngii korijander, sitno sk, sk,
Posebno brasno za hljeb 2059 3709 nasjeckan

Isprzite trakice slanine u zagrijanoj tavi za przenje s neprianjaju¢om oblogom, ocijedite masnocu i ostavite da se ohladi.
Dodajte sastojke u posudu za hljeb sljedecim redoslijedom: voda, so, maslinovo ulje, $ecer. Zatim dodajte brasno i
kvasac. Stavite posudu za hljeb u aparat. Odaberite program 1. Pritisnite tipku "Start/Stop”. Kad se prvi put oglasi zvu¢ni
signal (nakon 23 minute), dodajte trakice slanine, parmezan i korijander u tijesto. Kad se drugi put oglasi zvu¢ni signal
(nakon 1sati5 minuta), otvorite aparat i izvadite tijesto. Ako pravite 8 vekni, podijelite tijesto na 2 dijela i jedan od njih
pokrijte krpom i ostavite za drugo pecenje. Podijelite prvi dio tijesta na 4 jednaka dijela i oblikujte ih u bagete. Stavite
ih na resetku za pecenje za “specijalne vekne”i zatim napravite rez nozem duz svakog komada tijesta. Ponovo pritisnite
tipku "Start/Stop”. Kad se ponovo oglasi zvucni signal (nakon 57 minuta), izvadite vekne i zatim ponovite postupak
kako biste zapoceli drugo pecenje. Kad se ispece, ostavite da se ohladi na resetki.

Slani Stapici s crnim susamom

20 stapica 20 Stapi

2 sata 29 min. 2 sata 29
Voda 70 ml Suhi pekarski kvasac 1¢k.
Pivo 70 ml Susamovo ulje 1sk.
So 1¢k. Crni susam 509
Posebno brasno za hljeb 2409

Dodajte sastojke u posudu za hljeb sljede¢im redoslijedom: voda, pivo, susamovo ulje i so. Zatim dodajte brasno i
kvasac. Stavite posudu za hljeb u aparat. Odaberite program 3, Zeljenu boju korice i pritisnite tipku "Start/Stop”. Kad
se drugi put oglasi zvucni signal (nakon 1 sat i 15 minuta), otvorite aparat i izvadite tijesto. Podijelite tijesto na 2 dijela
i jedan od njih pokrijte krpom i ostavite za drugo pecenje. Podijelite prvi dio tijesta na 10 jednakih dijelova. Urolajte
ih u veoma tanke valjcice na pobrasnjenoj radnoj povrsini. Premazite ih vodom koristeci kuharski kist u urolajte u crni
susam. Stavite slane Stapice na ravnu resetku za pecenje. Ponovo pritisnite tipku "Start/Stop”. Kad se ponovo oglasi
zvucni signal (nakon 37 minuta), izvadite slane Stapice i zatim ponovite postupak kako biste zapoceli drugo pecenje.
Kad se ispece, ostavite da se ohladi na resetki.

Hljeb s crnim maslinama

Voda 255ml 340 ml 510 ml
Ulje 22 sk, 3% sk. 5sk.
Secer 3¢k, 4¢k. 5¢&k.
So 2¢k. 2% ¢k 4¢k.
Posebno brasno za hljeb 4809 640 g 960 g
Suhi pekarski kvasac 1¢k. 1% ek, 2¢k.
Crne masline 759 100 g 1509

Odaberite zeljenu tezinu hljeba i potrazite upute u tabeli. Dodajte sastojke
u posudu za hljeb sljede¢im redoslijedom: voda, ulje, 3ecer, so, brasno i kvasac.
Stavite posudu za hljeb u aparat. Odaberite program 8, teZinu vekne i Zeljenu boju
korice. Pritisnite tipku “Start/Stop”. Kad se oglasi zvucni signal (nakon otprilike 30
minuta), dodajte crne masline u tijesto. Na kraju programa iskljucite aparat, izvadite
posudu za hljeb i izvadite hljeb.

Ensaimada hljepcici s cvijetom
narandze i cimetom

Mlijeko 40 ml 120 ml
Jaje 1 1
So 5 k. 1¢k.
Ulje 1,5 s.k. 3sk.
Maslac 359 709
Secer u prahu 2% sk. 4% sk
Mljeveni cimet 5 k. 1¢k.
Cvijet narandze Va2 ek, 1¢k.
Brasno 1909 3509
Suhi pekarski kvasac 1%k 2¢k.

Za dekoraciju: Secer u prahu

Dodajte sastojke u posudu za hljeb sljedec¢im redoslijedom: mlijeko, so, maslinovo ulje, rastopljeni
maslac i smedi Secer. Zatim dodajte brasno, cimet, cvijet narandze i kvasac. Stavite posudu za hljeb
u aparat. Odaberite program 6, Zeljenu boju korice i pritisnite tipku "Start/Stop”. Kad se drugi put
oglasi zvucni signal (nakon 1 sat i 5 minuta), otvorite aparat i izvadite tijesto. Ako pravite 8 ensaimada
hljepcica, podijelite tijesto na 2 dijela i jedan od njih pokrijte krpom i ostavite za drugo pecenje. Prvi
dio tijesta razdijelite na 4 jednaka dijela i tijesto izvaljajte u valjusak duzine 15 do 20 cm. Lagano
spljostite valjusaki zavijte ga u obliku puza. Stavite ensaimada hljepcice na ravnu resetku za pecenje
i premazite vodom koristeci kuharski kist. Ponovo pritisnite tipku "Start/Stop”. Kad se ponovo oglasi
zvucni signal (nakon 57 minuta), izvadite ensaimada hljepcice i zatim ponovite postupak kako biste
zapoceli drugo pecenje. Kad se ispeku, pospite ih $ecerom u prahu i ostavite na resetku da se ohlade.



Klasi¢ne zemicke m

4 zemicke 8 zemicki
2 sata 4 min. 2 sata 43 min.

Voda 75 ml 130 ml
Mlijeko 25ml 50 ml
So 1¢k. 14 ek
Jaje 1 1
Maslac 159 259
Secer 1sk. 1% sk.
Brasno tip 45 2259 3859
Suhi pekarski kvasac 1% ¢k, 2¢k.
Sjemenke susama 1% s.k. 25sk.

Dodajte sastojke u posudu za hljeb sljedec¢im redoslijedom: voda, mlijeko, so,
jaje, maslac i Secer. Zatim dodajte brasno i kvasac. Stavite posudu za hljeb u aparat.
Odaberite program 5, Zeljenu boju korice i pritisnite tipku "Start/Stop”. Kad se drugi
put oglasi zvucni signal (nakon 1 sat i 25 minuta), otvorite aparat i izvadite tijesto. Ako
pravite 8 zemicki, podijelite tijesto na 2 dijela i jedan od njih pokrijte krpom i ostavite
za drugo pecenje. Prvi dio tijesta razdijelite na 4 jednaka dijela, a zatim urolajte
| tijesto u kuglu kako biste napravili zaobljenu veknu. Premazite ih mlijekom pomocu
kuharskog kista i pospite sjemenkama susama. Stavite zemicke na ravnu resetku za
pecenje. Ponovo pritisnite tipku “Start/Stop”. Kad se ponovo oglasi zvucni signal (nakon
39 minuta), izvadite zemicke i zatim ponovite postupak kako biste zapoceli drugo pecenje.
Kad se ispece, ostavite da se ohladi na resetki.

Zemicke s grozdicama i dumbirom | PROG.5

4 zemicke 8 zemicki 4 zemicke 8 zemicki
2sata4 min. 2sata43 min. 2sata4 min. 2sata43 min.

Mlijeko 25ml 50 ml Kora narandze 1 1

Voda 75 ml 130ml Brasno tip 45 2259 3859

So 1¢k. 14 ¢k, Rastopljeni maslac 209 359

Jaje 1 1 Suhi pekarski kvasac 1% ¢k, 2¢k.
Secer 1sk. 125k, Grozdice 509 859
Mljeveni dumbir 3 ck. 1¢k. Za ukrasavanje: 1 s.k. mlijeka i 20 g Secera

Stavite grozdice u mlako mlijeko da nabubre. U meduvremenu, dodajte sastojke u posudu za hljeb sljedecim redoslijedom: voda,
50, jaje, Secer, dumbir u prahu i kora narandze narezana na tanke trakice. Dodajte brasno, rastopljeni maslac i kvasac Stavite posudu
za hljeb u aparat. Odaberite program 5, Zeljenu boju korice i pritisnite tipku "Start/Stop”. Kad Cujete prvi zvucni signal (nakon 28
min.), dodajte grozdice. Nakon drugog zvuénog signala (nakon 1 sati 25 min.), otvorite aparat i izvadite tijesto. Ako Zelite napraviti 8
zemicki, razdijelite tijesto na dva dijelaijedan od njih pokrijte krpomiostavite za drugo pecenje. Podijelite prvidio tijesta na4jednaka
dijela i oblikujte ih u loptice. Premazite ih mjesavinom mlijeka i Secera pomocu kuharskog kista. Stavite zemicke na ravnu
resetku za pecenje. Ponovo pritisnite tipku “Start/Stop”. Kad ¢ujete naredni zvu¢ni signal (nakon 39 min.), izvadite zemicke.
Ponovite postupak za drugu turu. Kad se ispece, ostavite da se ohladi na resetki.

Zemicke s gaudom i kuminom  PROG.5

4 zemicke 8 zemicki

Vrijeme 2 sata 4 min. 2 sata 43 min.
Voda 75ml 130 ml
Mlijeko 25ml 50 ml
So 1¢k. 1A ek.
Jaje 1 1
Rastopljeni maslac 159 259
Secer 1sk. 1% sk.
Brasno tip 45 2259 3859
Ribana gauda 509 859
Sjemenke kumina 1sk. 1%2s.k.
Suhi pekarski kvasac 1% ¢k, 2¢k.

Dodajte sastojke u posudu za hljeb sljedecim redoslijedom: voda, mlijeko, so, jaje, rastopljeni
| maslacisecer. Zatim dodajte brasno, gaudu, kumin i kvasac. Stavite posudu za hljeb u aparat.

. Odaberite program 5, Zeljenu boju korice i pritishite tipku "Start/Stop”. Kad se drugi put oglasi
zvucni signal (nakon 1 sati 25 minuta), otvorite aparat i izvadite tijesto. Ako pravite 8 zemicki,
podijelite tijesto na 2 dijela i jedan od njih pokrijte krpom i ostavite za drugo pecenje. Prvi
dio tijesta razdijelite na 4 jednaka dijela, a zatim urolajte tijesto u kuglu kako biste napravili
zaobljenu veknu. Premazite ih mlijekom pomocu kuharskog kista i pospite sjemenkama
susama. Stavite zemicke na ravnu redetku za pecenje. Ponovo pritisnite tipku “Start/Stop”.
Kad se ponovo oglasi zvucni signal (nakon 39 minuta), izvadite zemicke i zatim ponovite
postupak kako biste zapoceli drugo pecenje. Kad se ispece, ostavite da se ohladi na resetki.

Kanadski hljeb s pekmezom
od jabuka i javorovim sirupom

Tezina 1000g 1000g
Vrijeme 2 sata 8 min. 2 sata 8 min.

Nezasladeni pekmez od jabuka 230 ml Obrano mlijeko u prahu 4sk.
Biljno ulje 125ml Prasak za pecivo 1¢k.
Umucena jaja 3 So ¥ ck.
Secer u prahu 95¢g Soda bikarbon Ya Ck.
Javorov sirup 110g Mljeveni cimet 1% ¢k,
Posebno brasno za hljeb 1759 Sjeckani pekan orasi 409
Integralno brasno 1759 Polovine pekan oraha (opcionalno) 6

Dodajte sastojke u posudu za hljeb prikazanim redoslijedom. Stavite posudu za hljeb u aparat. Odaberite
program 18 i Zeljenu boju korice. Pritisnite tipku “Start/Stop”. Cim zapo¢ne ciklus pecenja, stavite polovine
pekan oraha na sredinu vekne. Na kraju programa iskljucite aparat, izvadite posudu za hljeb i izvadite hljeb.

Hljeb s mrkvom i dumbirom

Tezina 1000g 1000 g
Vrijeme 2 sata 8 min. 2 sata 8 min.

Jaja 2 Posebno brasno za hljeb 3159
Naribana mrkva 2259 Prirodne pseni¢ne mekinje 100g
Secer u prahu 125¢g Svjeze samljeveni dumbir 2¢k.
Ananas, ocijeden i osusen 759 Svjeze naribani dumbir 2¢k.
Melasa 759 Mljeveni cimet ¥ ck.
Biljno ulje 1509 Suhi pekarski kvasac 2¢k.
So ¥ ck. Soda bikarbon ¥ ck.

Odaberite Zeljenu tezinu hljeba i potrazite upute u tabeli. Dodajte sastojke u posudu za hljeb prikazanim
redoslijedom. Stavite posudu za hljeb u aparat. Odaberite program 18, teZinu vekne i Zeljenu boju korice.
Pritisnite tipku "Start/Stop”. Kad ¢ujete prvi zvucni signal (nakon 23 minute), dodajte orahe. Na kraju programa
iskljucite aparat, izvadite posudu za hljeb i izvadite hljeb.
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Belgijski hljeb s grozdicama

(Cramique) m

7509 10009 15009

3sata15min. 3sata20min. 3sata25
Mlijeko 2% s.k. 3sk. 3% sk.
Jaja 3 5 6
Maslac 160 g 210g 2509
So 1% Ek. 2¢k. 2% ¢k,
Secer 5sk. 65sk. 7 sk.
Posebno brasno za hljeb 390¢g 5309 6209
Suhi pekarski kvasac 2¢k. 2 ¢k, 3¢k
Grozdice 1209 140g 180¢g

 Odaberite zeljenu tezinu hljeba i potrazite upute u tabeli. Dodajte sastojke u posudu

za hljeb sljede¢im redoslijedom: mlijeko, jaja, omeksali maslac, so i Secer. Zatim dodajte
brasno i suhi kvasac. Stavite posudu za hljeb u aparat. Odaberite program 11, tezinu vekne
i zeljenu boju korice. Pritisnite tipku "Start/Stop”. Kad Cujete prvi zvu¢ni signal (nakon 25
minuta), dodajte grozdice. Na kraju programa iskljucite aparat, izvadite posudu za hljeb i
izvadite hljeb.

T Namodite grozdice u vodu ili voénu rakiju.
S e e o Odaberite Zeljenu tezinu hljeba i potrazite
100ml 120ml  205ml upute u tabeli. Dodajte sastojke u posudu za

2 3 4 hljeb sljede¢im redoslijedom: mlijeko, jaja,

1609 2109 2509 omeksali maslac, so i Secer. Zatim dodajte

1¢k. Tck. 1ack  pragnoisuhikvasac. Stavite posudu za hljeb

Secer = : 709 20g 1230 u aparat. Odaberite program 11, teZinu

Eosebna brasno zalhljeh 3909 5309 7959 e i seljenu boju korice. Pritisnite tipku
Suhi pekarski kvasac 2 ¢k, 3% ck. 4ck. " " s . Y

Cijeli bademi 409 s0g 60g Start/Stop”. Kad cujete prvi zvucni signal

Grodice 1109 1509 1709 (nakon 25 minute), dodajte cijele bademe

i namocene grozdice. Na kraju programa
iskljucite aparat, izvadite posudu za hljeb i
izvadite hljeb.

Flamanska slatka vekna

s malinama

7509 1000g 15009
3satalmin. 3sata6min. 3sata11min.

Mlijeko 75ml 100 ml 150 ml
So 1¢k. 1A ck. 2¢k.
Maslac 509 659 1009
Secer 1% ek, 2sk. 3sk.
Smedi Secer 259 359 509
Jaja 2 3 4
Posebno brasno za hljeb 3509 4659 7009
Suhi pekarski kvasac 1¢k. 1¢k. 14 ¢k,
Svjeze maline 409 559 80g

Odaberite zZeljenu tezinu hljeba i potrazite upute u tabeli. Dodajte sastojke u posudu za
hljeb sljedecim redoslijedom: mlijeko, maslac, jaja, maline, $ecer i so. Zatim dodajte brasno
i suhi kvasac. Stavite posudu za hljeb u aparat. Odaberite program 9, tezinu vekne i Zeljenu
boju korice. Pritisnite tipku "Start/Stop”. 30 do 45 minuta prije zavrSetka programa otvorite
aparat i provjerite da li se tijesto dobro pece. Ako je dovoljno ¢vrsto, stavite maline po vrhu
i dodajte omeksani smedi Secer. Na kraju programa iskljuite aparat i izvadite

Stollen hljepéici

Vrijeme 2sata2 min. 2sata59 min. 2sata2min. 2sata59 min.

Mlako mlijeko 125ml 225 ml Grozdice 609 1109
So 1¢k. 12 k. Cijeli bademi 409 709
Temperirani maslac 60g 110g Kandirano voce 259 459
Secer 759 1359 Rum 15 ml 25ml
Posebno brasno za hljeb 2509 4509 Badem pasta 759 135g
Suhi pekarski kvasac 159 259 Dekoracija: Secer u prahu

U rumu namocite grozdice, cijele bademe i kandirano voce. Dodajte sastojke u posudu za hljeb sljede¢im redoslijedom: mlako
mlijeko, so, temperirani maslac i Secer. Zatim dodajte brasno i kvasac. Stavite posudu za hljeb u aparat. Odaberite program 6, Zeljenu
boju korice i pritisnite tipku "Start/Stop”. Kad ¢ujete prvi zvucni signal (nakon 23 minute), dodajte ocijedene grozdice, bademe
i kandirano voce. Kad se drugi put oglasi zvu¢ni signal (nakon 1 sat i 5 minuta), otvorite aparat i izvadite tijesto. Ako pravite 8
stollen hljepcica, podijelite tijesto na 2 dijela i jedan od njih pokrijte krpom i ostavite za drugo pecenje. Podijelite prvi dio tijesta na
4 jednaka dijela i razvaljajte ih. Isijecite tijesto s bademima u 4 valjcica o stavite ih u sredinu svakog palacinka od tijesta. Umotajte
palacinke oko tijesta s bademom i od njih napravite loptice. Premazite ih mlijekom pomocu kuharskog kista. Stavite stollen hljepcice
na ravnu reetku za pecenje. Ponovo pritisnite tipku "Start/Stop”. Kad se ponovo oglasi zvucni signal (nakon 57 minuta), izvadite
stollen hljepcice. Premazite ih rastopljenim maslacem i pospite Se¢erom u prahu. Ponovite postupak kako biste zapoceli drugo
pecenje. Kad se ispece, ostavite da se ohladi na resetki.

Hljeb s ementalerom

T Odaberite Zeljenu tezinu hljeba i potrazite
e eeeen upute u tabeli. Dodajte sastojke u posudu

Voda 240ml 320ml 480ml  za hljeb sljedec¢im redoslijedom: voda, so,
So sa okusom zainskog bilja 1¢k. 1¢k. 12 ek, brasno, suhi kvasac i secer. Stavite posudu za
Posebno brasno za hljeb 3409 4509 6759 hljeb u aparat. Odaberite program 8, tezinu
Sulif preterdieerae 2¢k. Atk 3hck  yekne i zeljenu boju korice. Pritisnite tipku
Secer 1¢k. 1¢k. 12 ¢Ek.

"Start/Stop”. Kad se prvi put oglasi zvucni
signal (nakon otprilike 30 minuta), dodajte
sir. Na kraju programa iskljucite aparat,
izvadite posudu za hljeb i izvadite hljeb.

Kockice ementalera 1159 1509 2259
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Hljeb sa zacinima

1000 g

Vrijeme 2 sata 8 min.
Mlijeko 200 ml
Jaja 2
Smedi Secer 100 g
So Y2 Ek.
Mjesavina Cetiri za¢ina 1¢k.
Soda bikarbon Y2 Ek.
Cimet 1¢k.
Med 500 g
Rastopljeni maslac 2009
Posebno brasno za hljeb 400 g
Prasak za pecivo 1 kesica

U posudu za mijeSenje dodajte jaja, smedi Secer, so i sodu bikarbon. Mijesajte metlicom
5 minuta. Dodajte zacine, mlijeko, med i rastopljeni maslac. Dodajte smjesu u posudu za
hljeb aparata za hljeb. Dodajte bradno i prasak za pecivo. Stavite posudu za hljeb u aparat.
Odaberite program 18, tezinu vekne i zeljenu boju korice. Pritisnite tipku “Start/Stop”. Na
kraju programa iskljucite aparat, izvadite posudu za hljeb i izvadite hljeb.

r Savjet: odaberite svijetlu boju korice.

Tijesto za pizzu

Maslinovo ulje

So

Posebno brasno za hljeb
Suhi pekarski kvasac

12509

1sat 15 min.
450 ml
2V sk.
2% ¢k.
800g
2% Ek.

Dodajte sastojke u posudu za hljeb sljedec¢im
redoslijedom: voda, maslinovo ulje i so.
Zatim dodajte brasno i suhi kvasac. Stavite
posudu za hljeb u aparat. Odaberite program
16. Pritisnite tipku "Start/Stop”. Na kraju
programa iskljucite aparat i izvadite posudu
za hljeb. Tjestenina je spremna za upotrebu.

Vo¢éni kola¢

1000 g

2 sata 8 min.
Jaja 5
Secer 1659
Vanilin Secer 1 kesica
So 1 prstohvat
Smedi rum 1% sk.
Maslac 2309
Fino brasno (tip 45) 3309
Prasak za pecivo 2% ¢k
Grozdice 759
Kandirano voce 759

U posudu za mijeSenje dodajte jaje, Secer, vanilin Secer i so. Mijesajte metlicom 5 minuta.
Dodajte smjesu u posudu za hljeb aparata za hljeb. Dodajte tamni rum, omeksali maslac,
fino brasno i prasak za pecivo. Stavite posudu za hljeb u aparat. Odaberite program 18 i
Zeljenu boju korice. Pritisnite tipku “Start/Stop”. Kad se prvi put oglasi zvu¢ni signal (nakon
23 minute), dodajte grozdice i kandirano voce. Na kraju programa iskljucite aparat, izvadite
posudu za hljeb i izvadite vocni kolac. Na ilustraciji je prikazana korica srednje tamne boje.

Svjeza tjestenina

Tezina

Vrijeme

Posebno brasno za hljeb
Voda

Jaja

So

12509
15 min.
8309
200 ml
5
1% k.

Dodajte sastojke u posudu za hljeb sljede¢im
redoslijedom: brasno, voda, jaja i so. Stavite
posudu za hljeb u aparat. Odaberite program
17. Pritisnite tipku "Start/Stop”. Na kraju
programa iskljucite aparat i izvadite posudu
za hljeb. Tjestenina je spremna za upotrebu.

Pekmez od jabuke i rabarbare

Tezina
Vrijeme
Jabuke
Rabarbara
Secer

12009
1 sat 30 min.
6009
6009
5sk.

Ogulite jabuke i rabarbaru i izrezite ih na
male komade. Dodajte voce u posudu za
hljeb aparata za hljeb. Dodajte $ecer. Stavite
posudu za hljeb u aparat. Odaberite program
19. Pritisnite tipku "Start/Stop”. Na kraju
programa iskljucite aparat i izvadite posudu
za hljeb.
rSavjeti: moZete promijeniti veli¢inu
komadica voéa ovisno o tome Zelite li
pekmez s komadic¢ima voca ili bez njih;
kad je voce izrezano na komade srednje
veli¢ine, neki komadi ¢e ostati nakon
kuhanja. Pekmeze moZete praviti od bilo
kojeg sezonskog voca.
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SISSEJUHATUS

KLASSIKALISED SAIAD

ITAALIA SAIAD

AMEERIKA SAIAD

EUROOPA SAIAD

P 211
P212-213
P 218
P 220 - 221
P 222- 223
P 224 -225

Sissejuhatus

Lugege need esimesed lehed hoolikalt Icibi, kuna need sisaldavad teie retseptide 6nnestumiseks olulist teavet.

Jahu: jahul, mida peaksite saia valmistamiseks kasutama (kui retseptides pole margitud teisiti), on mitu erinevat nimetust: nisujahu
(T55), spetsiaalne saiajahu, kiipsetusjahu saia valmistamiseks, valge jahu.

Markused: Voib kasutada ka tilip 65 nisujahu.

Kiipsetusparm:varske parm vaikestes kuubikutes; kuivatatud aktiivparm, mis tuleb rehlidreerida; kuivatatud kiirparm; vedel parm.

Seda miuakse supermarketites (pagari- voi varskete toiduainete osakondades), kuid voite seda osta ka
oma pagarilt.

Kui kasutate varsket parmi, pidage meeles seda sérmedega murendada, et see kergemini lahustuks.

Kuivatatud parmi, viarske parmi ja vedela parmi koguse/massi ekvivalent

Kuivatatud parm (tl) 1 1% 2 2 3 3% 4 4, 5
Kuivatatud parm (g) 3 4" 6 7% 9 1072 12 13 15
Vérske parm (g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
Vedel parm (ml) 13 20 27 33 38 47 54 60 67

Kui kasutate vdrsket pdrmi, korrutage kuivatatud pdrmi jaoks néidatud kogus kolmega (kaal).

Nouanded ja napunaited

SAIAD

Sai ei ole piisavalt kerkinud: modtke iga koostisosa koguseid hoolikalt. Tainas on kas liiga palju jahu véi liiga vahe parmi, vett voi suhkrut. Kaaluge
taina tegemisel kdiki koostisosi.

Sai on kokku kukkunud: véisite lisada liga palju vett voi parmi. Vahendage koguseid ja veenduge, et vesi ei oleks liiga soe.
Sai on pruun kuid alakiipsetatud: lisatava vee kogus on vdga oluline. Tulevikus lisage seda natuke vahem.

BAGUETTE’ID JA KUKLID

Jdrgige vormimisel retseptiraamatu taga esitatud illustratsioone.

Tainast on raske vormida: seda on ilmselt liiga palju to6deldud ja lisatud pole piisavalt vett. Sellisel juhul rullige tainas palliks, jatke 10 minutiks
puhkama ja alustage uuesti.

Tainas on kleepuv ja raskesti vormitav:vee kogus on védga oluline. Katke kded kergelt jahuga.

Tainas rebeneb lihtsasti vo6i on muutunud teraliseks: see tahendab, et tainast on liiga palju toddeldud. Rullige tainas palliks ja jatke 10 minutiks
puhkama, seejarel alustage uuesti.

Tainas on kompaktne: selles v6ib olla liiga palju jahu v6i seda on liiga palju téodeldud. Lisage sotkumise alguses natuke vett, jatke enne vormimist
10 minutiks puhkama ja katsuge tainast vdimalikult vahe.

Kuklid puutuvad omavahel kokku ja on alakiipsetatud: tainas on liiga marg voi kuklid pole alusele digesti asetatud. Mootke koiki vedelikke
hoolikalt ja asetage kuklid hoolikalt alustele.

Kuklid kleepuvad aluste kiilge ja on alt kérbenud: eelistage heledamat vérvi koorikut ja arge lisage kuklitele liiga palju katet.

Kuklid on pérast kiipsetamist varvitud: ilmselt ei olnud kuklid enne kipsetamist piisavalt niisked. Enne kiipsetamist kandke kuklitele
kondiitripintsliga munast ja veest koosnev kate.

Kuklid pole piisavalt kerkinud: nendes pole piisavalt parmi véi tainast on liiga palju té6deldud. Proovige uuesti ja kasutage rohkem pérmi. Jatke
tainas enne vormimist 10 minutiks puhkama ja katsuge tainast véimalikult véhe.

Kuklid on liiga palju kerkinud: nendes on ilmselt liiga palju parmi. Proovige uuesti, kasutades vdhem pérmi, ja vajutage ornalt kuklitele, kui need
on alustele asetatud.

Kuklitele tehtud I6iked on sulgunud: I6iked ei ole piisavalt siigavad. Loigake tugevalt.
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Voileiva sai

Valige soovitud saiakaal ja vaadake tabelit.
Lisage koostisosad saiavormi jargmises
jarjekorras: vesi, paevalilleéli, sool, suhkur
ja piimapulber. Seejdrel lisage jahu ja
kuivatatud parm. Asetage saiavorm
masinasse. Valige programm 8, patsi kaal ja
soovitud kooriku varv. Vajutage, Start/stopp”
nuppu. Programmi l6ppedes lilitage masin
valja, votke vilja saiavorm ja eemaldage sai.

Valge sai
Kaal 750 ¢ 1000 g 1500 ¢ Valige soovitud saiakaal ja vaadake tabelit. Lisage
Aeg LR L Rk koostisosad saiavormi jargmises jarjekorras: vesi,
Vesi 315ml 420 ml 540 ml sool ja suhkur. Seejarel lisage jahu ja kuivatatud
Sool 1%t 21l 3tl parm. Asetage saiavorm masinasse. Valige
Suhkur Vsl 1sl sl programm 9, patsi kaal ja soovitud kooriku varv.
Spetsiaalne saiajahu 5209 700 g 900g Vajutage ,Start/stopp” nuppu. Esimese signaali
Kuivatatud kiipsetusparm 1t 1%t 2tl kolamisel (umbes 23 minuti parast) lisage soovi
Valikuline: korral iiks lisakoostisosadest. Programmi I6ppedes
Rohelised oliivid %049 1309 19049 lilitage masin vélja, votke vélja saiavorm ja
Peekoniribad 1509 2009 3009 eemaldage sai.

Talusai
Kaal 750 g 1000 g Valige soovitud saiakaal ja vaadake (ilal toodud
Aeg LR L REha  tabelist koostisosade koguseid. Lisage koostisosad
Vesi 305 ml 405 ml 525 ml saiavormi jargmises jarjekorras: vesi, sool, suhkur.
Sool %1l 21l 3tl Seejdrel lisage kaht titpi jahu ja kuivatatud parm.
Suhkur Yasl 1sl 1asl Asetage saiavorm masinasse. Valige programm 9,
Spetsiaalne saiajahu 4159 560 g 7259 patsi kaal ja soovitud kooriku varv. Vajutage,, Start/
Taisterajahu 9%g 1309 1709 stopp” nuppu. Esimese signaali kdlades (umbes 23
Kuivatatud kiipsetusparm %4 21 2%t minuti parast) lisage soovi korral Kreeka pahklid
Valikuline, valige tiks jargmistest koostisosadest: voi sarapuupahklid. Programmi I6ppedes lilitage
Kreeka pahkel 1109 1509 2259 masin valja, votke valja saiavorm ja eemaldage sai.
Sataplitipahkel 110g 1509 2Z23a) Lisakoostisosa: Kreeka pahklid.

Kiire sai
Kaal 750 g 1000 g 1500 g Valige soovitud saiakaal ja vaadake tabelit. Lisage
Aeg T e el koostisosad saiavormi jargmises jarjekorras: vesi,
Leige vesi 300 ml 400 ml 600 ml oliividli, sool, suhkur ja piimapulber. Seejarel
Oliivisli 1l 2sl 35l lisage jahu ja kuivatatud parm. Asetage saiavorm
Sool 1%t 21l 3t masinasse. Valige programm 12, patsi kaal ja
Suhkur 15l 1l 25l soovitud kooriku varv. Vajutage ,Start/stopp”
Piimapulber 12l 2%l 3sl nuppu. Programmi I6ppedes lilitage masin vélja,
Spetsiaalne saiajahu 4809 6409 9609 votke vilja saiavorm ja eemaldage sai.

Kuivatatud kiipsetusparm 3tl 41l 6tl

Valige soovitud saiakaal ja vaadake tabelit.
Lisage koostisosad saiavormi jargmises
jarjekorras: vesi, paevalilledli, sool, suhkur
ja piimapulber. Seejérel lisage kaht tutpi
jahu ja parm. Asetage saiavorm masinasse.
Valige programm 10, patsi kaal ja soovitud
kooriku vdrv. Vajutage ,Start/stopp” nuppu.
Programmi I6ppedes lilitage masin vilja,
votke vilja saiavorm ja eemaldage sai.

Kaal 7509 10009 15009
Aeg 2h53min 2h58min 3 h3 min
Vesi 270 ml 325ml 405 ml
Paevalilleoli 1%l 25l 2Vl
Sool 1%t 2tl 2%t
Suhkur 1%l 25l 2Vl
Piimapulber 2sl 2% sl 3sl
Spetsiaalne saiajahu 5009 600 g 7509
Kuivatatud kiipsetusparm 1%t 1%t 2t
Taisterasai
Kaal 7509 1000g 1500g
Aeg 3h6min 3h11min 3h16 min
Vesi 370 ml 490 ml 635 ml
Péevalilleoli Yasl 1sl 1l
Sool 14t 2t 3t
Suhkur 1sl 1%l 2sl
Piimapulber 1%l 2sl 2% sl
Spetsiaalne saiajahu 180¢g 2409 3109
Taisterajahu 3409 460 g 5909
Kuivatatud kiipsetusparm 1tl 1%t 2t

.
Brioche
Kaal 7509 1000g 15009
Aeg 3h15min 3h20min 3 h25min
Piim 60 ml 80 ml 120 ml
Munad 3 5 6
Viikesteks kuubikuteks I6igatud voi 1409 2009 2309
Sool 14t 2t 2t
Suhkur 509 709 80g
Spetsiaalne saiajahu 4309 5759 6709
Kuivatatud kiipsetusparm 1t 1%t 2%t
f\gﬁiﬁ:g“k'd 110g 150g 170g

Valige soovitud saiakaal ja vaadake tabelit.
Lisage koostisosad saiavormi jargmises
jarjekorras: piim, munad, pehme véi, sool
ja suhkur. Seejarel lisage jahu ja kuivatatud
parm. Asetage saiavorm masinasse. Valige
programm 11, brioche'i kaal ja soovitud
kooriku varv. Vajutage ,Start/stopp” nuppu.
Kui kuulete signaali (umbes 25 minuti
parast), lisage soovi korral Sokolaadittikid.
Programmi I6ppedes liilitage masin vélja,
votke védlja saiavorm ja eemaldage sai.
Lisakoostisosa: Sokolaaditiikid.
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Seemnesai

Vesi 360 ml 480 ml 620 ml
Rapsioli 2sl 2 sl 3%l

Mesi 2sl 2 sl 3%l

Sool 1%t 2t 2%t

Spetsiaalne saiajahu 1509 2009 2609
Rukkijahu (tiitip 170) 1709 2309 3009
Taisterajahu 1709 2309 3009
Kuivatatud kiipsetusparm 2tl 2t 24t

Linaseemned 759 1009 1359
Péevalilleseemned 259 309 409

Mooniseemned 159 20g 259

Valige soovitud saiakaal ja vaadake tabelit. Lisage koostisosad saiavormi jargmises
jarjekorras: vesi, rapsioli, mesi ja sool. Seejarel lisage kaht ttitpi jahu ja kuivatatud parm.
Asetage saiavorm masinasse. Valige programm 9, patsi kaal ja soovitud kooriku varv.
Vajutage ,Start/stopp” nuppu. Esimese signaali kdlamisel (23 minuti pérast) lisage lina-,
péevalille- ja mooniseemned. Programmi [6ppedes liilitage masin vélja, votke vilja
saiavorm ja eemaldage sai.

Gluteenivaba juustusai

Vesi 425 ml
Munad 3
Taimeoli 35l
Granuleeritud suhkur 25l
Sool 1t
Valge riisijahu 280g
Pruun riisijahu 1409
Lossipulber 3%l
Ksantaankummi 3%tl
Kuivatatud sibulahelbed 1sl
Mooniseemned 1t
Selleri seemned 14t
Kuivatatud till 141l
Riivitud Cheddari juust 1709
Kuivatatud kiipsetusparm 1sl

Vaadake tabelit. Lisage koostisosad naidatud jérjekorras saiavormi. Asetage saiavorm
masinasse. Valige programm 13 ja soovitud kooriku varv. Vajutage ,Start/stopp” nuppu.
Programmi I6ppedes lilitage masin vilja, votke vélja saiavorm ja eemaldage sai.

Kiudainetega leib

Vesi

Paevalilledli

Sool

Piimapulber

Spetsiaalne saiajahu
Peened kliid

Kuivatatud kupsetusparm

Omega 3 sai

Vesi

Naturaalne jogurt
Rapsioli

Melass

Sool

Piimapulber
Spetsiaalne saiajahu
Rukkijahu (tttp 170)
Taisterajahu

Nisuidu pulber
Kuivatatud kiipsetusparm
Linaseemned
Paevalilleseemned

Soolavaba sai

Vesi

Paevalilledli

Sidrunimahl

Spetsiaalne saiajahu
Kuivatatud kiipsetusparm
Seesamiseemned

350 ml
Yasl
1tl
1sl

3209

160 g
2t

210 ml
1259
1sl
25l
14t
Yasl
1559
2109
1109
209
3tl
559
409

320 ml
Yasl
1%t
5209
1tl
759

460 ml
Yasl
141
1%l
4209
210g
2t

280 ml
1859
1%sl
3sl
21t
1sl
2009
2709
140 g
309
41l
709
60g

430 ml
Yasl
2t
700 g
1%t
1009

600 ml
1sl
2tl
2sl

5509
2759
3%t

365 ml
2509
2l
4sl
2%t
2l
2559
3459
180g
4049
5t
909
709

500 ml
1sl
2t

8409
2t
1209

Valige soovitud saiakaal ja vaadake tabelit.
Lisage koostisosad saiavormi jargmises
jarjekorras: vesi, pdevalilledli, sooli ja
piimapulber. Seejarel lisage jahu, peened
kliid ja kuivatatud parm. Asetage saiavorm
masinasse. Valige programm 10, patsi kaal ja
soovitud kooriku varv. Vajutage,Start/stopp”
nuppu. Programmi 6ppedes lilitage masin
valja, votke vilja saiavorm ja eemaldage sai.

Valige soovitud saiakaal ja vaadake tabelit.
Lisage koostiosad saiavormi jargmises
jarjekorras: vesi, naturaalne jogurt, rapsiéli,
melass, sool ja piimapulber. Seejérel lisage
kolm jahu, nisuidu pulber ja kuivatatud
parm. Asetage saiavorm masinasse. Valige
programm 9, pétsi kaal ja soovitud kooriku
varv. Vajutage ,Start/stopp” nuppu. Kui
kuulete esimest signaali (23 minuti parast),
lisage linaseemned ja pdevalilleseemned.
Programmi [6ppedes lilitage masin vilja,
votke vilja saiavorm ja eemaldage sai.

Valige soovitud saiakaal ja vaadake tabelit.
Lisage koostisosad saiavormi jargmises
jarjekorras: vesi, paevalilleéli, sidrunimahl.
Seejarel lisage jahu, kuivatatud parm
ja seesamiseemned. Asetage saiavorm
masinasse. Valige programm 14, pétsi kaal ja
soovitud kooriku varv. Vajutage, Start/stopp”
nuppu. Programmi [6ppedes lilitage masin
valja, votke vilja saiavorm ja eemaldage sai.



|
. Savoy sai

Vesi 375ml 500 ml 650 ml
Sool 141l 2tl 2V tl
Spetsiaalne saiajahu 3759 5009 6509
Rukkijahu (ttitip 170) 1509 2009 2609
Kuivatatud kiipsetusparm ¥atl 1t 1%t
Sibulad 259 309 409
Seened (méned viilud) 309 4049 509
Beaufort'i juust (kuubikutena) 609 80g 100g

Valige soovitud saiakaal ja vaadake tabelit. Lisage koostisosad saiavormi jargmises
| jarjekorras: vesi, 6hukeselt viilutatud seened ja sibulad, Beaufort'i kuubikud, sool.
Seejarel lisage kaht tilpi jahu ja kuivatatud parm. Asetage saiavorm masinasse.
Valige programm 9, patsi kaal ja soovitud kooriku varv. Vajutage ,Start/stopp” nuppu.
30 kuni 45 minutit enne programmi l6ppemist avage masin ja kontrollige, kui hasti
tainas kuipseb. Kui see on piisavalt tahke, asetage sellele dekoratsiooniks sibulaviilud.
Programmi I6ppedes lilitage masin vilja, votke vélja saiavorm ja eemaldage sai.

Kuivatatud ploomide
ja pahklitega baguette’id

Vesi 160 ml 290 ml
Suhkur 1sl 1% sl
Sool Yatl 1%t
Maisijahu 25g 459
Spetsiaalne saiajahu 2009 3609
Rukkijahu (tttp 170) 259 459
Kuivatatud kiipsetusparm 3 tl 1%t
Kuivatatud ploomid 459 80g
Kreeka péhkel 459 80g

Lisage koostisosad saiavormi jargmises jarjekorras: vesi, suhkur ja sool. Seejarel lisage kaht
tulipi jahu ja parm. Asetage saiavorm masinasse. Valige programm 1, soovitud kooriku
vdrv ja vajutage,Start/stopp” nuppu. Kui kuulete esimest signaali (23 minuti parast), lisage
tainasse pahklid. Kui signaal kdlab teist korda (1 h 05 min parast), avage masin ja eemaldage
tainas. Kui teete 8 baguette'i, jagage tainas kaheks portsjoniks ja hoidke Uhte neist teise
teo jaoks ratiku all. Jagage esimene portsjon neljaks vordseks osaks ja vormige need
baguette'ideks. Niisutage neid enne maisijahus rullimist. Asetage need eriliste saiade jaoks
moeldud kiipsetusalusele. Tehke piki tainatiikke l6ige. Pange igasse ldikesse 3 kuivatatud
ploomi. Vajutage uuesti ,Start/stopp” nuppu. Kui signaal kélab uuesti (57 minuti parast),
eemaldage baguette'id ja korrake protseduuri teise portsjoniga. Pérast klipsetamist jatke
restile jahtuma.

Peenete kliidega baguette

Vesi 175 ml 315ml
Suhkur 1tl 141l
Sool Yatl 141
Voi 209 359
Spetsiaalne saiajahu 1509 2709
Taisterajahu 100g 180 g
Peened kliid 8sl 145l
Kuivatatud kiipsetusparm Yatl 1%t

Lisage koostisosad saiavormi jargmises jarjekorras: vesi, vdi, suhkur ja sool. Seejérel
lisage kaht tltipi jahu ja parm. Asetage saiavorm masinasse. Valige programm 1,
soovitud kooriku varv ja vajutage ,Start/stopp” nuppu. Kui signaal kélab teist korda
(1 h 05 min pérast), avage masin ja eemaldage tainas. Kui teete 8 baguette'i, jagage
tainas kaheks portsjoniks ja hoidke (ihte neist teise teo jaoks ratiku all. Jagage
esimene portsjon neljaks vordseks osaks ja vormige need baguette'ideks. Niisutage
neid enne peenetes kliides rullimist. Asetage need eriliste saiade jaoks mdeldud
kiipsetusalusele. Tehke piki tainatiikke |6ige. Vajutage uuesti,Start/stopp” nuppu. Kui
signaal kolab uuesti (57 minuti parast), eemaldage baguette'id ja korrake protseduuri
teise portsjoniga. Pérast kiipsetamist jatke restile jahtuma.

Rosinakuklid

Vesi 165 ml 300 ml
Suhkur 1sl 1%l
Sool Yatl 1%t
Spetsiaalne saiajahu 1259 2259
Rukkijahu (ttitip 170) 1259 2259
Kuivatatud kiipsetusparm 1t 141l
Rosinad 759 135g

Lisage koostisosad saiavormi jargmises jérjekorras: vesi, suhkur, sool. Seejérel lisage
kaht titpi jahu ja parm. Asetage saiavorm masinasse. Valige programm 1, soovitud
kooriku vérv ja vajutage ,Start/stopp” nuppu. Kui kélab esimene signaal (23 minuti
parast), lisage tainasse rosinad. Kui signaal kélab teist korda (1 h 05 min pérast), avage
masin ja eemaldage tainas. Kui teete 8 kuklit, jagage tainas kaheks portsjoniks ja
hoidke iihte neist teiste teo jaoks rétiku all. Jagage esimene portsjon neljaks vordseks
osaks ja vormige enne jahus rullimist baguette’ideks. Asetage need eriliste saiade
jaoks mdeldud kiipsetusalusele. Tehke piki tainattikke 16ige. Vajutage uuesti,Start/
stopp” nuppu. Kui signaal kdlab uuesti (57 minuti parast), eemaldage kuklid ja korrake
protseduuri teise portsjoniga. Parast kiipsetamist jatke restile jahtuma.
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Kitsejuustu ja mee ciabatta

2 ciabattat 4 ciabattat 2 ciabattat 4 ciabattat
1h 50 min 2 h 25 min 1h 50 min 2 h 25 min

Vesi 120 ml 240 ml Rukkijahu 509 1009
Oliivioli 1sl 2sl Kuivatatud kiipsetusparm 1t 2t
Sool 1t 1%t Sidrunitttimian Yatl 1t
Akaatsiamesi sl 3sl Poolkuiv kitsejuust 509 1009
Spetsiaalne saiajahu 1509 3009 Katteks: oliivioli

Lisage koostisosad saiavormi jargmises jérjekorras: vesi, oliivioli, sool ja mesi. Seejarel lisage kaht tiitipi jahu ja parm.
Asetage saiavorm masinasse. Valige programm 2, soovitud kooriku vérv ja vajutage ,Start/stopp” nuppu. Kui kuulete
esimest signaali (23 minuti parast), lisage sidrunitiiiimian ja poolkuiva kitsejuustu kuubikud. Kui signaal kélab teist
korda (1 h 15 min pérast), avage masin ja eemaldage tainas. Kui teete 4 ciabattat, jagage tainas kaheks portsjoniks
ja hoidke Uhte neist teise teo jaoks ratiku all. Jagage esimene portsjon kaheks vordseks osaks ja vormige aluse peal
ovaalideks. Asetage ciabattad lamedale kiipsetusalusele. Katke oliiviéliga ja vajutage uuesti ,Start/stopp” nuppu.
Kui signaal kdlab uuesti (35 minuti parast), eemaldage ciabattad ja korrake protseduuri teise portsjoniga. Pérast
kiipsetamist jatke restile jahtuma.

Peekoni, parmesani
ja koriandri pats

8 patsi
2h 2 min 2h 59 min 2h 2min 2h 59 min
Vesi 135ml 245ml Kuivatatud kiipsetusparm %l 1t
Sool ¥t 14t Sutsupeekoni ribad 35¢g 659
Oliivioli Yasl 1sl Riivitud parmesanijuust 309 559
Suhkur YVasl 1sl Varske koriander, peenelt
R Yasl 1sl

Spetsiaalne saiajahu 2059 3709 hakitud

Praadige peekoniribad mittenakkuval pannil, nérutage rasv ja jétke jahtuma. Lisage koostisosad saiavormi jargmises
jarjekorras: vesi, sool, oliivioli, suhkur. Seejérel lisage jahu ja parm. Asetage saiavorm masinasse. Valige programm 1.
Vajutage ,Start/stopp” nuppu. Kui kélab esimene signaal (23 minuti parast), lisage tainasse peekoniribad, parmesan
ja koriander. Kui signaal kdlab teist korda (1 h 05 min pérast), avage masin ja eemaldage tainas. Kui teete 8 baguette'i,

- jagage tainas kaheks portsjoniks ja hoidke ihte neist teise teo jaoks ratiku all. Jagage esimene portsjon neljaks

vordseks osaks ja vormige need baguette'ideks. Asetage need eriliste saiade jaoks méeldud kiipsetusalusele ja tehke
piki tainattikke l6ige. Vajutage uuesti ,Start/stopp” nuppu. Kui signaal kdlab uuesti (57 minuti parast), eemaldage
baguette'id ja korrake protseduuri teise portsjoniga. Pérast kiipsetamist jétke restile jahtuma.

Mustade seesamiseemnetega

saiapulgad PROG. 3
20 saiapulka 20 saiapulka
Aeg 2h 29 min 2h 29 min

Vesi 70 ml Kuivatatud kiipsetusparm 1t
Olu 70 ml Seesamidli 1l
Sool 1t Mustad seesamiseemned 509
Spetsiaalne saiajahu 2409

Lisage koostisosad saiavormi jargmises jérjekorras: vesi, 6lu, seesamidli ja sool. Seejérel lisage jahu ja parm. Asetage
saiavorm masinasse. Valige programm 3, soovitud kooriku vérv ja vajutage ,Start/stopp” nuppu. Kui signaal kdlab
teist korda (1 h 15 min pérast), avage masin ja eemaldage tainas. Jagage kaheks portsjoniks ja hoidke iihte neist teise
teo jaoks ratiku all. Jagage esimene portsjon kiimneks vordseks osaks. Rullige need jahuga kaetud téopinnal vaga
ohukesteks ribadeks. Katke kondiitripintsli abil veega ja rullige mustades seesamiseemnetes. Asetage saiapulgad
lamedale kiipsetusalusele. Vajutage uuesti,Start/stopp” nuppu. Kui signaal kélab uuesti (37 minuti parast), eemaldage
saiapulgad ja korrake protseduuri teise portsjoniga. Pérast kiipsetamist jétke restile jahtuma.

Mustade oliividega sai

Vesi 255ml 340 ml 510 ml
Oli 2% sl 3%sl 5sl
Suhkur 3tl 41l 5t
Sool 2tl 2% tl 4t
Spetsiaalne saiajahu 4809 640 g 960 g
Kuivatatud kiipsetusparm 1t 1%t 2l
Mustad oliivid 759 1009 1509

Valige soovitud saiakaal ja vaadake tabelit. Lisage koostisosad saiavormi jargmises
jarjekorras: vesi, 6li, suhkur, sool, jahu ja parm. Asetage saiavorm masinasse. Valige
programm 8, pétsi kaal ja soovitud kooriku varv. Vajutage ,Start/stopp” nuppu. Kui
kélab signaal (umbes 30 minuti pérast), lisage tainasse mustad oliivid. Programmi
|6ppedes lilitage masin valja, votke valja saiavorm ja eemaldage sai.

Apelsiniodite ja kaneeliga

.
ensaimadad

Piim 40 ml 120 ml
Muna 1 1
Sool Yatl 1t
Oli 1,55l 35l
V6i 359 709
Tuhksuhkur 2%asl 4l
Jahvatatud kaneel Yatl 1t
Apelsiniois Yatl 1t
Jahu 1909 3509
Kuivatatud kiipsetusparm 1%t 2tl

Dekoratsiooniks: tuhksuhkur

Lisage koostisosad saiavormi jérgmises jarjekorras: piim, sool, oliiviéli, sulavéi ja pruun suhkur.
Seejarel lisage jahu, apelsiniois ja parm. Asetage saiavorm masinasse. Valige programm 6, soovitud
kooriku varv ja vajutage ,Start/stopp” nuppu. Kui signaal kolab teist korda (1 h 05 min parast),
avage masin ja eemaldage tainas. Kui teete 8 ensaimadat, jagage tainas kaheks portsjoniks ja
hoidke (ihte neist teise teo jaoks rétiku all. Jagage esimene portsjon neljaks vordseks osaks ja
rullige tainas 15 kuni 20 cm pikkusteks ribadeks. Rullige ribad 6rnalt lamedaks ja keerake spiraaliks.
Asetage ensaimadad lamedale kiipsetusalusele ja katke kondiitripintsli abil veega. Vajutage uuesti
,Start/stopp” nuppu. Kui signaal kdlab uuesti (57 minuti pérast), eemaldage ensaimadad ja korrake
protseduuri teise portsjoniga. Parast kiipsetamist katke tuhksuhkruga ja jétke restile jahtuma.



Klassikalised kuklid | PROG. 5

4 kuklit 8 kuklit
Aeg 2h 04 min 2h43 min
Vesi 75ml 130 ml
Piim 25ml 50 ml
Sool 1tl 1%t
Muna 1 1
Voi 159 259
Suhkur 1sl 1%l
Jahu tiitip 45 2259 385¢g
Kuivatatud kiipsetusparm 1%t 2tl
Seesamiseemned 1% sl 25l

Lisage koostisosad saiavormi jargmises jarjekorras: vesi, piim, sool, muna, véi ja suhkur.
Seejarel lisage jahu ja parm. Asetage saiavorm masinasse. Valige programm 5, soovitud
kooriku vérv ja vajutage ,Start/stopp” nuppu. Kui signaal kélab teist korda (1 h 25 min
pérast), avage masin ja eemaldage tainas. Kui teete 8 kuklit, jagage tainas kaheks portsjoniks
ja hoidke Uihte neist teise teo jaoks ratiku all. Jagage esimene portsjon neljaks vordseks
osaks ja rullige tainas palliks, et vormida Gmar pats. Katke kondiitripintsli abil piimaga
ja puistake peale seesamiseemneid. Asetage kuklid lamedale kiipsetusalusele. Vajutage
uuesti,Start/stopp” nuppu. Kui signaal kdlab uuesti (39 minuti parast), eemaldage kuklid
ja korrake protseduuri teise portsjoniga. Parast kiipsetamist jatke restile jahtuma.

Rosina ja ingveri kuklid

4 kuklit 8 kuklit 4 kuklit 8 kuklit
Aeg 2h 04 min 2h 43 min 2h 04 min 2h 43 min
Piim 25ml 50 ml Apelsinikoor 1 1
Vesi 75 ml 130ml Jahu titp 45 2259 3859
Sool 1tl 141l Sulavoi 20g 359
Muna 1 1 Kuivatatud kiipsetusparm 1%t 2t
Suhkur 1sl 1l Rosinad 509 859
Jahvatatud ingver 3 tl 1t Glasuuriks: 1 tl piima ja 20 g suhkrut

Pange rosinad toasooja piima paisuma. Samal ajal lisage koostisosad saiavormi jargmises jarjekorras: vesi, sool, muna, suhkur,

jahvatatud ingver ja peened apelsinikoore ribad. Lisage jahu, sulavdi ja parm. Asetage saivorm masinasse. Valige programm
5, soovitud kooriku vérv ja vajutage ,Start/stopp” nuppu. Kui kuulete esimest signaali (28 minuti pérast), lisage rosinad. Teise
signaaliajal (1 h 25 min pérast) avage masin ja eemaldage tainas. Kui teete 8 kuklit, jagage tainas kaheks portsjoniks hoidke tihte
neist teise teo jaoks ratiku all. Jagage esimene portsjon neljaks vordseks osaks ja vormige need pallideks. Katke kondiitripintsli
abil piima ja suhkru seguga. Asetage kuklid lamedale kiipsetusalusele. Vajutage uuesti,Start/stopp” nuppu. Kui kuulete jargmist
signaali (39 minuti parast), eemaldage kuklid. Korrake protseduuri teise portsjoniga. Parast klipsetamist jatke restile jahtuma.

Ounahoidise ja vahtra-
siirupiga Kanada sai

Kaal 10009 10009
Aeg 2h 8 min 2h 8 min

Gouda ja koomne kuklid  PROG.5

4 kuklit 8 kuklit

Aeg 2 h 04 min 2h 43 min
Vesi 75ml 130 ml
Piim 25 ml 50 ml
Sool 1tl 1%t
Muna 1 1
Sulavoi 159 259
Suhkur 1sl 1%l
Jahu tiitip 45 2259 3859
Riivitud Gouda 509 859
Ké6mneseemned 1sl 1%l
Kuivatatud kiipsetusparm 1%t 2tl

Lisage koostisosad saiavormi jargmises jérjekorras: vesi, piim, sool, muna, sulavdi ja suhkur.
Seejérel lisage jahu, Gouda juust, koémen ja parm. Asetage saiavorm masinasse. Valige
programm 5, soovitud kooriku vérv ja vajutage,, Start/stopp” nuppu. Kui signaal kdlab teist
korda (1 h 25 min parast), avage masin ja eemaldage tainas. Kui teete 8 kuklit, jagage tainas
kaheks portsjoniks ja hoidke iihte neist teise teo jaoks ratiku all. Jagage esimene portsjon
neljaks vordseks osaks ja rullige tainas palliks, et vormida timar pats. Katke kondiitripintsli
abil piimaga ja puistake peale seesamiseemneid. Asetage kuklid lamedale kiipsetusalusele.
Vajutage uuesti,Start/stopp” nuppu. Kui signaal kdlab uuesti (39 minuti parast), eemaldage

Magustamata 6unahoidis 230 ml Lossipulber 45|

Taimeoli 125ml Kiipsetuspulber 1t

Klopitud munad 3 Sool EA

Tuhksuhkur 959 Soogisooda Yatl

Vahtrasiirup 110g Jahvatatud kaneel 1%t
Spetsiaalne saiajahu 1759 Tiikeldatud pekanipahklid 409
Taisterajahu 1759 Poolitatud pekanipahklid (valikuline) 6

Lisage koostisosad ndidatud jarjekorras saiavormi. Asetage saiavorm masinasse. Valige programm 18 ja
soovitud kooriku vérv. Vajutage ,Start/stopp” nuppu. Kohe kui kiipsetuststikkel hakkab, asetage pétsi keskele
poolitatud pekanipahklid. Programmi I6ppedes lilitage masin vélja, votke vélja saiavorm ja eemaldage sai.

Porgandi ja ingveri sai

Kaal 1000 g 1000 g
Aeg 2h 8 min 2h 8 min

Munad 2 Spetsiaalne saiajahu 3159
Riivitud porgandid 2259 Naturaalne nisuklii 100g
Tuhksuhkur 125¢g Varskelt jahvatatud ingver 2tl
Ananass, norutatud ja kuivatatud 759 Varskelt riivitud ingver 2tl
Melass 759 Jahvatatud kaneel EA
Taimeoli 1509 Kuivatatud kiipsetusparm 2t
Sool ¥atl Soogisooda ¥ tl

Valige soovitud saiakaal ja vaadake tabelit. Lisage koostisosad naidatud jérjekorras saiavormi. Asetage saiavorm
masinasse. Valige programm 18, pétsi kaal ja soovitud kooriku varv. Vajutage ,Start/stopp” nuppu. Kui kuulete
esimest signaali (23 minuti parast), lisage Kreeka pahklid. Programmi Idppedes liilitage masin vélja, votke vilja
saiavorm ja eemaldage sai.
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Belgia rosinasai (Cramique) PROG. 11

Kaal 7509 1000g 15009
Aeg 3 h 15 min 3 h 20 min 3 h 25 min
Piim 2Vl 3sl 3%sl
Munad 3 5 6

Voi 160 g 2109 2509
Sool 1%t 2t 2%t
Suhkur 5sl 65l 7sl
Spetsiaalne saiajahu 390g 5309 6209
Kuivatatud kiipsetusparm 2tl 2%t 3t
Rosinad 1209 140 g 1809

- Valige soovitud saiakaal ja vaadake tabelit. Lisage koostisosad saiavormi jargmises

jarjekorras: piim, munad, pehme véi, sool ja suhkur. Seejérel lisage jahu ja kuivatatud
parm. Asetage saiavorm masinasse. Valige programm 11, pétsi kaal ja soovitud kooriku
varv. Vajutage ,Start/stopp” nuppu. Kui kuulete esimest signaali (25 minuti parast), lisage
rosinad. Programmi I6ppedes lilitage masin vélja, votke vélja saiavorm ja eemaldage sai.

Kugelhopf PROG. 11

T Leotage rosinaid vees voi ldbipaistvas
UL bl s puuviljabrdndis. Valige soovitud saiakaal

Piim 100ml 120ml 205ml  ja vaadake tabelit. Lisage koostisosad
Munad 2 3 4 saiavormi jargmises jarjekorras: piim, munad,
Voi 1609 2109 2509 pehme voi, sool ja suhkur. Seejarel lisage
Sool 1 1 T2t jahu ja kuivatatud parm. Asetage saiavorm
Suhkur 709 9049 1359

masinasse. Valige programm 11, brioche'i

Spetsiaalne saiajah 390 530 795 ) . P .

petsiaaine salajanu el 2 9 kaalja soovitud kooriku vérv. Vajutage,Start/
Kuivatatud kiipsetusparm 2%t 3%t 4t " Kui kuul . . l
C—— 209 s0g 60g stopp. nuppu. Kui kuu ete esimest signaali
Rosinad 1109 150g 1709 (25 minuti parast), lisage terved mandlid ja

marineeritud rosinad. Programmi I16ppedes
lilitage masin vélja, votke vilja saiavorm ja
eemaldage sai.

Vaarikatega

flaami keeks

Kaal 7509 10009 15009

L] 3 h1min 3 h 6 min 3h 11 min
Piim 75 ml 100 ml 150 ml
Sool 1t 14t 2t

Vi 509 659 100g
Suhkur 1%t 2sl 3sl
Pruun suhkur 259 359 509
Munad 2 3 4
Spetsiaalne saiajahu 3509 4659 7009
Kuivatatud kiipsetusparm 1t 1t 1%t
Varsked vaarikad 409 559 80g

Valige soovitud saiakaal ja vaadake tabelit. Lisage koostisosad saiavormi jargmises
jarjekorras: piim, voi, munad, vaarikad, suhkur ja sool. Seejarel lisage jahu ja kuivatatud
parm. Asetage saiavorm masinasse. Valige programm 9, patsi kaal ja soovitud kooriku varv.
Vajutage,Start/stopp” nuppu. 30 kuni 45 minutit enne programmi [6ppemist avage masin
ja kontrollige, kui hasti tainas klipseb. Kui see on piisavalt tahke, asetage peale vaarikad ja
lisage pehme pruun suhkur. Programmi 16ppedes lilitage masin vélja ja votke valja keeks.

Stollenid PROG. 6

4 stollenit 8 stollenit 4 stollenit 8 stollenit
Aeg 2h2min 2 h 59 min 2h2min 2 h 59 min
Leige piim 125ml 225 ml Rosinad 60g 1109
Sool 1t 1%t Terved mandlid 409 709
Toasoe Voi 60g 1109 Kuivatatud puuviljad 259 459
Suhkur 759 1359 Rumm 15 ml 25 ml
Spetsiaalne saiajahu 2509 4509 Mandlipasta 759 135¢g
Kuivatatud kiipsetusparm 159 259 Dekoratsiooniks: tuhksuhkur

Leotage rosinaid, terveid mandleid ja kuivatatud puuvilju rummis. Lisage koostisosad saiavormi jérgmises jérjekorras: leige piim,
sool, toasoe voi ja suhkur. Seejarel lisage jahu ja parm. Asetage saiavorm masinasse. Valige programm 6, soovitud kooriku vérv
ja vajutage ,Start/stopp” nuppu. Kui kuulete esimest signaali (23 minuti parast), lisage nérutatud rosinad, mandlid ja kuivatatud
puuviljad. Kui signaal kélab teist korda (1 h 05 min parast), avage masin ja eemaldage tainas. Kui teete 8 stollenit, jaotage tainas
kaheks portsjoniks ja hoidke tihte neist teise tao jaoks ratiku all. Jagage esimene portsjon neljaks vordseks osaks ja rullige lamedaks.
Léigake mandlipasta neljaks ribaks ja asetage iga lamedaks rullitud taina keskele. Keerake tainas mandlipasta iimber ja vormige
palliks. Katke kondiitripintsli abil piimaga. Asetage stollenid lamedale kiipsetusalusele. Vajutage uuesti ,Start/stopp” nuppu. Kui
signaal kolab uuesti (57 minuti parast), votke stollenid vélja. Katke sulavdiga ja raputage peale tuhksuhkrut. Korrake protseduuri
teise portsjoniga. Pérast kiipsetamist jatke restile jahtuma.

Emmentali juustuga sai

Kaal 7509  1000g 15009 Valige soovitud saiakaal ja vaadake tabelit.
Aeg Ui Al e Lisage koostisosad saiavormi jargmises
Vesi 240ml 320ml 480ml jdrjekorras: vesi, sool, jahu, kuivatatud parm
Urdisool 1t 1t 1t ja suhkur. Asetage saiavorm masinasse.
Spetsiaalne saiajahu 3409 4509 6759 Valige programm 8, pitsi kaal ja soovitud
Kuivatatud kiipsetusparm 2d 2% 3%t kooriku varv. Vajutage ,Start/stopp” nuppu.
Suhkur 1t 1t 141l

Esimese signaali kdlamisel (umbes 30 minuti
pdrast) lisage juust. Programmi I6ppedes
lllitage masin vélja, votke vilja saiavorm ja
eemaldage sai.

Emmentali kuubikud 1159 1509 2259
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Pitsatainas

Kaal 12509 Lisage koostisosad saiavormi jargmises
Aeg 1h 15 min jarjekorras: vesi, oliivioli ja sool. Seejarel
Vesi 450 ml lisage jahu ja kuivatatud parm. Asetage

Viirtsisai

Kaal 10009

Aeg 2h 8 min Oliivisli 2%l saiavorm masinasse. Valige programm 16.
Piim 200 ml Sool 2%l Vajutage ,Start/stopp” nuppu. Programmi
Munad 2 Spetsiaalne saiajahu 8009 I16ppedes liilitage masin valja ja votke vilja
Pruun suhkur 1009 Kuivatatud kiipsetusparm 2%t saiavorm. Pasta on valmis kasutamiseks.
Sool Yatl

Nelja virtsi sequ 1t

S66gisooda Yatl

Kaneel 1tl

Mesi 5009

Sulavoi 2009

Spetsiaalne saiajahu 400 g

Kiipsetuspulber 1 pakk

Lisage segamiskaussi munad, pruun suhkur, sool ja sédgisooda. Vispeldage 5 minutit kokku.
Lisage virtsid, piim, mesi ja sulavdi. Lisage segu saiaklipsetaja saiavormi. Lisage jahu ja
kiipsetuspulber. Asetage saiavorm masinasse. Valige programm 18, patsi kaal ja soovitud
kooriku varv. Vajutage,,Start/stopp” nuppu. Programmi I6ppedes liilitage masin vilja, votke
vdlja saiavorm ja eemaldage sai.

Virske pasta

) ) L Kaal 12509 Lisage koostisosad saiavormi jargmises

r Néuanne: valige hele kooriku vdirv. Aeg 15 min jarjekorras: jahu, vesi, munad ja sool. Asetage
Spetsiaalne saiajahu 8309 saiavorm masinasse. Valige programm 17.
Vesi 200 ml Vajutage ,Start/stopp” nuppu. Programmi
Munad 5 |6ppedes liilitage masin valja ja votke vilja
Sool 14t saiavorm. Pasta on valmis kasutamiseks.

il

Puuviljakeeks FROG.

Kaal 10009

Aeg 2h8min

Munad 5

Suhkur 1659

Vaniljesuhkur 1 pakk

Sool 1 ndputais

Pruun rumm 1%l

228 4 . L] . o

- — " Ouna ja rabarberi hoidis

Kiipsetuspulber 2%t ' Kaal 12009 Koorige dunad ja rabarber ning ldigake

Rosinad 759 . Aeg e vaikesteks tikkideks. Lisage puuviljad

Kuivatatud puuviljad 759 Gunad 600g saiakiipsetaja saiavormi. Lisage suhkur.

Lisage segamiskaussi munad, suhkur, vaniljesuhkur ja sool. Vispeldage 5 minutit kokku. Rabarber e Asetage satavorm masmasse."Vahge
Suhkur 5sl programm 19.Vajutage,Start/stopp” nuppu.

Lisage segu saiaklipsetaja saiavormi. Lisage tume rumm, pehme voi, peenjahu ja
kiipsetuspulber. Asetage saiavorm masinasse. Valige programm 18 ja soovitud kooriku varv.
Vajutage ,Start/stopp” nuppu. Esimese signaali kélamisel (23 minuti pérast) lisage rosinad
ja kuivatatud puuviljad. Programmi Idppedes liilitage masin vélja, votke valja saiavormja
eemaldage puuviljakeeks. lllustratsioonil on ndidatud keskmise varvusega koorikut.

Programmi I6ppedes liilitage masin vélja ja
votke vélja saiavorm.

r Néuanne: saate muuta puuviljatiikkide
suurust séltuvalt sellest, kas soovite
hoidist tiikkidega véi ilma; keskmise
suurusegatiikkideks loigates jddvad pdirast
kiipsetamist méned tiikid. Hoidist saab
teha mis tahes hooajalistest puuviljadest.
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Pradzia

AtidZiai perskaitykite pirmuosius puslapius, nes juose pateikiama svarbi informacija, kuria vadovaudamiesi pagal receptus sékmingai
paruosite valgius.

PRADZIA P 227 Miltai: duonos gamyboje naudojami miltai (jei receptuose nenurodoma kitaip) vadinami keleriopai: kvietiniai miltai (T55), specialds
miltai duonai, miltai baltos duonos kepimui ir baltieji miltai.

Komentarai: gali bati naudojami ir 65 rasies miltai.

Kepimo mielés: SvieZios mielés kubeliais; aktyvios sausos mielés, kurias reikia atidrékinti; tirpios sausos

KLASlKlNlAl DUONOS GAM'N'A' P 228 -229 mielés ir skystos mielés. Kepimo mielés parduodamos prekybos centruose (kepiniy ar Svieziy maisto

prekiy skyriuose), taciau jy galite nusipirkti ir i$ kepéjo.
Jei naudojate Sviezias mieles, nepamirskite jy sutrupinti pirstais, kad lengviau istirpty.

Sausy, Svieziy ir skysty mieliy kiekio / svorio atitikmenys.

Sausos mielés (a. S.) 1 1% 2 2% 3 3% 4 4% 5
Sausos mielés (g) 3 4% 6 7 9 10% 12 13% 15
Sviezios mielés (g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
Skystos mielés (ml) 13 20 27 33 38 47 54 60 67

PRANCUZIgKI DUONOS GAMINIA| RZEYEFE: Jei naudojate sviezias mieles, padauginkite nurodytq sausy mieliy kiekj (svorj) is trijy.
Patarimai

» DUONOS GAMINIAI
ITAL'SK' DUONOS GAMlNlAl P 234 Duona nepakankami iskilo: pasistenkite kuo tiksliau pamatuoti kiekvieno ingrediento kiekj. Gali bati, kad jdéjote per mazai arba per daug mieliy,

vandens ar cukraus. Gamindami tesla, pasverkite visus ingredientus.
Duona sukrito: gali bati, kad jdéjote per daug vandens ar mieliy. Sumazinkite ingredienty kiekj ir jsitikinkite, kad vanduo ne per Siltas.
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Duona ruda, taciau nevisiskai iSkepusi: kai duona ruda, taciau nevisiskai iSkepusi, svarbus pilamo vandens kiekis. Ateityje pilkite maZiau vandens.

BATONAI IR BANDELES
Formuodami batonus ir bandeles, vadovaukités recepty knygos gale pateiktomis iliustracijomis.

Tesla sunku formuoti: tikétina, kad per stipriai kociojote tesla arba jpyléte per mazai vandens. Jei taip nutiko, i$ teslos suformuokite rutulj, palikite jj
pastovéti 10 minuciy ir pradékite is naujo.

AMERIKIETISKI DUONOS GAMINIAI P 236 - 237 Tesla lipni ir sunkiai formuojama: labai svarbu vandens kiekis. Padenkite rankas nedideliu kiekiu milty.

Tesla lengvai trikinéja arba tapo gradéta: tai reiskia, kad tesla buvo per stipriai kociojama. IS teslos suformuokite rutulj, palikite jj pastovéti 10
minuciy ir pradékite i$ naujo.

Tesla susiplojusi: gali bati, kad jdéjote per daug milty arba per stipriai kociojote tesla. Pries pradédami kocioti tesla, jpilkite truputj vandens ir palikite
pastovéti 10 minuciy. Paskui stenkités kocioti kuo Svelniau.

EUROPI ETIgKl DUONOS GAM'N |A| P 238 - 239 Bandelés lieciasi ir yra nepakankamai iSkepusios: tesla pernelyg drégna arba bandelés netinkamai isdéliotos ant padéklo. Pasistenkite kuo tiksliau
pamatuoti skyscius ir atsargiai isdéliokite bandeles ant padéklu.

Bandelés limpa prie padékly ir svyla apacioje: rinkités Sviesesne plutos spalva ir nepadauginkite glajaus.
ISkeptos bandelés atrodo bespalvés: tikétina, kad pries kepant bandelés nebuvo pakankamai drégnos. Pries kepdami bandeles, patepkite jas
kiausinio ir vandens pagrindo glajumi naudodami kepiniy $luotele.

KITI GAMINIAI P 240 - 241 Bandelés nepakankamai iskilo: tesloje per mazai mieliy arba ji buvo per stipriai koc¢iojama. Bandykite paruosti tesla dar karta ir jdékite daugiau
mieliy. Pries formuodami palikite teslg pastovéti 10 minuciy ir elkités su ja kuo Svelniau.

Bandelés per smarkiai iskilo: tikétina, kad tesloje per daug mieliy. Bandykite paruosti tedlg is naujo dédami maziau mieliy ir Svelniai spustelékite ant
padékly sudétas bandeles.

Ipjovos bandelése uzsivéreé: jpjovos nebuvo pakankami gilios. Pasistenkite pjauti kuo tvirciau.
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Balta duona

1000 g
3:06
Vanduo 315ml 420 ml
Druska 1%a.8. 2a.8.
Cukrus V.5, 1v.8.
Specialts miltai duonai 5209 7009
Sausos kepimo mielés la.s. 1%a.8.
Pasirinktinai:
Zaliosios alyvuogés 9049 130g
Soninés juostelés 1509 200g

540 ml
3a.s.
1% v.8.
900g
2a.8.

190g
3009

Pasirinkite pageidaujama duonos svorj ir
perziarékite informacija lenteléje. Sudékite
ingredientus j duonos keptuve tokia tvarka:
vanduo, druska ir cukrus. Tada sudékite miltus ir
sausas mieles. |dékite duonos keptuve j aparata.
Pasirinkite devinta (9) programa, kepalo svorj
ir pageidaujama plutos spalva. Nuspauskite
paleidimo / stabdymo mygtuka. Jei norite,
pasigirdus pirmajam pypteléjimui (mazdaug po 23
minuciy), jdékite viena i$ papildomy ingredienty.
Programai pasibaigus, iSjunkite aparata, iSimkite
duonos keptuve ir nukelkite duona.

voe o
Sumustiniy duona
1000 g
2:58
Vanduo 270 ml 325ml
Saulégrazy aliejus 1% V.8, 2v.8.
Druska 1%a.s. 2a.s.
Cukrus 1% v.8. 2v.8.
Pieno milteliai 2v.8. 22v.8.
Specialtis miltai duonai 5009 600 g
Sausos kepimo mielés 1%a.s. 1%a.8.

405 ml
25 V.8,
2%2a.8.
25 V.8,
3v.s.
7509
2a.8.

Pasirinkite pageidaujama duonos svorj ir
perziarékite informacija lenteléje. Sudékite
ingredientus j duonos keptuve tokia tvarka:
vanduo, saulégrazy aliejus, druska, cukrus ir
pieno milteliai. Tada sudékite miltus ir sausas
mieles. |[dékite duonos keptuve | aparata.
Pasirinkite astuntg (8) programa, kepalo svorj
ir pageidaujama plutos spalva. Nuspauskite
paleidimo / stabdymo mygtuka. Programai
pasibaigus, iSjunkite aparata, iSimkite
duonos keptuve ir nukelkite duona.

Kaimiska duona

Vanduo 305 ml 405 ml
Druska 1%a.3. 2a.3.
Cukrus RS 1v.8.
Specialts miltai duonai 4159 560 g
Viso grado miltai 959 1309
Sausos kepimo mielés 1%a.8. 2a.8.
Jei norite, pasirinkite viena i3 $iy ingredienty:

Graikiniai riesutai 1109 1509
Lazdyny riesutai 1109 1509

525 ml
3a.s.
1% v.8.
7259
170g
2%2a.8.

2259
2259

Pasirinkite pageidaujama duonos svorj ir viruje
pateikiamoje lenteléje patikrinkite ingredienty
kiekj. Sudékite ingredientus j duonos keptuve
tokia tvarka: vanduo, druska, cukrus. Tada sudékite
dviejy rasiy miltus ir sausas mieles. |dékite duonos
keptuve j aparata. Pasirinkite devinta (9) programa,
kepalo svorj ir pageidaujama plutos spalva.
Nuspauskite paleidimo / stabdymo mygtuka.
Jei norite, pasigirdus pirmajam pypteléjimui
(mazdaug po 23 minuciy), jdékite graikiniy arba
lazdyny riesuty. Programai pasibaigus, iSjunkite
aparatg, isimkite duonos keptuve ir nukelkite

Viso grado duona

Vanduo 370 ml 490 ml
Saulégrazy aliejus V. 8. 1Vv.5.
Druska 1%2a.8. 2a.s.
Cukrus Tv.8. 14 V.8,
Pieno milteliai 1% v.8. 2v.8.
Specialts miltai duonai 180¢g 2409
Viso grado miltai 3409 460 g
Sausos kepimo mielés 1a.3. 1%a.8.

635 ml
1% v.8.

3a.s.
2v.8.
25 V. 8.
3109
5909
2a.s.

Pasirinkite pageidaujama duonos svorj ir
perziarékite informacija lenteléje. Sudékite
ingredientus j duonos keptuve tokia tvarka:
vanduo, saulégrazy aliejus, druska, cukrus
ir pieno milteliai. Tada sudékite dviejy rasiy
miltus ir mieles. Jdékite duonos keptuve |
aparata. Pasirinkite desimta (10) programa,
kepalo svorj ir pageidaujama plutos spalva.
Nuspauskite paleidimo / stabdymo mygtuka.
Programai pasibaigus, iSjunkite aparata,
isSimkite duonos keptuve ir nukelkite duona.

Greitai paruosiama duona

7509 1000g
1:28 1:33
Drungnas vanduo 300 ml 400 ml
Alyvuogiy aliejus 1% V.8, 2v.8.
Druska 1%a.8. 2a.s.
Cukrus 1V.5. 1% V.8,
Pieno milteliai 14 v.8. 2 V.8,
Specialts miltai duonai 4809 640 g
Sausos kepimo mielés 3a.s. 4a.s.

600 ml
3v.s.

3a.s.
2v.8.
3v.8.
960 g
6a.s.

Pasirinkite pageidaujama duonos svorj ir
perzitrékite informacija lenteléje. Sudékite
ingredientus j duonos keptuve tokia tvarka:
vanduo, saulégrazy aliejus, druska, cukrus ir
pieno milteliai. Tada sudékite miltus ir sausas
mieles. |dékite duonos keptuve j aparata.
Pasirinkite dvylikta (12) programa, kepalo svorj
ir pageidaujama plutos spalva. Nuspauskite
paleidimo / stabdymo mygtuka. Programai
pasibaigus, iSjunkite aparata, iSimkite duonos
keptuve ir nukelkite duona.

Pienas 60 ml 80 ml
Kiausiniai 3 5
Kubeliais pjaustytas sviestas 1409 2009
Druska 1%a.3. 2a.s.
Cukrus 509 709
Specialts miltai duonai 4309 5759
Sausos kepimo mielés la.s. 1%a.8.

Sokolado gabaliukai

(pasirinktinai) 1109 1509

120 ml

230g
2a.s.
80g
6709

2%2a.8.

1709

Pasirinkite pageidaujama brijosés svorj ir
perziarékite informacija lenteléje. Sudékite
ingredientus j duonos keptuve tokia tvarka:
vanduo, kiausiniai, minkstas sviestas, druska ir
cukrus. Tada sudékite miltus ir sausas mieles.
|dékite duonos keptuve j aparata. Pasirinkite
vienuoliktg (11) programa, brijosés svorj ir
pageidaujama plutos spalva. Nuspauskite
paleidimo / stabdymo mygtuka. Jei norite,
pasigirdus pirmajam pypteléjimui (mazdaug
po 25 minuciy), jdékite Sokolado gabaliuky.
Programai pasibaigus, iSjunkite aparata,
iSimkite duonos keptuve ir nukelkite brijose.
Papildomi ingredientai: Sokolado gabaliukai.
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Duona su skaidulomis

Pasirinkite pageidaujama duonos svorj ir
perziarékite informacija lenteléje. Sudékite

Duona su séklomis

- 350 ml 460 ml 600 ml ingredientus j duonos keptuve tokia tvarka:
Saulégrazy aliejus V.8 Yav.s 1v.8 vanduo, saulégrazy aliejus, druska ir pieno
Vanduo 360 ml 480 ml 620 ml Druska Ta.% 1%a.8 2a. milteliai. Tada sudékite miltus, smulkintas
Rapsy aliejus 2v.8 25 V.3, 3% V.5, Pieno milteliai 1.5 11 V.5. 2v.5. sélenas ir sausas mieles. Jdékite duonos
Medus 2v.3. 25 v.8. 3%v.8. Specialds miltai duonai 3209 4209 5509 keptuve | aparata. Pasirinkite desimta (10)
Druska 1a.3. 2a.s 2%a.3. Smulkintos sélenos 1609 2109 2759 programa, kepalo svorj ir pageidaujama
Specialas miltai duonai 150 g 2009 2609 Sausos kepimo mielés 2a.3 2%a.3. 3%a.s. plutos spalva. Nuspauskite paleidimo /
Ruginiai miltai (170 rasies) 1709 2309 3009 stabdymo mygtuka. Programai pasibaigus,
Viso/grudomiltai 7 200G E00lY isjunkite aparata, iSimkite duonos keptuve ir
Sausos kepimo mielés 2a.8. 2% a.s. 2% a.s. nukelkite duonq.
Liny sémenys 759 1009 1359
Saulégrazy séklos 259 309 409
Aguony séklos 159 20g 259

Pasirinkite pageidaujama duonos svorj ir perziarékite informacija lenteléje. Sudékite
ingredientus j duonos keptuve tokia tvarka: vanduo, rapsy aliejus, medus ir druska. Tada
sudékite dviejy rasiy miltus ir sausas mieles. Jdékite duonos keptuve j aparata. Pasirinkite
devinta (9) programa, kepalo svorj ir pageidaujama plutos spalva. Nuspauskite paleidimo /
stabdymo mygtuka. Pasigirdus pirmajam pypteléjimui (po 23 minuciy), jdékite liny sémenis
ir saulégrazy bei aguony séklas. Programai pasibaigus, isjunkite aparata, isimkite duonos

Duona su omega-3 riebaly ragstimis

Pasirinkite pageidaujama duonos svorj ir
perziarékite informacija lenteléje. Sudékite

keptuve ir nukelkite duona. Vanduo 210ml 280ml 365ml ingredientus j duonos keptuve tokia tvarka:
Nataralus jogurtas 1259 1859 2509 vanduo, natdralus jogurtas, rapsy aliejus,

Rapsy aliejus 1v.3. 15 V.5, 2.8 melasa, druska ir pieno milteliai. Tada

Melasa 2v.s. 3v.s 4v.3. sudékite trijy rasiy miltus, kvieciy gemaly

Druska 1%a.3. 2a.3. 2%2a.8. miltelius ir sausas mieles. |dékite duonos

Pieno milteliai Yav.8. 1v.3 2v.3 keptuve j aparata. Pasirinkite devintg (9)

Specialds miltai duonai 1559 2009 2559 programa, kepalo svorj ir pageidaujama

- . ..o Ruginiai miltai (170 rasies) 2109 2709 3459 lutos spalva. Nuspauskite paleidimo /
Surio duona be gl'tlmo Visogrudojmiltat 0 101G 160G Etabdym?) m)?gtukq?PasigirdEs pirmajam

RyecbigeEmaltiplliclia) 2dd 309 409 pypteléjimui (po 23 minugiy), sudékite liny
Sausoskepimomiclcs S ol ek sémenis ir saulégrazy séklas. Programai
Vondiuo 25 ;'”‘isemvenyfkl igg 229 339 pasibaigus, i§junkite aparata, isimkite
pr— adipeeros s < g duonos keptuve ir nukelkite duona.
ausiniai 3
Augalinis aliejus 3v.8.
Smulkusis cukrus 2v.8.
Druska 1a.8.
Baltyjy ryziy miltai 280g
Ruduyjy ryziy miltai 1409 Duona be drUSkos
Nugriebto pieno milteliai 3% V.8, Pasirinkite pageidaujama duonos svorj ir
Ksantano derva 3%a.s perzitrékite informacija lenteléje. Sudékite
DZiovinti svoguny dribsniai Tv.s. ——— 320ml 230 ml 500 ml ingredientus j duonos keptuve tokia tvarka:
Aguony seklos Ta.s. Saulégrazy aliejus A TAVIE e vanduo, saulégrazy aliejus ir citriny sultys.
Saliery séklos 1.3 Citriny sultys a5, 2a.s. 2a.% Tada sudékite miltus, sausas mieles ir sezamy
Dziovinti krapai 1%2a.5. Specialas miltai duonai 5209 7009 8409 séklas. dékite duonos keptuve | aparata.
ilarkuotasicederiolsuis 1709 Sausos kepimo mielés Ta.d %a.k 2a.% Pasirinkite keturiolikta (14) programa,
Ealsoale pimoliicies e Sezamy séklos 759 100g 120g kepalo svorj ir pageidaujama plutos spalva.

Nuspauskite paleidimo / stabdymo mygtuka.
Programai pasibaigus, isjunkite aparata,
iSimkite duonos keptuve ir nukelkite duona.

Zr. lentele. Sudékite ingredientus | duonos keptuve recepte nurodyta tvarka. Jdékite
duonos keptuve j aparata. Pasirinkite trylikta (13) programg ir pageidaujama plutos spalva.
Nuspauskite paleidimo / stabdymo mygtuka. Programai pasibaigus, i$junkite aparata,
isSimkite duonos keptuve ir nukelkite duona.
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|
SavojietiSka duona

Vanduo 375ml 500 ml 650 ml
Druska 1%2a.8. 2a.s. 2% a.8.
Specials miltai duonai 3759 5009 6509
Ruginiai miltai (170 rasies) 1509 2009 2609
Sausos kepimo mielés ¥ a.s. 1a.8. 1%a.8.
Svogunai 259 309 409
Grybai (keli griezinéliai) 309 409 509
Boforo saris (kubeliai) 609 80g 100g

Pasirinkite pageidaujama duonos svorj ir perziarékite informacija lenteléje. Sudékite

| ingredientus j duonos keptuve tokia tvarka: vanduo, smulkiai supjaustyti grybai

ir svogunai, boforo sario kubeliai, druska. Tada sudékite dviejy rasiy miltus ir sausas
mieles. |Jdékite duonos keptuve j aparata. Pasirinkite devinta (9) programa, kepalo svorj
ir pageidaujamg plutos spalva. Nuspauskite paleidimo / stabdymo mygtuka. Likus 30-
45 minuciy iki programos pabaigos, atidarykite aparata ir patikrinkite, ar tesla gerai
kepa. Jei duona pakankamai sutvirtéjusi, jos virSy papuoskite svoglno griezinéliais.
Programai pasibaigus, isjunkite aparatg, iSimkite duonos keptuve ir nukelkite duona.

Batonas su dziovintomis slyvomis
ir graikiniais riesutais

Vanduo 160 ml 290 ml
Cukrus 1Vv.5. 14 V.8,
Druska ¥a.s. 12a.8.
Kukurdzy miltai 25g 459
Specialts miltai duonai 2009 3609
Ruginiai miltai (170 rasies) 259 459
Sausos kepimo mielés %a.s. 1%a.8.
Dziovintos slyvos 459 80g
Graikiniai riesutai 459 80g

Sudékite ingredientus j duonos keptuve tokia tvarka: vanduo, cukrus ir druska. Tada
sudékite dviejy rasiy miltus ir mieles. |dékite duonos keptuve j aparata. Pasirinkite pirma
(1) programa, pageidaujama plutos spalva ir nuspauskite paleidimo / stabdymo mygtuka.
Pasigirdus pirmajam pypteléjimui (po 23 minuciy), j tesla sudékite rieSutus. Pypteléjimui
pasigirdus antrg karta (po 1 val. 5 min.), atidarykite aparata ir iSimkite tesla. Jei gaminate
astuonis batono kepalus, padalykite tesla j dvi porcijas ir atidéta antraja porcija uzdenkite
audiniu. Padalykite pirmaja porcija j keturias lygias dalis ir suteikite joms batono forma. Prie$
apvoliodami kukurzy miltuose, sudrékinkite. Uzdékite teslos gabalélius ant ,firminiams
kepalams” skirty kepimo groteliy. I3ilgai jpjaukite. | kiekvieng jpjova jdékite po tris
dziovintas slyvas. Vél nuspauskite paleidimo / stabdymo mygtuka. Dar karta pasigirdus
pypteléjimui (po 57 minuciy), iSimkite batonus ir pakartokite procedirg su antraja porcija.
ISkepusius batonus palikite atvésti ant groteliy.

Batonas su smulkintomis

sélenomis

Vanduo 175 ml 315ml
Cukrus la.s. 1%a.8.
Druska % a.s. 1%a.8.
Sviestas 209 359
Specialds miltai duonai 1509 2709
Viso grado miltai 100 g 180 g
Smulkintos sélenos 8v.8. 14v.8.
Sausos kepimo mielés ¥ a.s. 1%a.8.

Sudékite ingredientus j duonos keptuve tokia tvarka: vanduo, sviestas, cukrus ir
druska. Tada sudékite dviejy rasiy miltus ir mieles. Jdékite duonos keptuve j
aparata. Pasirinkite pirma (1) programa, pageidaujama plutos spalva ir nuspauskite
paleidimo / stabdymo mygtuka. Pypteléjimui pasigirdus antrg kartg (po 1
val. 5 min.), atidarykite aparata ir iSimkite tesla. Jei gaminate astuonis batonus,
padalykite tesla j dvi porcijas ir atidéta antrajg porcija uzdenkite audiniu.
Padalykite pirmaja porcija j keturias lygias dalis ir suteikite joms batono forma.
Prie$ apvoliodami smulkintose sélenose batonus sudrékinkite. Uzdékite teslos
gabalélius ant ,firminiams kepalams” skirty kepimo groteliu. I3ilgai jpjaukite. Vél
nuspauskite paleidimo / stabdymo mygtuka. Dar kartg pasigirdus pypteléjimui (po
57 minuciy), iSimkite batonus ir pakartokite procedira su antraja porcija. ISkepusius
batonus palikite atvésti ant groteliy.

Bandeleés su razinomis

Vanduo 165 ml 300 ml
Cukrus 1.5, 14 V.8,
Druska % a.s. 1%a.8.
Specialas miltai duonai 1259 2259
Ruginiai miltai (170 rasies) 1259 2259
Sausos kepimo mielés 1a.s. 1%a.8.
Razinos 759 1359

Sudékite ingredientus j duonos keptuve tokia tvarka: vanduo, cukrus, druska.
Tada sudékite dviejy rasiy miltus ir mieles. |dékite duonos keptuve | aparata.
Pasirinkite pirma (1) programa, pageidaujama plutos spalva ir nuspauskite
paleidimo / stabdymo mygtuka. Pasigirdus pirmajam pypteléjimui (po 23
minuciy), j tesla sudékite razinas. Pypteléjimui pasigirdus antrg karta (po
1 val. 5 min.), atidarykite aparata ir iSimkite tesla. Jei gaminate aStuonias
bandeles, padalykite tesla j dvi porcijas ir atidéta antraja porcija uzdenkite audiniu.
Pries apvoliodami miltuose padalykite pirmaja porcija  keturias lygias dalis ir suteikite
joms bandeliy forma. Uzdékite teslos gabalélius ant ,firminiams kepalams” skirty
kepimo groteliy. 13ilgai jpjaukite. Vél nuspauskite paleidimo / stabdymo mygtuka.
Dar karta pasigirdus pypteléjimui (po 57 minuciu), iSimkite bandeles ir pakartokite
procediira su antraja porcija. ISkepusias bandeles palikite atvésti ant groteliy.
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< Ciabata su ozky sariu ir medumi L PROG. 2
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2 Ciabatos 4 ciabatos 2 Ciabatos 4 ciabatos
1:50 2:25 1:50 2:25
Vanduo 120 ml 240 ml Ruginiai miltai 509 1009
Alyvuogiy aliejus 1v.8 2v.8. Sausos kepimo mielés 1a.s. 2a.s.
Druska 1a.s. 1.8, Citrininis ciobrelis Yra.s. 1a.s.
Akacijy medus 14 v.8. 3v.8. Puskietis ozky saris 509 1009
Specialis miltai duonai 1509 3009 Patepimui: alyvuogiy aliejus

Sudékite ingredientus j duonos keptuve tokia tvarka: vanduo, alyvuogiy aliejus, druska ir medus. Tada
sudékite dviejy rasiy miltus ir mieles. |dékite duonos keptuve j aparata. Pasirinkite antra (2) programa,
pageidaujamg plutos spalva ir nuspauskite paleidimo / stabdymo mygtuka. Pasigirdus pirmajam pypteléjimui
(po 23 minudiy), sudékite citrininj Ciobrelj ir kubeliais supjaustyta puskietj ozky sarj. Pypteléjimui
pasigirdus antrg karta (po 1 val. 15 min.), atidarykite aparata ir isimkite tesla. Jei gaminate keturias
Ciabatas, padalykite tesla j dvi porcijas ir atidéta antraja porcija uzdenkite audiniu. Padalykite pirmaja porcija j dvi lygias
dalis ir suteikite joms ovalig forma. Uzdékite ciabatas ant ploksciy kepimo groteliy. Patepkite jas alyvuogiy aliejumi
ir dar karta nuspauskite paleidimo / stabdymo mygtuka. Dar karta pasigirdus pypteléjimui (po 35 minuciy), isSimkite
Ciabatas ir pakartokite procedura su antraja porcija. ISkepusias ciabatas palikite atvésti ant groteliy.

Kepalas su Sonine,
parmezanu ir kalendra

4 kepalai 8 kepalai 4 kepalai 8 kepal
Laikas 2:02 2:59 2:02 2:59
Vanduo 135ml 245ml Sausos kepimo mielés %a.s. 1%a.8.
Druska %a.s. 1%a.8. Rukytos Soninés juostelés 35¢g 659
Alyvuogiy aliejus V.8 1v.8. Tarkuotas parmezano stris 309 559
Cukrus A 1v.8 Sviezia smulkiai kapota B .
Vav. 8. Tv.8.
Specialis miltai duonai 2059 3709 kalendra

Pakepinkite Soninés juosteles jkaitintoje keptuvéje nelipnia danga, pasalinkite riebaly pertekliy ir palikite atvésti.
Sudékite ingredientus j duonos keptuve tokia tvarka: vanduo, druska, alyvuogiy aliejus, cukrus. Tada sudékite miltus
ir mieles. |dékite duonos keptuve j aparata. Pasirinkite pirma (1) programa. Nuspauskite paleidimo / stabdymo
mygtuka. Pasigirdus pirmajam pypteléjimui (po 23 minuciy), j tesla sudékite Soninés juosteles, parmezana ir kalendra.
Pypteléjimui pasigirdus antra karta (po 1 val. 5 min.), atidarykite aparata ir iSimkite tesla. Jei gaminate astuonis kepalus,
padalykite teslg j dvi porcijas ir atidétg antraja porcijg uzdenkite audiniu. Padalykite pirmaja porcija j keturias lygias
dalis ir suteikite joms kepalo forma. Uzdékite teslos gabalélius ant, firminiams kepalams” skirty kepimo groteliy ir iSilgai
ipjaukite. Vél nuspauskite paleidimo / stabdymo mygtuka. Dar karta pasigirdus pypteléjimui (po 57 minuciy), iSimkite
kepalus ir pakartokite procedura su antraja porcija. ISkepusius kepalus palikite atvésti ant groteliy.

Duona su juodosiomis aly-

vuogémis

Vanduo 255ml 340 ml 510 ml
Aliejus 2.8, 3% v, 5v.8.
Cukrus 3a.s. 4a.s. 5a.8.
Druska 2a.s. 2%2a.5. 4a.s.
Specials miltai duonai 4809 640 g 960 g
Sausos kepimo mielés la.s. 1%a.3. 2a.3.
Juodosios alyvuogés 759 100g 1509

Pasirinkite pageidaujama duonos svorj ir perzitrékite informacija lenteléje.
Sudékite ingredientus j duonos keptuve tokia tvarka: vanduo, aliejus, druska,
miltai ir mielés. Jdékite duonos keptuve j aparata. Pasirinkite astunta (8)
programa, kepalo svorj ir pageidaujama plutos spalva. Nuspauskite paleidimo
/ stabdymo mygtuka. Pasigirdus pirmajam pypteléjimui (mazdaug po
30 minuciy), j tesla sudékite juodasias alyvuoges. Programai pasibaigus, isjunkite
aparata, isimkite duonos keptuve ir nukelkite duona.

Ensaimados su apelsinme-
dziy ziedais ir cinamonu

Pienas 40 ml 120 ml
Kiausinis 1 1
Druska 2a.5. 1a.s.
Aliejus 1,5v.8. 3V.8.
Sviestas 35¢g 709
Miltelinis cukrus 2%a.8. 4% a.8.
Maltas cinamonas a.s. la.s.
Apelsinmedziy ziedai ha.s. 1a.s.
Miltai 1909 3509

Sausos kepimo mielés
Dekoravimui: cukraus glajus

Sudékite ingredientus j duonos keptuve tokia tvarka: pienas, druska, alyvuogiy aliejus, lydytas sviestas ir
rudasis cukrus. Tada sudékite miltus, cinamona, apelsinmedziy Ziedus ir mieles. |dékite duonos keptuve j

1%a.8.

2a.s.

o . . o

Duonos lazdelés su juoduoju sezamu PROG:: 3

20 duonos 20 duonos

lazdeliy lazdeliy

Laikas pivi] 2:29
Vanduo 70 ml Sausos kepimo mielés 1a.8.
Alus 70 ml Sezamy aliejus Tv.8.
Druska 1a.s. Juodyjy sezamy séklos 509
Specialts miltai duonai 2409

Sudékite ingredientus j duonos keptuve tokia tvarka: vanduo, alus, sezamy aliejus ir druska. Tada sudékite miltus ir
mieles. Jdékite duonos keptuve j aparata. Pasirinkite trecig (3) programa, pageidaujama plutos spalva ir nuspauskite
paleidimo / stabdymo mygtuka. Pypteléjimui pasigirdus antra karta (po 1 val. 15 min.), atidarykite aparatg ir iSimkite
tesla. Padalykite tesla j dvi porcijas ir atidéta antraja porcijg uzdenkite audiniu. Padalykite pirmajg porcija j 10 lygiy
daliy. Ant miltais pabarstyto pavirsiaus iskociokite labai plonas juosteles. Patepkite juosteles vandeniu naudodami
kepiniy Sluotele ir apvoliokite jas juodyjy sezamy séklose. Uzdékite duonos lazdeles ant ploksciy kepimo groteliy.
Vél nuspauskite paleidimo / stabdymo mygtuka. Dar kartg pasigirdus pypteléjimui (po 37 minuciy), iSimkite duonos
lazdeles ir pakartokite procedira su antraja porcija. ISkepusias lazdeles palikite atvésti ant groteliy.

aparata. Pasirinkite 3esta (6) programa, pageidaujama plutos spalva ir nuspauskite paleidimo / stabdymo
mygtuka. Pypteléjimui pasigirdus antra karta (po 1 val. 5 min.), atidarykite aparatg ir iSimkite tesla.
Jei gaminate aStuonias ensaimadas, padalykite tesla j dvi porcijas ir atidéta antraja porcija uzdenkite
audiniu. Pirmaja porcija padalykite j keturias lygias dalis ir iSkociokite 15-20 cmiilgio juosteles. Atsargiai
iskocioje juosteles, susukite jas j spirales. Uzdékite ensaimadas ant ploksciy kepimo groteliy ir patepkite
vandeniu naudodami kepiniy sluotele. Vél nuspauskite paleidimo / stabdymo mygtuka. Dar karta
pasigirdus pypteléjimui (po 57 minuciy), iSimkite ensaimadas ir pakartokite procedira su antraja porcija.
ISkeptas ensaimadas apslakstykite cukraus glajumi ir palikite atvésti ant groteliy.



Klasikinés bandelés

4 bandelées 8 bandelés

Laikas 2:04 2:43
Vanduo 75ml 130 ml
Pienas 25ml 50 ml
Druska la.s. 1%a.8.
Kiausinis 1 1
Sviestas 159 259
Cukrus 1v.8. 14 V.8
45 rasies miltai 2259 3859
Sausos kepimo mielés 1%a.8. 2a.s.
Sezamy séklos 1% V.8, 2v.8.

Sudékite ingredientus j duonos keptuve tokia tvarka: vanduo, pienas, druska, kiausinis,
sviestas ir cukrus. Tada sudékite miltus ir mieles. |dékite duonos keptuve j aparata. Pasirinkite
penkta (5) programa, pageidaujamg plutos spalva ir nuspauskite paleidimo / stabdymo
mygtuka. Pypteléjimui pasigirdus antra karta (po 1 val. 25 min.), atidarykite aparata ir iSimkite
tesla. Jei gaminate astuonias bandeles, padalykite teslg j dvi porcijas ir atidétg antraja
porcija uzdenkite audiniu. Pirmaja porcija padalykite j keturias lygias dalis ir suminkykite
- teslajrutulj, kad suformuotuméte apvalesne bandele. Patepkite pienu naudodami kepiniy
Sluotele ir pabarstykite sezamy séklomis. Uzdékite bandeles ant ploksciy kepimo groteliy.
Veél nuspauskite paleidimo / stabdymo mygtuka. Dar kartg pasigirdus pypteléjimui (po
39 minuciy), iSimkite bandeles ir pakartokite procedura su antraja porcija. ISkepusias
bandeles palikite atvésti ant groteliy.

Bandelés su razinomis ir imbieru W

4bandelés 8 bandelés 4bandelés 8 bandelés

H pH 2:43 2:04 2:43
Pienas 25ml 50 ml Apelsino Zievelé 1 1
Vanduo 75 ml 130ml 45 rasies miltai 2259 3859
Druska 1a.3. 1%a.8. Lydytas sviestas 209 359
Kiausinis 1 1 Sausos kepimo mielés 1%a.8. 2a.s.
Cukrus Tv.8. 1% V.8, Razinos 509 859
Maltas imbieras 3 a.s. 1a.s. Glajui: 1 v. $. pieno ir 20 g cukraus

Pamerkite razinas | apysiltj piena, kad jos isbrinkty. Tuo tarpu sudékite ingredientus | duonos keptuve tokia tvarka:
vanduo, druska, kiausinis, cukrus, imbiero milteliai ir Siaudeliais supjaustyta apelsino Zievelé. Sudékite miltus, lydyta
sviestg ir mieles. |dékite duonos keptuve j aparata. Pasirinkite penkta (5) programa, pageidaujama plutos spalvg ir
nuspauskite paleidimo / stabdymo mygtuka. Pasigirdus pirmajam pypteléjimui (po 28 minuciy), sudékite razinas.
Pypteléjimui pasigirdus antrg kartg (po 1 val. 25 min.), atidarykite aparatg ir iSimkite teslg. Jei gaminate astuonias
bandeles, padalykite teslg j dvi dalis ir atidétg antraja dalj uzdenkite audiniu. Padalykite pirmaja dalj j keturias lygias dalis
iri$ jy suformuokite rutuliukus. Patepkite pieno ir cukraus misiniu naudodami kepiniy $luotele. Uzdékite bandeles ant ploks¢iy
kepimo groteliy. Vél nuspauskite paleidimo / stabdymo mygtuka. Pasigirdus kitam pypteléjimui (po 39 minuciy), iSimkite
bandeles. Pakartokite procediras kepdami antra dalj. ISkepusias bandeles palikite atvésti ant groteliy.

Kanadietiska duona su obuoliy
tyre ir klevy sirupu

Svoris 10009 10009
Laikas 2:08 2:08

Bandelés su gauda ir kuminu  PROG: 5

Nesaldinta obuoliy tyre 230 ml Nugriebto pieno milteliai 4V.5.
Augalinis aliejus 125 ml Kepimo milteliai 1a.s.
Plakti kiausiniai 3 Druska %a.s
Cukraus glajus 959 Geriamoji soda 2.8
Klevy sirupas 110g Maltas cinamonas 1%a.8.
Specialts miltai duonai 1759 Kapotos karijos 409
Viso grado kvietiniai miltai 1759 Karijy puselés (pasirinktina) 6

Sudékite ingredientus j duonos keptuve nurodyta tvarka. |[dékite duonos keptuve j aparata. Pasirinkite

astuoniolikta (18) programg ir pageidaujama plutos spalva. Nuspauskite paleidimo / stabdymo mygtuka.
Prasidéjus kepimo ciklui, kepalo viduryje uzdékite karijy puseles. Programai pasibaigus, i$junkite aparata,
isSimkite duonos keptuve ir nukelkite duona.

4 bandelés 8 bandelés

Laikas 2:04 2:43
Vanduo 75ml 130 ml
Pienas 25 ml 50 ml
Druska la.s. 1%a.s.
Kiausinis 1 1
Lydytas sviestas 159 259
Cukrus 1v.8. 14 V.8,
45 rasies miltai 2259 3859
Tarkuotas gaudos suris 509 859
Kumino séklos 1v.8. 14 V.8,
Sausos kepimo mielés 1%a.8. 2a.s.

Sudékite ingredientus j duonos keptuve tokia tvarka: vanduo, pienas, druska, kiausinis,
| lydytas sviestas ir cukrus. Tada sudékite miltus, gaudos strj, kuming ir mieles. |dékite

. duonos keptuve j aparata. Pasirinkite penkta (5) programa, pageidaujama plutos spalva ir
nuspauskite paleidimo / stabdymo mygtuka. Pypteléjimui pasigirdus antra karta (po 1 val.
25 min.), atidarykite aparata ir iSimkite tesla. Jei gaminate astuonias bandeles, padalykite
tedla j dvi porcijas ir atidéta antraja porcija uzdenkite audiniu. Pirmaja porcija padalykite j
keturias lygias dalis ir suminkykite tesla j rutulj, kad suformuotuméte apvalesne bandele.
Patepkite pienu naudodami kepiniy Sluotele ir pabarstykite kumino séklomis. Uzdékite
bandeles ant ploksciy kepimo groteliy. Vél nuspauskite paleidimo / stabdymo mygtuka. Dar
kartg pasigirdus pypteléjimui (po 39 minuciu), iSimkite bandeles ir pakartokite procedtrg
su antraja porcija. ISkepusias bandeles palikite atvésti ant groteliy.

Duona su morkomis ir imbieru

Svoris 1000g 1000g
Laikas 2:08 2:08

Kiausiniai 2 Specialts miltai duonai 3159
Tarkuotos morkos 2259 Nataralios kvietinés sélenos 100g
Cukraus glajus 125¢g Svieziai sumaltas imbieras 2a.s.
Nusausintas ir sutrintas ananasas 759 Svieziai sutarkuotas imbieras 2a.s.
Melasa 759 Maltas cinamonas Y a.s.
Augalinis aliejus 1509 Sausos kepimo mielés 2a.s.
Druska ¥ a.s. Geriamoji soda ¥ a.s.

Pasirinkite pageidaujama duonos svorj ir perziarékite informacija lenteléje. Sudékite ingredientus j duonos
keptuve recepte nurodyta tvarka. Jdékite duonos keptuve j aparata. Pasirinkite astuoniolikta (18) programa,
kepalo svorj ir pageidaujama plutos spalva. Nuspauskite paleidimo / stabdymo mygtuka. Pasigirdus pirmajam
pypteléjimui (po 23 minuciy), sudékite graikinius rieSutus. Programai pasibaigus, isjunkite aparata, iSimkite
duonos keptuve ir nukelkite duona.
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Belgiska duona su razinomis (,,Cra-

mique”)

Svoris 7509 10009 15009

Laikas 3:15 3:20 3:25
Pienas 22v.5. 3v.8 3% V.8
Kiausiniai 3 5 6
Sviestas 160 g 2109 2509
Druska 1%a.s. 2a.s. 2%2a.8.
Cukrus 5v.8. 6Vv.3. VAAS
Specialtis miltai duonai 390g 5309 6209
Sausos kepimo mielés 2a.3. 2%a.s. 3a.s.
Razinos 1209 1409 180¢g

Pasirinkite pageidaujama duonos svorj ir perziarékite informacija lenteléje. Sudékite
ingredientus j duonos keptuve tokia tvarka: vanduo, kiausiniai, minkstas sviestas, druska ir
- cukrus. Tada sudékite miltus ir sausas mieles. |dékite duonos keptuve j aparata. Pasirinkite
vienuoliktg (11) programa, kepalo svorj ir pageidaujama plutos spalva. Nuspauskite
paleidimo / stabdymo mygtuka. Pasigirdus pirmajam pypteléjimui (po 25 minuciy),
sudékite razinas. Programai pasibaigus, iSjunkite aparata, iSimkite duonos keptuve ir
nukelkite duona.

Pyragas,Boba”

Pamerkite razinas j vandenj arba neskiestg

Flamandiskas pyragas

su avietémis

Svoris 7509 10009 15009

Laikas 3:01 3:06 3:11
Pienas 75 ml 100 ml 150 ml
Druska 1a.3. 1%a.s. 2a.s.
Sviestas 509 659 1009
Cukrus 1%a.s. 2v.8. 3v.s.
Rudasis cukrus 259 359 509
Kiausiniai 2 3 4
Specialts miltai duonai 3509 4659 7009
Sausos kepimo mielés 1a.s. 1a.3. 1%a.8.
Sviezios avietés 409 559 80g

Pasirinkite pageidaujama pyrago svorj ir perziarékite informacija lenteléje. Sudékite
ingredientus j duonos keptuve tokia tvarka: pienas, sviestas, kiausiniai, avietés, cukrus ir
druska. Tada sudékite miltus ir sausas mieles. Jdékite duonos keptuve j aparata. Pasirinkite
devintg (9) programa, kepalo svorj ir pageidaujama plutos spalva. Nuspauskite paleidimo
/ stabdymo mygtuka. Likus 30-45 minuciy iki programos pabaigos, atidarykite aparata
ir patikrinkite, ar tesla gerai kepa. Jei tesla pakankamai sutvirtéjusi, ant virSaus uzberkite
avieciy ir smulkaus rudojo cukraus. Programai pasibaigus, isjunkite aparata ir iSimkite
pyraga.

Svoris 7509 1000g 15009
Laikas 3:15 3:20 3:25 vaisiy trauktine. Pasirinkite pageidaujama
Pienas 100ml 120ml  205ml pyrago svorj ir perziarékite informacija
Kiauginiai 2 3 4 lenteléje. Sudékite ingredientus | duonos
Sviestas 1609 2109 2509 keptuve tokia tvarka: vanduo, kiausiniai,
Druska Ta.s. Ta.s.  1%as  minkstas sviestas, druska ir cukrus. Tada
g:le‘;’;us et duonai 37:099 5930099 ;;z S sudékite miltus ir sausas mieles, |dékite duonos
Sausos kepimo mielés 2%a.38. 3%a.l. 4a.s. keptuve  aparata. PaS.It:InkIte '\/lenyollktq ()
Neskaldyti migdolai 204g s0g 609 programa, pyrago svorjir pageidaujama plutos
Razinos 1109 1509 1709 spalva. Nuspauskite paleidimo / stabdymo
mygtuka. Pasigirdus pirmajam pypteléjimui
(po 25 minuciy) j teslg sudékite neskaldytus
migdolus ir iSmirkusias razinas. Programai
pasibaigus, iSjunkite aparata, isimkite duonos
keptuve ir nukelkite pyraga.
Stolenas PROG.: 6
4 stolenai 8 stolenai 4 stolenai 8 stolenai
Laikas 2:02 2:59 2:02 2:59
Apysiltis pienas 125 ml 225 ml Razinos 60g 1109
Druska 1a.s. 1%a.8. Neskaldyti migdolai 409 709
Minkstas sviestas 609 1109 Cukatos 259 459
Cukrus 759 1359 Romas 15 ml 25 ml
Specialts miltai duonai 2509 4509 Migdoly tesla 759 135¢g
Sausos kepimo mielés 159 259 Dekoravimui: cukraus glajus

Razinas, neskaldytus migdolusir cukatas pamerkite jroma. Sudékite ingredientus jduonos keptuve tokia tvarka: apysiltis pienas, druska,
minkstas sviestasir cukrus.Tada sudékite miltus ir mieles. Jdékite duonos keptuve japarata. Pasirinkite $esta (6) programa, pageidaujama
plutos spalvg ir nuspauskite paleidimo / stabdymo mygtuka. Pasigirdus pirmajam pypteléjimui (po 23 minuciy), j tesla sudékite
nusausintas razinas, migdolus ir cukatas. Pypteléjimui pasigirdus antra karta (po 1 val. 5 min.), atidarykite aparata ir iSimkite tesla. Jei
gaminate astuonis Stolenus, padalykite tesla j dvi porcijas ir atidéta antraja porcija uzdenkite audiniu. Padalykite pirmaja porcija j keturias
lygias dalis ir iskociokite. Supjaustykite migdolus j keturias juosteles ir jspauskite juos kiekvieno teslos kepaliuko centre. Apvyniokite
kepaliukus aplink migdoly tesla ir suformuokite rutuliukus. Patepkite juos pienu naudodami kepiniy $luotele. Uzdékite Stolenus
ant ploksciy kepimo groteliy. Vél nuspauskite paleidimo / stabdymo mygtuka. Dar kartg pasigirdus pypteléjimui (po 57 minuciy),
iSimkite Stolenus. Patepkite lydytu sviestu ir apslakstykite cukraus glajumi. Pakartokite procediira su antraja porcija. ISkepusius

stolenus palikite atvésti ant groteliy.

Duona su ementaliu

Vanduo 240 ml
Druska su zoleléemis 1a.s.
Specialts miltai duonai 3409
Sausos kepimo mielés 2a.s.
Cukrus 1a.3.
Ementalio sario kubeliai 1159

320 ml
la.s.
4509

22a.8.

1a.s.
1509

480 ml
1%a.s.
6759

3%2a.5.
1%a. 8.

2259

Pasirinkite pageidaujama pyrago svorj ir
perziarékite informacija lenteléje. Sudékite
ingredientus j duonos keptuve tokia tvarka:
vanduo, druska, miltai, dZiovintos mielés ir
cukrus. |dékite duonos keptuve j aparata.
Pasirinkite astunta (8) programa, kepalo svorj
ir pageidaujama plutos spalva. Nuspauskite
paleidimo / stabdymo mygtuka. Pasigirdus
pirmajam pypteléjimui (po 30 minuciy),
sudékite sarj. Programai pasibaigus, isjunkite
aparata, iSimkite duonos keptuve ir nukelkite
pyraga.
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~ Meduolinis pyragas

1000 g
Laikas 2:08
Pienas 200 ml
Kiausiniai 2
Rudasis cukrus 100 g
Druska a.s.
Keturiy prieskoniy misinys la.s.
Geriamoji soda a.s.
Cinamonas la.s.
Medus 500 g
Lydytas sviestas 2009
Specialts miltai duonai 400 g
Kepimo milteliai 1 paketélis

Sudékite kiausinius, rudajj cukry, druska ir geriamaja soda j maisymo dubenj. Pamaisykite
su Sluotele 5 minutes. Sudékite prieskonius, piena, medy ir lydyta sviesta. Supilkite misinj j
duonos kepimo aparato duonos keptuve. Sudékite mitus ir kepimo miltelius. Jdékite duonos
keptuve j aparata. Pasirinkite astuoniolikta (18) programa, kepalo svorj ir pageidaujama
plutos spalva. Nuspauskite paleidimo / stabdymo mygtuka. Programai pasibaigus, isjunkite
aparatg, iSimkite duonos keptuve ir nukelkite pyraga.

f Patarimas: rinkiteés sviesiq plutos spalvq.

Picos tesla

Svoris

Laikas

Vanduo

Alyvuogiy aliejus
Druska

Specialts miltai duonai
Sausos kepimo mielés

12509
1:15
450 ml
25 V.5,
2%2a.5.
8009
2.5,

Sudékite ingredientus j duonos keptuve
tokia tvarka: vanduo, alyvuogiy aliejus ir
druska. Tada sudékite miltus ir sausas mieles.
|dékite duonos keptuve j aparata. Pasirinkite
Sesioliktg (16) programa. Nuspauskite
paleidimo / stabdymo mygtuka. Programai
pasibaigus, isjunkite aparatg ir isimkite
duonos keptuve. Tesla paruosta naudoti.

Vaisinis keksas

Svoris 10009
Laikas 2:08
Kiausiniai 5
Cukrus 1659
Vanilinis cukrus 1 paketélis
Druska 1 Ziups.
Rudasis romas 14 v.8.
Sviestas 2309
Smulkaus malimo miltai (45 rasies) 3309
Kepimo milteliai 2%a.s.
Razinos 759
Cukatos 759

Sudékite kiauinius, cukry, vanilinj cukry ir druska j maisymo dubenj. Pamaisykite su $luotele
5 minutes. Supilkite misinj j duonos kepimo aparato duonos keptuve. |pilkite tamsaus romo
ir lydyto sviesto, suberkite smulkaus malimo miltus ir kepimo miltelius. |dékite duonos
keptuve j aparata. Pasirinkite astuoniolikta (18) programa ir pageidaujama plutos spalva.
Nuspauskite paleidimo / stabdymo mygtuka. Pasigirdus pirmajam pypteléjimui (po 23
minuciy), j tesla sudékite razinas ir cukatas. Programai pasibaigus, iSjunkite aparata,
isSimkite duonos keptuve ir nukelkite vaisinj keksa. lliustracijoje vaizduojama vidutinio
tamsumo pluta.

Makarony tesla

Svoris

Laikas

Specialts miltai duonai
Vanduo

Kiausiniai

Druska

12509
15 min.
830¢g
200 ml
5
1a.8.

Sudékite ingredientus | duonos keptuve
tokia tvarka: miltai, vanduo, kiausiniai ir
druska. |dékite duonos keptuve | aparata.
Pasirinkite septynioliktg (17) programa.
Nuspauskite paleidimo / stabdymo mygtuka.
Programai pasibaigus, iSjunkite aparatg ir
iSimkite duonos keptuve. Tesla paruosta
naudoti.

. Obuoliy ir rabarbary tyre

Svoris
Laikas
Obuoliai
Rabarbarai
Cukrus

12009
1:30
600 g
600 g
5v.5.

Nulupkite obuolius ir rabarbarus ir smulkiai

juos supjaustykite. Sudékite vaisius j duonos

kepimo aparato duonos keptuve. |berkite
cukraus. |dékite duonos keptuve j aparata.

Pasirinkite devyniolikta (19) programa.

Nuspauskite paleidimo / stabdymo mygtuka.

Programai pasibaigus, i$junkite aparatg ir

isSimkite duonos keptuve.

r Patarimai: vaisius galite pjaustyti kitokio
dydzio gabaléliais, priklausomai nuo to, ar
noritetyréssugabaléliais, ar be jy. Supjauscius
vaisius vidutinio dydzio gabaléliais, kai kurie
Jjypovirimo liks tyréje. Tyre galite pasigaminti
i$ visy sezoniniy vaisiy.
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Ievads

Ladzam rapigi izlasit pirmds lappuses, jo tds satur svarigu informaciju, kas palidzés sekmigi istenot receptes.

IEVADS P 243 Milti. Maizes pagatavosanai ieteicams lietot $adus miltus (ja vien recepté nav noradits citadi): kvieSu milti (T55), maizes cepsanai
pieméroti milti, maizes milti baltmaizes pagatavosanai, baltie milti.
Komentari: var lietot ari 65. tipa kviesu miltus.

Maizes raugs. Svaigais raugs kubinos, rehidréts aktivais sausais raugs, sausais $kistosais raugs, skidrais raugs. Raugu pardod lielveikalos
(konditorejas vai svaigo produktu nodala), tacu varat to iegadaties ari pie maiznieka.

KLASISKAS MAIZES RECEPTES P 244 - 245 Izmantojot svaigo raugu, atcerieties to sadrupinat ar pirkstiem, lai palidzétu raugam izskist.

Daudzuma/svara atbilstiba, izmantojot sauso, svaigo vai skidro raugu

Sausaisraugs (kubikcentimetros) 1 1% 2 2% 3 3% 4 41 5
Sausais raugs (gramos) 3 4 6 7% 9 10% 12 13% 15
Svaigais raugs (gramos) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
Skidrais raugs (mililitros) 13 20 27 33 38 47 54 60 67

Izmantojot svaigo raugu, reiziniet noradito sausa rauga daudzumu (svaru) ar tris.

Padomi un ieteikumi

MAIZE
Maize nav pietiekami uzbriedusi. Pievérsiet ipasu uzmanibu, lai pievienotu katru sastavdalu pareizaja daudzuma. Irizmantots parak daudz miltu vai

ITA LU MAIZES REC E PTES P 250 parak maz rauga, tdens vai cukura. Gatavojot miklu, nosveriet visas sastavdalas.
2

Maize ir sakritusies. lespéjams, pievienojat parak daudz ddens vai rauga. Samaziniet izmantojamo sastavdalu daudzumu un parliecinieties, ka idens
nav parak silts.

Maize ir briina, tacu nav izcepusies. Maize ir briina, tacu nav izcepusies: ir liela nozime izmantotajam tdens daudzumam. Nakamreiz pievienojiet
nedaudz mazak.

BAGETES UN MAIZITES
Lai izveidotu formu, skatiet ilustracijas recepsu gramatas beigas.

Grati izveidot miklas formu. lespéjams, ka mikla ir parmicita un nav pievienots pietiekami daudz Gdens. Sada gadijuma izveidojiet miklas bumbu,

H atpatiniet miklu 10 minates un péc tam méginiet vélreiz.
AMERIKANU MAIZES RECEPTES P 252

Mikla ir lipiga un grati izveidot tas formu. Loti svarigi pievienot pareizu Gdens daudzumu. leberiet plaukstas nedaudz miltu.

Mikla ir trausla vai kluvusi graudaina. Tas nozimé, ka mikla ir parmicita. lzveidojiet miklas bumbu un atstajiet to atpisties 10 minates, péc tam
méginiet vélreiz.

Miklair bliva. lespéjams, irizmantots parak daudz miltu vai mikla ir parmicita. Micisanas sakuma pievienojiet nedaudz tidens, pirms formas veidosanas

EIROPAS MAIZES RECEPTES P 253 - 254 atstajiet miklu atpusties 10 minGtes un miciet to péc iespéjas mazak.

Maizites ir salipusas un nav izcepusas. Mikla ir parak mitra vai maizites nav pareizi izvietotas uz paplates. Pievérsiet ipasu uzmanibu, lai pievienotu
skidrumus pareiza daudzuma, un ripigi izkartojiet maizites uz paplatém.

Maizites ir pielipusas pie paplates un apakspusé piedegusas. Raugiet, lai garoza nek|utu parak briina, un neizmantojiet parak daudz glaziras.
|zceptas maizites nav mainijusas krasu. lespéjams, maizites pirms cepsanas nebija pietiekami mitras. Pirms cep$anas, izmantojot konditorejas

ClTAS RECEPTES P 256 - 257 otinu, parklajiet maizites ar olas un tdens glazdru.

Maizites nav pietiekami uzriigusas. Nav izmantots pietiekami daudz rauga vai mikla ir parmicita. Méginiet vélreiz, izmantojot vairak rauga. Pirms
formas veidosanas atstajiet miklu atpUsties 10 minGtes un miciet to péc iespéjas mazak.

Maizites ir parak uzbriedusas. lespéjams, ir izmantots parak daudz rauga. Méginiet vélreiz, izmantojot mazak rauga, un viegli nospiediet maizites
péc tam, kad tas ir novietotas uz paplates.

Maizités izveidotie iegriezumi vairs nav redzami. legriezumi nav pietiekami dzili. Veiciet stingrus iegriezumus.
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PROGR. NR. 9

Izvélieties vélamo maizes svaru un skatiet tabula
noradito informaciju. Pievienojiet sastavdalas
maizes panna $ada seciba: udens, sals un
cukurs. Péc tam pievienojiet miltus un sauso
raugu. levietojiet maizes pannu iericé. Atlasiet
9. programmu, klaipa svaru un vélamo garozas
krasu. Nospiediet palaisanas|apturésanas pogu.
Atskanot pirmajam signalam (aptuveni péc
23 minGtém), péc izvéles pievienojiet kadu
no papildu sastavdalam. Programmas beigas
izslédziet ierici, iznemiet maizes pannu un maizi.

.
Baltmaize
7509 1000 g 1500 g
3h01min 3h06min 3h11min
315ml 420 ml 540 ml
15 téjk. 2 tejk. 3 tajk.
¥, édamk. 1édamk. 1% édamk.
Maizes cepsanai pieméroti milti 5209 7009 900 g
Sausais maizes raugs 1 tejk. 12 téjk. 2 téjk.
Pécizvéles:
Zalas olivas 9049 130g 190 g
Bekona skélites 1509 2009 3009
.
Lauku maize
7509 10009
3h01min 3h06min 3h11min
305 ml 405 ml 525 ml
Sals 15 téjk. 2 tejk. 3 tejk.
Cukurs Joédamk.  1édamk. 1% édamk.
Maizes cepsanai pieméroti milti 4159 560 g 7259
Rupja maluma milti 959 1309 1709
Sausais maizes raugs 1% tejk. 2 téjk. 215 téjk.
Papildus varat izvélieties kadu no $im sastavdalam:
Valrieksti 1109 1509 2259
Lazdu rieksti 1109 1509 2259

PROGR. NR.

Izvélieties vélamo maizes svaru un skatiet
sastavdalu daudzumu tabula. Pievienojiet
sastavdalas maizes panna $ada seciba: Gdens,
sals, cukurs. Péc tam pievienojiet abu veidu miltus
un sauso raugu. levietojiet maizes pannu iericé.
Atlasiet 9. programmu, klaipa svaru un vélamo
garozas krasu. Nospiediet palaisanas|apturésanas
pogu. Atskanot pirmajam signalam (aptuveni péc
23 minatém), péc izvéles pievienojiet valriekstus
vai lazdu riekstus. Programmas beigas izslédziet
ierici, iznemiet maizes pannu un maizi. Papildu
sastavdala: valrieksti.

Sendvic¢a maize

Svars 7509 1000g 15009
Laiks 2h53min 2h58min 3 h03 min

Udens 270 ml 325ml 405 ml
Saulespuku ella 1% édamk. 2édamk. 2% édamk.
Sals 1% téjk. 2tajk. 215 téjk.
Cukurs 1% édamk. 2édamk. 2% édamk.
Piena pulveris 2édamk. 2%2édamk. 3 édamk.
Maizes cepsanai pieméroti milti 5009 600 g 7509
Sausais maizes raugs 1% téjk. 1% téjk. 2 tejk.

PROGR. NR. 8

Izvélieties vélamo maizes svaru un skatiet
tabula noradito informaciju. Pievienojiet
sastavdalas maizes panna $ada seciba:
udens, saulespuku ella, sals, cukurs un
piena pulveris. Péc tam pievienojiet miltus
un sauso raugu. levietojiet maizes pannu
jericé. Atlasiet 8. programmu, klaipa svaru
un vélamo garozas krasu. Nospiediet
palaisanas|apturésanas pogu. Programmas
beigas izslédziet ierici, iznemiet maizes
pannu un maizi.

Atri pagatavojama maize

Svars 7509 1000g 15009
Laiks 1h28min 1h33min 1h38min
Remdens Gdens 300 ml 400 ml 600 ml
Olivella 1%2édamk. 2 édamk. 3 édamk.
Sals 172 téjk. 2téjk. 3 tgjk.
Cukurs 1édamk. 1%2édamk. 2 édamk.
Piena pulveris 1% édamk. 2%:édamk. 3 édamk.
Maizes cepsanai pieméroti milti 4809 640 g 960 g
Sausais maizes raugs 3 tejk. 4 tejk. 6 tejk.

PROGR.NR. 12

Izvélieties vélamo maizes svaru un skatiet tabula
noradito informaciju. Pievienojiet sastavdalas
maizes panna $ada seciba: adens, olivella, sals,
cukurs un piena pulveris. Péc tam pievienojiet
miltus un sauso raugu. levietojiet maizes
pannu iericé. Atlasiet 12. programmu, klaipa
svaru un vélamo garozas krasu. Nospiediet
palaisanas|apturésanas pogu. Programmas beigas
izslédziet ierici, iznemiet maizes pannu un maizi.

Rupja maluma miltu maize

PROGR.NR. 10

Izvélieties vélamo maizes svaru un skatiet
tabula noradito informaciju. Pievienojiet
sastavdalas maizes panna $ada seciba:
udens, saulespuku ella, sals, cukurs un
piena pulveris. Péc tam pievienojiet abu
veidu miltus un raugu. levietojiet maizes
pannu iericé. Atlasiet 10. programmu, klaipa
svaru un vélamo garozas krasu. Nospiediet
palaisanas|apturésanas pogu. Programmas
beigas izslédziet ierici, iznemiet maizes
pannu un maizi.

Svars 7509 1000g 1500g
Laiks 3h06min 3h11min 3 h16 min
Udens 370 ml 490 ml 635 ml
Saulespuku ella 2édamk.  1édamk. 1% édamk.
Sals 12 téjk. 2 tgjk. 3 t&jk.
Cukurs 1édamk. 1%2édamk. 2 édamk.
Piena pulveris 1% édamk. 2 édamk. 2% édamk.
Maizes cepsanai pieméroti milti 180¢g 2409 3109
Rupja maluma milti 3409 460 g 5909
Sausais maizes raugs 1 téjk. 172 téjk. 2 téjk.
e v

Briosa

7509 10009 15009
] 3h15min 3h20min 3h25min
Piens 60 ml 80 ml 120 ml
Olas 3 5 6
Sviesta kubini 1409 2009 2309
Sals 175 téjk. 2 téjk. 2 tgjk.
Cukurs 509 709 80g
Maizes cepsanai pieméroti milti 4309 5759 6709
Sausais maizes raugs 1 tejk. 1% téjk. 2V téjk.
Sokolades gabalini 110g 1509 1709

(péc izvéles)

PROGR. NR. 11

Izvélieties vélamo maizes svaru un skatiet
tabula noradito informaciju. Pievienojiet
sastavdalas maizes panna $ada seciba: piens,
olas, miksts sviests, sals un cukurs. Péc tam
pievienojiet miltus un sauso raugu. levietojiet
maizes pannu iericé. Atlasiet 11. programmu,
briosas svaru un vélamo garozas krasu.
Nospiediet palaisanas|apturésanas pogu.
Atskanot pirmajam signalam (aptuveni péc
25 minGtém), varat pievienot Sokolades
gabalinus. Programmas beigas izslédziet
jerici, iznemiet maizes pannu un maizi.
Papildu sastavdala: Sokolades gabalini.
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Séklu maize

Udens

Rapsu ella

Medus

Sals

Maizes cepsanai pieméroti milti
Rudzu milti (170. tips)
Rupja maluma milti
Sausais maizes raugs
Linséklas

Saulespuku séklas
Magonu séklas

360 ml

2 édamk.
2 édamk.

1% téjk.
1509
1709
170g
2 téjk.
759
259
159

480 ml

27> édamk.
2Y> édamk.

2 téjk.
2009
230g
2309

2Vs téjk.
100g
309
209

620 ml
3%2 édamk.
3%2 édamk.

2% téjk.

260 g
3009
3009
2% téjk.
1359
4049
259

Izvélieties vélamo maizes svaru un skatiet tabula noradito informaciju. Pievienojiet
sastavdalas maizes panna $ada seciba: Gdens, rapsu ella, medus un sals. Péc tam pievienojiet
abu veidu miltus un sauso raugu. levietojiet maizes pannu iericé. Atlasiet 9. programmu,
klaipa svaru un vélamo garozas krasu. Nospiediet palaiSanas|apturésanas pogu. Atskanot
pirmajam signalam (péc 23 minGtém), pievienojiet linséklas, saulespuku séklas un magonu

séklas. Programmas beigas izslédziet ierici, iznemiet maizes pannu un maizi.

Bezgluténa siera maize

Udens

Olas

Augu ella
Kristaliskais cukurs
Sals

Balto risu milti
Braino risu milti
Vajpiena pulveris
Ksantana sveki
Kaltétu sipolu parslas
Magonu séklas
Selerijas séklas
Kaltétas dilles

Rivéts Cedaras siers
Sausais maizes raugs

425 ml
3
3 édamk.
2 édamk.
1 téjk.
280g
1409
3%, édamk.
3% tejk.
1 édamk.
1 tejk.
1% téjk.
1% tejk.
17049
1 édamk.

Skatiet tabuld noradito informaciju. Pievienojiet sastavdalas maizes panna minétaja
seciba. levietojiet maizes pannu iericé. Atlasiet 13. programmu un vélamo garozas krasu.
Nospiediet palaisanas|apturésanas pogu. Programmas beigas izslédziet ierici, iznemiet

maizes pannu un maizi.

Skiedrvielam bagata maize

Udens

Saulespuku ella

Sals

Piena pulveris

Maizes cepsanai pieméroti milti
Smalka maluma klijas

Sausais maizes raugs

350 ml
> @damk.
1 tgjk.

1 édamk.
3209
1609
2 tajk.

460 ml
> édamk.
175 téjk.
172 édamk.
4209
2109
215 téjk.

600 ml
1 édamk.
2 tejk.
2 édamk.
5509
2759
3% téjk.

Izvélieties vélamo maizes svaru un skatiet
tabula noradito informaciju. Pievienojiet
sastavdalas maizes panna $ada seciba: adens,
saulespuku ella, sals un piena pulveris. Péc
tam pievienojiet miltus, smalka maluma
klijas un sauso raugu. levietojiet maizes
pannu iericé. Atlasiet 10. programmu, klaipa
svaru un vélamo garozas krasu. Nospiediet
palaisanas|apturésanas pogu. Programmas
beigas izslédziet ierici, iznemiet maizes
pannu un maizi.

Omega 3 taukskabém bagata maize

Udens

Dabigais jogurts

Rapsu ella

Melase

Sals

Piena pulveris

Maizes cepsanai pieméroti milti
Rudzu milti (170. tips)
Rupja maluma milti
Diedzétu kviesu pulveris
Sausais maizes raugs
Linséklas

Saulespuku séklas

Maize bez sals

Udens

Saulespuku ella

Citrona sula

Maizes cepsanai pieméroti milti
Sausais maizes raugs

Sezama séklas

210 ml
1259
1 édamk.
2 édamk.
1% tejk.
2 édamk.
1559
2109
110g
209
3 tajk.
559
409

320 ml
2 édamk.
174 tejk.
5209
1 t&jk.
759

280 ml
1859

1% édamk.

3 édamk.
2téjk.

1 édamk.
2009
2709
1409
309
4tajk.
709
60g

430 ml
5 édamk.
2 tjk.
700 g
175 téjk.
1009

365 ml
2509
2 édamk.
4 édamk.
2V téjk.
2 édamk.
2559
3459
1809
4049
5 tajk.
909
709

500 ml
1 édamk.
2 téjk.
840g
2 tgjk.
1209

Izvélieties vélamo maizes svaru un skatiet
tabula noradito informaciju. Pievienojiet
sastavdalas maizes panna 3ada seciba:
udens, dabigais jogurts, rapsu ella, melase,
sals un piena pulveris. Péc tam pievienojiet
tris veidu miltus, diedzétu kviedu pulveri
un sauso raugu. levietojiet maizes pannu
jericé. Atlasiet 9. programmu, klaipa svaru
un vélamo garozas krasu. Nospiediet
palaisanas|apturésanas pogu. Atskanot
pirmajam signalam (péc 23 minatém),
pievienojiet linséklas un saulespuku séklas.
Programmas beigas izslédziet ierici, iznemiet
maizes pannu un maizi.

Izvélieties vélamo maizes svaru un skatiet
tabula noradito informaciju. Pievienojiet
sastavdalas maizes panna 3ada seciba:
udens, saulespuku ella, citrona sula. Péc
tam pievienojiet miltus, sauso raugu un
sezama séklas. levietojiet maizes pannu
jericé. Atlasiet 14. programmu, klaipa
svaru un vélamo garozas krasu. Nospiediet
palaisanas|apturésanas pogu. Programmas
beigas izslédziet ierici, iznemiet maizes
pannu un maizi.



Savojas maize

Udens 375ml 500 ml 650 ml
Sals 1% téjk. 2 tajk. 2V téjk.
Maizes cepsanai pieméroti milti 3759 5009 6509
Rudzu milti (170. tips) 1509 2009 2609
Sausais maizes raugs ¥4 tjk. 1 tgjk. 12 tejk.
Sipoli 259 309 409
Sénes (paris skélites) 309 4049 509
Bofortas siers (kubinos) 609 80g 100g

Izvélieties vélamo maizes svaru un skatiet tabula noradito informaciju. Pievienojiet
sastavdalas maizes panna Sada seciba: idens, smalki sagrieztas sénes un sipoli,
Bofortas siera kubini, sals. Péc tam pievienojiet abu veidu miltus un sauso raugu.
levietojiet maizes pannu iericé. Atlasiet 9. programmu, klaipa svaru un vélamo garozas
krasu. Nospiediet palai$anas|apturésanas pogu. Cep3anas laika (30-45 minates
pirms programmas beigam) atveriet ierici un parbaudiet, cik labi ir izcepusies mikla.
Ja ta ir pietiekami stingra, izdekoréjiet klaipa virsmu ar sagrieztajiem sipoliem.
Programmas beigas izslédziet ierici, iznemiet maizes pannu un maizi.

Bagetes ar zavetam plumém
un valriekstiem

Udens 160 ml 290 ml
Cukurs 1 édamk. 1% édamk.
sals % tajk. 174 téjk.
Kukurazas milti 25g 459
Maizes cepsanai pieméroti milti 2009 3609
Rudzu milti (170. tips) 259 459
Sausais maizes raugs % téjk. 12 téjk.
Zavétas plames 459 80g
Valrieksti 459 80g

Pievienojiet sastavdalas maizes panna $ada seciba: idens, cukurs un sals. Péc tam pievienojiet
abu veidu miltus un raugu. levietojiet maizes pannu iericé. Atlasiet 1. programmu, vélamo
garozas krasu un nospiediet palaisanas|apturésanas pogu. Atskanot pirmajam signalam
(péc 23 minatém), pievienojiet miklai riekstus. Atskanot otrajam signalam (péc stundas
un piecam minatém), atveriet ierici un iznemiet miklu. Gatavojot astonas bagetes, sadaliet
miklu divas dalas un vienu no tam apklajiet ar dranu, lai vélak izmantotu otrajai partijai.
Pirmas partijas miklu sadaliet cetras vienadas dalas un veidojiet tas bagetes forma. Pirms
apvilasanas kukurizas miltos samitriniet klaipus. Novietojiet tas uz rezga, kas paredzéts
nestandarta formas klaipu cepsanai. Veidojiet iegriezumus visa miklas gabala garuma. Katra
iegriezuma ievietojiet tris Zavétas plimes. Vélreiz nospiediet palaisanas|apturésanas pogu.
Atskanot vél vienam skanas signalam (péc 57 minatém), iznemiet bagetes un atkartojiet
minétas darbibas ar otro partiju. Kad bagetes ir izcepusas, atstajiet tas atdzist uz rezga.

Bagetes ar smalka
maluma klijam

Udens 175 ml 315ml
Cukurs 1tgjk. 1% téjk.
Sals % tejk. 1% tejk.
Sviests 209 359
Maizes cepsanai pieméroti milti 1509 2709
Rupja maluma milti 100 g 180 g
Smalka maluma klijas 8 édamk. 14 édamk.
Sausais maizes raugs Y4 tejk. 1%2 tejk.

Pievienojiet sastavdalas maizes panna sada seciba: adens, sviests, cukurs un sals. Péc
tam pievienojiet abu veidu miltus un raugu. levietojiet maizes pannu iericé. Atlasiet
1. programmu, vélamo garozas krasu un nospiediet palai$anas|apturésanas pogu.
Atskanot otrajam signalam (péc stundas un piecam minGtém), atveriet ierici un
iznemiet miklu. Gatavojot astonas bagetes, sadaliet miklu divas dalas un vienu no tam
apklajiet ar dranu, lai vélak izmantotu otrajai partijai. Pirmas partijas miklu sadaliet
Cetras vienadas dalas un veidojiet tas bagetes forma. Pirms apvilasanas smalkajas
klijas samitriniet bagetes. Novietojiet tas uz rezga, kas paredzéts nestandarta
formas klaipu cepsanai. Veidojiet iegriezumus visa miklas gabala garuma. Vélreiz
nospiediet palaisanas|apturésanas pogu. Atskanot vél vienam skanas signalam (péc
57 minatém), iznemiet bagetes un atkartojiet minétas darbibas ar otro partiju. Kad
bagetes ir izcepusas, atstajiet tas atdzist uz rezga.

Rozinu maizites

Udens 165 ml 300 ml
Cukurs 1 édamk. 12 édamk.
Sals % téjk. 1% tejk.
Maizes cepsanai pieméroti milti 1259 2259
Rudzu milti (170. tips) 1259 2259
Sausais maizes raugs 1tgjk. 1% téjk.
Rozines 759 1359

Pievienojiet sastavdalas maizes panna sada seciba: tdens, cukurs, sals.
Péc tam pievienojiet abu veidu miltus un raugu. levietojiet maizes pannu
iericé. Atlasiet 1. programmu, vélamo garozas krasu un nospiediet
palaisanas|apturésanas pogu. Atskanot pirmajam signalam (péc 23 minutém),
pievienojiet miklai rozines. Atskanot otrajam signalam (péc stundas un piecam
minGtém), atveriet ierici un iznemiet miklu. Gatavojot astonas maizites,
sadaliet miklu divas dalas un vienu no tam apklajiet ar dranu, lai vélak izmantotu
otrajai partijai. Pirmas partijas miklu sadaliet Cetras vienadas dalas un pirms
apvilasanas miltos veidojiet tas bagetes forma. Novietojiet tas uz rezga, kas paredzéts
nestandarta formas klaipu cepsanai. Veidojiet iegriezumus visa miklas gabala garuma.
Velreiz nospiediet palaisanas|apturésanas pogu. Atskanot vél vienam skanas signalam
(péc 57 minGtém), iznemiet maizites un atkartojiet minétas darbibas ar otro partiju.
Kad maizites ir izcepusas, atstajiet tas atdzist uz rezga.
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2 cabatas 4 cabatas 2 cabatas 4 cabatas

Laiks 1h 50 min 2 h 25 min 1h 50 min 2 h 25 min
Udens 120 ml 240 ml Rudzu milti 509 1009
Olivella 1 édamk. 2 édamk. Sausais maizes raugs 1 tgjk. 2 t&jk.
Sals 1tgjk. 174 tejk. Citrontimians 1 tgjk. 1 tgjk.
Akacijas ziedu medus 1Y2 édamk. 3 édamk. Puszavéts kazas siers 509 1009
Maizes cepsanai pieméroti milti 1509 3009 Glazéjumam: olivella

Pievienojiet sastavdalas maizes panna sada seciba: idens, olivella, sals un medus. Péc tam pievienojiet abu veidu miltus un
raugu. levietojiet maizes pannu iericé. Atlasiet 2. programmu, vélamo garozas krasu un nospiediet palaiSanas|apturésanas
pogu. Atskanot pirmajam signalam (péc 23 min(itém), pievienojiet citrontimianu un kubinos sagrieztu puszavétu kazas
sieru. Atskanot otrajam signalam (péc stundas un 15 minGtém), atveriet ierici un iznemiet miklu. Gatavojot Cetras cabatas,
sadalietmiklu divas dalas un vienu notamapklajietar dranu, lai vélakizmantotu otrajai partijai. Pirmas partijas miklu sadaliet
divas vienadas dalas un veidojiet tas ovala forma, novietojot uz paplates. Novietojiet ¢abatas uz lidzena cepsanas
rezga. Noziediet ar olivellu un vélreiz nospiediet palai$anas|apturésanas pogu. Atskanot vél vienam skanas signalam
(péc 35 minatém), iznemiet ¢abatas un atkartojiet minétas darbibas ar otro partiju. Kad maizites ir izcepusas, atstajiet
tas atdzist uz rezga.

Bekona, parmezana
un koriandra kukulitis

4 kukulisi 8 kukulisi 4 kukulisi 8 kukuli

2h 02 min 2h 59 min 2h 02 min 2h 59 min

Udens 135ml 245ml Sausais maizes raugs ¥ tejk. 17 téjk.

Sals % tejk. 174 téjk. Kapinata bekona skelites 35¢g 659

Olivella 1> édamk. 1 édamk. Rivéts parmezana siers 309 559
Py _ ) R

Cukurs V2 édamk. 1 édamk. Sva'lgs, smalki sagriezts 15 edamk. 1 adamk.

Maizes cepsanai pieméroti milti 2059 3709 koriandrs

Apcepiet bekona $kélites karsta panna ar nepiedegosu parklajumu, noteciniet taukus un atstajiet atdzist. Pievienojiet
sastavdalas maizes panna 3ada seciba: tdens, sals, olivella, cukurs. Péc tam pievienojiet miltus un raugu. levietojiet maizes
pannuiericé. Atlasiet 1. programmu. Nospiediet palaisanas|apturésanas pogu. Atskanot pirmajam signalam (péc 23 mindtém),
pievienojiet miklai bekona skélites, parmezanu un koriandru. Atskanot otrajam signalam (péc stundas un piecam minatém),
atveriet ierici un iznemiet miklu. Gatavojot astonas bagetes, sadaliet miklu divas dalas un vienu no tam apklajiet ar dranu, lai
vélak izmantotu otrajai partijai. Pirmas partijas miklu sadaliet Cetras vienadas dalas un veidojiet tas bagetes forma. Novietojiet
tas uzrezga, kas paredzéts nestandarta formas klaipu cep$anai, un péc tam veidojiet iegriezumus visa miklas gabala garuma.
Vélreiz nospiediet palaiSanas|apturésanas pogu. Atskanot vél vienam skanas signalam (péc 57 mindtém), iznemiet bagetes
un atkartojiet minétas darbibas ar otro partiju. Kad maizites ir izcepusas, atstajiet tas atdzist uz rezga.

Maizes standzinas ar melnajam

sezama séklam HRDERTNE
20 standzinas 20 standzinas
Laiks 2 h 29 min 2 h 29 min

Udens 70 ml Sausais maizes raugs 1 tejk.
Alus 70 ml Sezama seklu ella 1 édamk.
Sals 1 tjk. Melnas sezama séklas 509
Maizes cep$anai pieméroti milti 2409

Pievienojiet sastavdalas maizes panna $ada seciba: tdens, alus, sezama séklu ella un sals. Péc tam pievienojiet
miltus un raugu. levietojiet maizes pannu iericé. Atlasiet 3. programmu, vélamo garozas krasu un nospiediet
palaisanas|apturésanas pogu. Atskanot otrajam signalam (péc stundas un 15 minatém), atveriet ierici un iznemiet
miklu. Sadaliet miklu divas dalas un vienu no tam apklajiet ar dranu, lai vélak izmantotu otrajai partijai. Sadaliet
pirmo miklas gabalu 10 vienadas dalas. Uz virsmas, kas ir parkaisita ar miltiem, izveltnéjiet miklu |oti planas strémelés.
Noziediet ar Gdeni, izmantojot konditorejas otinu, un apvartiet melnajas sezama séklas. Novietojiet maizes standzinas
uz lidzena cepsanas rezga. Velreiz nospiediet palaisanas|apturésanas pogu. Atskanot vél vienam skanas signalam (péc
37 minGtém), iznemiet maizes standzinas un atkartojiet minétas darbibas ar otro partiju. Kad tas ir izcepusas, atstajiet
tas atdzist uz rezga.

Maize ar melnajam olivam

Udens 255 ml 340 ml
Ella 2% édamk. 3% édamk.
Cukurs 3 tejk. 4 téjk.
Sals 2tajk. 215 téjk.
Maizes cepsanai pieméroti milti 4809 640 g
Sausais maizes raugs 1tgjk. 17 téjk.
Melnas olivas 759 1009

Izvélieties vélamo maizes svaru un skatiet tabula noradito informaciju. Pievienojiet
sastavdalas maizes panna $ada seciba: adens, ella, cukurs, sals, milti un raugs.
levietojiet maizes pannu iericé. Atlasiet 8. programmu, klaipa svaru un vélamo garozas
krasu. Nospiediet palaisanas|apturésanas pogu. Atskanot signalam (aptuveni péc
30 minGtém), pievienojiet miklai melnas olivas. Programmas beigas izslédziet ierici,

iznemiet maizes pannu un maizi.

Maizites Ensaimada ar
apelsinu ziediem un kaneéli

Piens 40 ml
Ola 1

Sals 2 téjk.
Ella 1,5 édamk.
Sviests 35¢g
Pudercukurs 2%> édamk.
Malts kanélis Y2 téjk.
Apelsinu ziedi 5 tejk.
Milti 190¢g
Sausais maizes raugs 1% tejk.

Dekorésanai: pudercukurs

Pievienojiet sastavdalas maizes panna $ada seciba: piens, sals, olivella, izkauséts sviests un branais cukurs.
Péc tam pievienojiet miltus, kanéli, apelsinu ziedus un raugu. levietojiet maizes pannu iericé. Atlasiet
6. programmu, vélamo garozas krasu un nospiediet palaisanas|apturésanas pogu. Atskanot otrajam
signalam (péc stundas un piecam mintitém), atveriet ierici un iznemiet miklu. Gatavojot astonas maizites,
sadaliet miklu divas dalas un vienu no tam apklajiet ar dranu, lai vélak izmantotu otrajai partijai. Sadaliet
pirmas partijas miklu Cetras vienadas dalas un izveltnéjiet 15-20 cm garas strémelés. Viegli izrull&jiet tas
un péc tam saritiniet spiralé. Novietojiet maizites uz lidzena cepsanas rezga un noziediet tas ar adeni,
izmantojot konditorejas otinu. Vélreiz nospiediet palaisanas|apturésanas pogu. Atskanot vél vienam
skanas signalam (péc 57 minatém), iznemiet maizites un atkartojiet minétas darbibas ar otro partiju. Kad

maizites ir izcepusas, parkaisiet tas ar pudercukuru un atstajiet atdzist uz rezga.

510 ml
5 édamk.
5 tajk.
4 t&jk.
9609
2 tejk.
1509

120 ml
1
1 tejk.

3 édamk.
709
4Y> édamk.
1 téjk.

1 téjk.
3509
2 tajk.



Klasiskas maizites

4 maizites 8 maizites

2 h 04 mii 2h43 mi
Udens 75ml 130ml
Piens 25ml 50 ml
sals 1 téjk. 1% tejk.
Ola 1 1
Sviests 159 259
Cukurs 1 édamk. 172 édamk.
Milti (45. tips) 2259 3859
Sausais maizes raugs 1% tejk. 2 tejk.
Sezama séklas 1% édamk. 2 édamk.

Pievienojiet sastavdalas maizes panna $ada seciba: tdens, piens, sals, ola, sviests un
cukurs. Péc tam pievienojiet miltus un raugu. levietojiet maizes pannu iericé. Atlasiet
5. programmu, vélamo garozas krasu un nospiediet palaisanas|apturésanas pogu. Atskanot
otrajam signalam (péc stundas un 25 minatém), atveriet ierici un iznemiet miklu. Gatavojot
astonas maizites, sadaliet miklu divas dalas un vienu no tam apklajiet ar dranu, lai vélak
izmantotu otrajai partijai. Sadaliet pirmas partijas miklu cetras vienadas dalas un péc tam
saveliet miklu bumba, lai izveidotu apalas formas klaipu. Noziediet ar pienu, izmantojot
konditorejas otinu, un parkaisiet ar sezama séklam. Novietojiet maizites uz lidzena
cepsanas rezga. Vélreiz nospiediet palaisanas|apturésanas pogu. Atskanot vél vienam
skanas signalam (péc 39 minatém), iznemiet maizites un atkartojiet minétas darbibas ar
otro partiju. Kad tas ir izcepusas, atstajiet tas atdzist uz rezga.

Rozinu un ingvera maizites

4 maizites 8 maizites 4 maizites 8 maizites

2h 04 min 2h 43 min 2h 04 min 2h 43 min
Piens 25ml 50 ml Apelsina mizina 1 1
Udens 75 ml 130ml Milti (45. tips) 2259 3859
Sals 1tgjk. 1% téjk. Izkauseéts sviests 20g 359
Ola 1 1 Sausais maizes raugs 1% tejk. 2 tejk.
Cukurs 1 édamk. 1%2 édamk. Rozines 509 859
Malts ingvers % tejk. 1tejk. Glazarai: 1 édamk. piena un 20 g cukura.

Uzbriediniet rozines, iemércot tas remdena piena. Tikmeér pievienojiet sastavdalas maizes panna $ada seciba: tidens, sals, ola, cukurs,
maltsingversunapelsinamizina (smalkisagriezta). Pievienojiet miltus, izkausétu sviestu unraugu. levietojiet maizes pannuiericé. Atlasiet
5. programmu, vélamo garozas krasu un nospiediet palaisanas|apturésanas pogu. Atskanot pirmajam signalam (péc 28 minatém),
pievienojiet rozines. Atskanot otrajam signalam (péc stundas un 25 minGtém), atveriet ierici un iznemiet miklu. Gatavojot astonas
maizites, sadaliet miklu divas dalas un vienu no tam apklajiet ar dranu, lai vélakizmantotu otrajai partijai. Pirmas partijas miklu sadaliet
Cetras vienadas dalas un izveidojiet miklas bumbas. Noziediet tas ar piena un cukura maisijumu, izmantojot konditorejas otinu.
Novietojiet maizites uz lidzena cepsanas rezga. Vélreiz nospiediet palaisanas|apturésanas pogu. Atskanot nakamajam signalam
(péc 39 minatém), iznemiet maizites. Atkartojiet minétas darbibas, gatavojot otro partiju. Kad maizites ir izcepusas, atstajiet tas
atdzist uz rezga.

Gaudas siera un kumina

maizites

4 maizites 8 maizites

2 h 04 min 2h43 mi
Udens 75ml 130ml
Piens 25 ml 50 ml
Sals 1 t&jk. 1% téjk.
Ola 1 1
Izkauséts sviests 159 259
Cukurs 1 édamk. 172 édamk.
Milti (45. tips) 2259 3859
Rivéts Gaudas siers 509 859
Kumina séklas 1 édamk. 1% édamk.
Sausais maizes raugs 12 tejk. 2 tejk.

Pievienojiet sastavdalas maizes panna $ada seciba: tidens, piens, sals, ola, izkauséts sviests un cukurs.
Péc tam pievienojiet miltus, Gaudas sieru, kuminu un raugu. levietojiet maizes pannu iericé. Atlasiet
5. programmu, vélamo garozas krasu un nospiediet palaisanas|apturésanas pogu. Atskanot otrajam
signalam (péc stundas un 25 mintitém), atveriet ierici un iznemiet miklu. Gatavojot astonas maizites,
sadaliet miklu divas dalas un vienu no tam apklajiet ar dranu, lai vélak izmantotu otrajai partijai.
Sadaliet pirmas partijas miklu cetras vienadas dalas un péc tam saveliet miklu bumba, lai izveidotu
apalas formas klaipu. Noziediet ar pienu, izmantojot konditorejas otinu, un parkaisiet ar sezama
séklam. Novietojiet maizites uz lidzena cep3anas rezga. Vélreiz nospiediet palaisanas|apturésanas
pogu. Atskanot vél vienam skanas signalam (péc 39 minGtém), iznemiet maizites un atkartojiet
minétas darbibas ar otro partiju. Kad tas ir izcepusas, atstajiet tas atdzist uz rezga.

KanadieSu maize ar konservétiem
aboliem un klavu sirupu

Svars 1000g 1000g
Laiks 2h 08 min 2h 08 min

Konservéti aboli, nesaldinati 230 ml Vajpiena pulveris 4 édamk.
Augu ella 125 ml Cepamais pulveris 1 téjk.
Sakultas olas 3 Sals ¥ tejk.
Padercukurs 959 Dzerama soda 5 téjk.
Klavu sirups 110g Malts kanélis 12 tejk.
Maizes cepsanai pieméroti milti 1759 Sasmalcinati pekanrieksti 409
Pilngraudu kviesu milti 175g Pekanriekstu pusites (péc izvéles) 6

Pievienojiet sastavdalas maizes panna minétaja seciba. levietojiet maizes pannu iericé. Atlasiet 18. programmu
un vélamo garozas krasu. Nospiediet palaisanas|apturésanas pogu. Tiklidz sakas cepsanas cikls, klaipa vida
novietojiet pekanriekstu pusites. Programmas beigas izslédziet ierici, iznemiet maizes pannu un maizi.

Maize ar burkaniem un ingveru

Svars 1000g 1000g
Laiks 2 h 08 min 2 h 08 min

Olas 2 Maizes cepsanai pieméroti milti 3159
Rivéti burkani 2259 Dabigas kviesu klijas 100g
Padercukurs 125¢g Svaigi malts ingvers 2 tejk.
Ananass, notecinats un nosusinats 759 Svaigi malts ingvers 2 tejk.
Melase 759 Malts kanélis ¥4 tejk.
Augu ella 1509 Sausais maizes raugs 2 tejk.
Sals ¥4 t&jk. Dzerama soda Y4 téjk.

Izvélieties vélamo maizes svaru un skatiet tabula noradito informaciju. Pievienojiet sastavdalas maizes panna
minétaja seciba. levietojiet maizes pannu iericé. Atlasiet 18. programmu, klaipa svaru un vélamo garozas
krasu. Nospiediet palaisanas|apturésanas pogu. Atskanot pirmajam signalam (péc 23 minGtém), pievienojiet
valriekstus. Programmas beigas izslédziet ierici, iznemiet maizes pannu un maizi.
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Belgu rozinu maize
(Cramique)

PROGR. NR. 11

Svars 7509 10009 15009
Laiks 3h 15 min 3h 20 min 3 h 25 min
Piens 2%> édamk. 3 édamk. 3%, édamk.
Olas 3 5 6
Sviests 160 g 2109 2509
sals 1% téjk. 2 tajk. 2V téjk.
Cukurs 5 édamk. 6 édamk. 7 édamk.
Maizes cep3anai pieméroti milti 3909 5309 6209
Sausais maizes raugs 2 tgjk. 2% téjk. 3 tgjk.
Rozines 1209 1409 180¢g

Izvélieties vélamo maizes svaru un skatiet tabula noradito informaciju. Pievienojiet
sastavdalas maizes panna $ada seciba: piens, olas, miksts sviests, sals un cukurs. Péc tam
pievienojiet miltus un sauso raugu. levietojiet maizes pannu iericé. Atlasiet 11. programmu,
klaipa svaru un vélamo garozas krasu. Nospiediet palaisanas|apturésanas pogu. Atskanot
pirmajam signalam (péc 25 minatém), pievienojiet rozines. Programmas beigas izslédziet
ierici, iznemiet maizes pannu un maizi.

Kékss Kugelhopf

PROGR.NR. 11

lemérciet rozines ddeni vai dzidra auglu

Flamu maizes kuka

ar aveném

Svars 7509 10009 15009
Laiks 3h 01 min 3 h 06 min 3h 11 min

Piens 75 ml 100 ml 150 ml
Sals 1 tejk. 14 téjk. 2 tgjk.
Sviests 509 659 1009
Cukurs 1% tejk. 2 édamk. 3 édamk.
Branais cukurs 259 359 509
Olas 2 3 4
Maizes cepsanai pieméroti milti 3509 4659 7009
Sausais maizes raugs 1 tejk. 1tejk. 1% téjk.
Svaigas avenes 409 559 80g

Izvélieties vélamo maizes svaru un skatiet tabula noradito informaciju. Pievienojiet
sastavdalas maizes panna $ada seciba: piens, sviests, olas, avenes, cukurs un sals. Péc tam
pievienojiet miltus un sauso raugu. levietojiet maizes pannu iericé. Atlasiet 9. programmu,
klaipa svaru un vélamo garozas krasu. Nospiediet palaiSanas|apturésanas pogu. Cepsanas
laika (30-45 mindtes pirms programmas beigam) atveriet ierici un parbaudiet, cik labi
ir izcepusies mikla. Ja ta ir pietiekami stingra, izdekoréjiet klaipa virsmu ar aveném un
pievienojiet briino cukuru. Programmas beigas izslédziet ierici un iznemiet kaku.

750g  1000g 15009
Sl el ey brendija. [zvelieties vélamo maizes svaru
100ml 120ml  205ml un skatiet tabula noradito informaciju.
2 3 4 Pievienojiet sastavdalas maizes panna
Sviests 1609 2109 2509 sada seciba: piens, olas, miksts sviests,
Sals Twgk.  Ttejk.  Vatgk g3ls un cukurs. Pac tam pievienojiet miltus
Skl 709 20g 1251 un sauso raugu. levietojiet maizes pannu
Maizes cepsanai pieméroti milti 3909 5309 7959 L . .y
Sausais maizes raugs 2%2tejk. 3% téjk.  4tejk. erice. At|fl5|€t . progra_mmu, br'los.as
Veselas mandeles 409 s0g 60g svaru un vélamo garozas krasu. Nospiediet
Rozines 1109 1509 1709 palaisanas|apturésanas pogu. Atskanot
pirmajam signalam (péc 25 minGtém),
pievienojiet miklai veselas mandeles un
marinétas rozines. Programmas beigas
izslédziet ierici, iznemiet maizes pannu un
maizi.
4 keksi 8 kéksi 4 keksi 8 kéksi
2h 02 min 2 h 59 min 2h 02 min 2 h 59 min
Remdens piens 125 ml 225 ml Rozines 60g 1109
Sals 1 tejk. 1%2 tejk. Veselas mandeles 409 709
Miksts sviests 609 1109 Auglu sukades 259 459
Cukurs 759 1359 Rums 15 ml 25 ml
Maizes cepsanai pieméroti milti 2509 4509 Marcipana masa 759 135¢g
Sausais maizes raugs 159 259 Dekorésanai: pudercukurs

lemércietrozines, veselas mandeles unaug|u sukades ruma. Pievienojiet sastavdalas maizes panna $ada seciba: remdens piens, sals, miksts
sviests un cukurs. Péc tam pievienojiet miltus un raugu. levietojiet maizes pannu iericé. Atlasiet 6. programmu, vélamo garozas krasu un
nospiediet palaisanas|apturésanas pogu. Atskanot pirmajam signalam (péc 23 mindtém), pievienojiet nosusinatas rozines, mandeles
un auglu sukades. Atskanot otrajam signalam (péc stundas un piecam minGitém), atveriet ierici un iznemiet miklu. Gatavojot astonus
kéksus, sadaliet miklu divas dalas un vienu no tam apklajiet ar dranu, lai vélak izmantotu otrajai partijai. Pirmas partijas miklu sadaliet
Cetras vienadas dalas un izrullgjiet tas. Sagrieziet mande|u miklu Cetras strémelés un novietojiet tas katras miklas pankukas centra.
Aptiniet pankukas ap mandelu miklu, veidojot tas bumbinu forma. leziediet ar pienu, izmantojot konditorejas otinu. Novietojiet
kéksus uz lidzena cep$anas rezga. Vélreiz nospiediet palaisanas|apturésanas pogu. Atskanot vél vienam skanas signalam (péc
57 mindtém), iznemiet kéksus. leziediet ar izkauséto sviestu un parkaisiet ar padercukuru. Atkartojiet minétas darbibas ar otro

partiju. Kad kéksi ir izcepusies, atstajiet tos atdzist uz rezga.

Maize ar Ementales sieru

750g 10009

Udens 240 ml 320ml
Ar augu garsvielam bagatinats sals 1tgjk. 1t&jk.
Maizes cepsanai pieméroti milti 3409 4509
Sausais maizes raugs 2 tejk. 2" tejk.
Cukurs 1tgjk. 1t&jk.
Ementales siera kubini 1159 1509

15009
2h53min 2h58min 3 h 03 min

480 ml

1% tejk.

6759

34 tejk.
1% téjk.

2259

PROGR. NR. 8

Izvélieties vélamo maizes svaru un skatiet
tabula noradito informaciju. Pievienojiet
sastavdalas maizes panna $ada seciba: adens,
sals, milti, sausais raugs un cukurs. levietojiet
maizes pannu iericé. Atlasiet 8. programmu,
klaipa svaru un vélamo garozas krasu.
Nospiediet palaiSanas|apturésanas
pogu. Atskanot pirmajam signalam (péc
30 minGtém), pievienojiet sieru. Programmas
beigas izslédziet ierici, iznemiet maizes
pannu un maizi.
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PROGR.NR. 18

Maize ar garSvielam

Svars 10009
Laiks 2ho8
Piens 200 ml
Olas 2
Branais cukurs 100 g
sals 5 téjk.
Cetru garsvielu maisijums 1tgjk.
Dzerama soda 2 téjk.
Kanélis 1tgjk.
Medus 500 g
Izkauséts sviests 2009
Maizes cepsanai pieméroti milti 4009
Cepamais pulveris 1 pacina

Pievienojiet blenderésanas trauka olas, brino cukuru, séali un dzeramo sodu. Maisiet
sastavdalas piecas minutes. Pievienojiet garsvielas, pienu, medu un izkausétu sviestu.
lelieciet maisijumu maizes cepsanas ierices maizes panna. Pievienojiet miltus un cepamo
pulveri. levietojiet maizes pannu iericé. Atlasiet 18. programmu, klaipa svaru un vélamo
garozas krasu. Nospiediet palaisanas|apturésanas pogu. Programmas beigas izslédziet
ierici, iznemiet maizes pannu un maizi.

r Padoms: izvélieties gaisakas krasas garozu.

Picas mikla

Olivella
Sals
Maizes cepsanai pieméroti milti

Sausais maizes raugs

1h 15 min
450 ml
2Y2 édamk.
2V; téjk.
800g
2> téjk.

PROGR. NR.

Pievienojiet sastavdalas maizes panna sada
seciba: adens, olivella un sals. Péc tam
pievienojiet miltus un sauso raugu. levietojiet
maizes pannu iericé. Atlasiet 16. programmu.
Nospiediet palai$anas|apturésanas pogu.
Programmas beigas izslédziet ierici un
iznemiet maizes pannu. Mikla ir gatava
lietosanai.

PROGR.NR. 18

Auglu kaka

Svars 1000g
Laiks 2ho8
Olas 5
Cukurs 1659
Vanilas cukurs 1 pacina
Sals 1 8kipsnina
Tumsais rums 1% édamk.
Sviests 2309
Smalka maluma milti (45. tips) 3309
Cepamais pulveris 24 téjk.
Rozines 759
Auglu sukades 759

levietojiet blenderéSanas trauka olas, cukuru, vanilas cukuru un sali. Maisiet sastavdalas
piecas minQtes. lelieciet maisijumu maizes cep$anas ierices maizes panna. Pievienojiet
tumso rumu, mikstu sviestu, smalka maluma miltus un cepamo pulveri. levietojiet
maizes pannu iericé. Atlasiet 18. programmu un vélamo garozas krasu. Nospiediet
palai$anas|apturésanas pogu. Atskanot pirmajam signalam (péc 23 minatém), pievienojiet
rozines un auglu sukades. Programmas beigas izslédziet ierici, iznemiet maizes pannu un
auglu kaku. llustracija ir redzama vidéji brana garoza.

Svaigi pagatavota pasta

Svars

Laiks

Maizes cep3anai pieméroti milti
Udens

Olas

Sals

12509
15 min
8309
200 ml
5
1% téjk.

PROGR.NR. 17

Pievienojiet sastavdalas maizes panna sada
seciba: milti, tdens, olas un sals. levietojiet
maizes pannu iericé. Atlasiet 17. programmu.
Nospiediet palaisanas|apturésanas pogu.
Programmas beigas izslédziet ierici un
iznemiet maizes pannu. Pasta ir gatava
lieto$anai.

Konserveti aboli un rabarberi

Svars

[ETH
Aboli
Rabarberi
Cukurs

12009
1h 30 min
600 g
600 g
5 édamk.

PROGR. NR.

Nomizojiet abolus un rabarberus un
sagrieziet mazos gabalinos. lelieciet auglus
maizes cepsanas ierices maizes panna.
Pievienojiet cukuru. levietojiet maizes pannu
iericé. Atlasiet 19. programmu. Nospiediet
palaisanas|apturésanas pogu. Programmas
beigas izsleédziet ierici un iznemiet maizes pannu.

r Padomi: mainiet auglu gabalinu izméru,
lai pagatavotu konservus ar vai bez
gabaliniem; sagrieZot auglus vidéji lielos
gabalinos, péc cepsanas dazino tiem biis
saglabajusi savu formu. Konservét varat
jebkurus sezonas auglus.
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Bctyn

YeaxHo npoyumatime nepwi CMOPIHKU, OCKiZlbKU B0OHU MiCmMAMb 8axausy iHpopmauito 0519 ycniwHo20 peynemamy
npueomysaHHA 3a peyenmamul.

BCTYIN P 259

BopoluHo: 60poLHo, AKe cnifg BUKOPUCTOBYBATW AJIA NPUroTyBaHHA XNiba (AKLO iHWe He 3a3HayeHo B peLenTi), Ma€ pi3Hi Ha3Bu:
nweHnyHe 6opoluHo (T55), cneuianbHe 6OPOLWHO ANA BUNiKaHHA X1i6a, 6OPOLLHO ANA BUMiKaHHA 6ifloro xnida, 60POLLHO BULLOTO FaTyHKY.

KomeHTapi: Takox MOXHa BUKOpUCTOBYBaT/ 60poLuHo Type 65.

MekapcbKi ApiKopKi:cBiXKI APIKAXKI B KyOMKax; CyXi akTUBHI AerippatoBaHi ApixkaXi; cyxi waugkogitoui

Kn ACM LI H I B MAM Xn I BA P 260 - 261 (IHCTaHTHI) ApiXAXI; piaki ApixkAXi. BoHN npofaloTbcs B cynepmapkeTax (nekapHsax abo Bigainax cBixkux

NPOAYKTIB), ane TakoX iX MOXKHa KyMNuTK y BallOro nekaps.

AKLLO B BUKOPUCTOBYETE CBIXKi APIXKAXKi, He 3a0yBaiTe NogpiOHNTA iX NanbLAMY ANA NIEFLOrO PO3YMHEHHS.

EkBiBaneHT KinbKocTi/Baru cyxux, cBiXux i pigki gpixkpxi.

Cyxi opixaxi (B 4.n.) 1 1% 2 2% 3 3% 4 4, 5
Cyxi ppixaxi (8 T) 3 4, 6 7% 9 102 12 13% 15
CBixi gpixmxi (B 1) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
Pigki apixaxi (8 mn) 13 20 27 33 38 47 54 60 67

AKujo 8U BUKOpUCMOBYEMe CBixi OPiXOXi, NOMHOXMe KiflbKicmb, 8KA3aHy 0151 Cyxux Opix0xis, Ha mpu (8azy).

PekomeHpauii Ta nopagn

XNIBA

X " I 5 A ITA n I I P 266 Xni6 HegOCTaTHLO NIAHABCA: NEPEKOHANTECS, LLO BI PETENIbHO 3BaXXMN KOXeH iHrpefieHT. 3abarato 60poLLHa, abo 3amano ApiKAXiB, Boan abo
uykpy. Mg Yac NpyUroTyBaHHsA TiCTa PeTenbHO 3BaXXylTe BCi iHrpefieHTH.

Xni6 ocie: moxxnueo, Bu foaanu sabarato Boamn a6o ApixKAKiB. 3MEHLLITb KiNbKICTb Ta NEPeKOHATeCh, WO BOAA HE 3aHAATO rapsya.

Xni6 KopnuHeBOro Konbopy, ane rNeBKuii: X6 KOPUYHEBOTO KOMbOPY, arne FMeBKUIA: JyKe BaX/MBO JOAATU NPaBUMbHY KiNbKiCTb BOAM, TPOXU
3MEHLUITb KiNbKiCTb BOAW Y MaibyTHHOMY.

BATETWU | BYJIOYKUN
Jus. intocmpayii Ha 38opomi yiei KHU2U peyenmig 013 cmeopeHHA hopmu micma.

Baxko CTBOPIOETbCA ¢opma Ticra:mem,qme 3a BCe, TICTO 3aHaATO CU/bHO 3aMilliaHe i jofaHo 3amano Boau. B TakoMy BUMNafKy, CKaTaiiTe TicTo B wap,

XﬂlBA AMEPMKM P 268 - 269 3anuwTe Ha 10 XBUAWH | PO3MOYHITb 3HOBY.

TicTo B'A3Ke i oMy BaXKKo HapaTu Gopmy: AyxKe BaXKN1BO JOAATN NPaBUbHY KiNbKiCTb BOAW. 3nerka npucvnTte pyku 60poLLHOM.

TicTo nerko pBeTbCA abo CTano 3epHNUCTIM: Lie 03HAYAE, LLO TICTO 3aHAATO CUMbHO BUMILLYBanoca. CkaTaiiTe TiCTo B LWap, 3anuwwTe Ha 10 XBUAUHK i
PO3MOYHITb 3HOBY.

TicTo WinbHe: MOXNMBO, AoAaHO 3abarato MyKw, abo TiCTO 3aHaATO CUNbHO BUMILyBanocA. Mepen 3amilyBaHHAM AoAaliTe TPOXW BOAW, Nepes

Xn I BA e B Po n M P 270 - 271 bopmyBaHHAM 3anmiuTe Ha 10 XBUMMH Ta AKOMOra MeHLUe 06pobnaiiTe TicTo.

Bynoukn potopkaloTbcA ofHa 40 OAHOI Ta FNEBKi: MOXINBO, TiCTO 3aHaATO Bonore a6o GynovKn HenmpaBMNbHO PO3MilleHi Ha AeKo.
[MepekoHaiiTecs, Lo BI PETENbHO BUMIPAAN PifKi iIHTpedieHT i1 akypaTHO POo3KnagiTb OyNouKmM Ha feKo.

Bynouku npunmnaioTb A0 AeKo il NiAropaTb 3HM3Y: 3MEHLWITb CTYNiHb BUNiKaHHsA Ta He loAaBaliTe 3aHaATo 6araTo rnasypi Ha 6ynouxu.

Micna BunikaHHA Gynouykn 6e36apBHi: MMOBipHO, Gynouku Gynu HefoOCTaTHbO 3BOMOMEHI A0 BURNiKaHHA. Mepes BUMiKaHHAM HaHeCiTb
P272-273 KOHANTEPCHKMM NEH3/IMKOM Ha BynouKy rasyp Ha OCHOBI BOAW i AiLiA.

Bynoukm HeBOCTaTHbO MiAHANIMCA: HE[OCTATHA KiNbKICTb APiXAXKIB 260 3aHaATO CMIbHO BUMILLaHE TicTo. CNpobyiiTe 3HOBY Ta BUKOPUCTOBYIATE GinbLuy
KinbKicTb Apixaxis. Meper popMyBaHHAM 3anuLiTe TicTo Ha 10 XBUAWH | AKOMOTa MEHLLe BUMILLYIATE TicTO.

Bynoukm 3aHaATO CUNBHO MIAHANNCD: IMOBIPHO, 3aHaATO baraTo Apixmkis. CnpobyiiTe 3HOBY | BUKOPUCTOBYITE MEHLLY KiNbKiCTb APIKAXIB, a nicns
BUKNafeHHA OyNI0YOK Ha AEKO, 3nerka NPUTUCHITD iX.

Happisun Ha Gynoukax 3akpunuca: HefoCTaTHbO rMUGOKI Haapi3n. 3pobiTb rNGLI Happi3N.
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binu nweHNYHUN XNi6

Bara 750r 1000 r 1500 r
Yac 3ron01x8 3roq06x8 3ro11xB
Bopa 315mn 420 mn 540 mn
Cinb 1% 4. 2u4n. 3un.
Llykop Y2 ctn. 1crn. 1% ctn.
CneujanbHe 60poLIHO 0641pHE 5201 7001 900 r
Cyxi xni6oneKapcbKigpiKaXKi Ty 1% 4. 240,
Heo60B'A3K0BNI1 KPOK:

OnuBkn 90r 130r 190r
CMY>KI 6eKoHY 150 2001 3001

MNporpamysaHHa 9

O6epiTb 6axkaHy Bary xniba Ta JUBITbCA TabNMLIO.
[opaiite iHrpepieHTn y dopmy Ana xniba y Takomy
nopAaky: Bofa, Cinb i uykop. MoTim gopaiTe
6opoLwHo i cyxi gpixaxi. Moknagits dopmy ana
xniba B malwunHy. Bubepitb nporpamy 9, Bary
OyxaHKu i 6axaHuin Konip CKOPMHKN. HaTWCHITb
KHoMKy «Myck/Cron». Konn npo3syunTb nepLumnin
curHan (NpubnusHo yepes 23 XBUANHY), AOAANTE
OAVH 3 JOATKOBUX iHIPEeAi€eHTIB 3a 6axkaHHAM. B
KiHLi Nporpamm BUMKHITb MaLLMHY, BUAMITb popmy
AnA xni6a Ta gictaHbre xni6.

Xni6 no-cenAHCbKN

lMporpamyBaHHA 9

ObepiTb GaxaHy Bary xni6a Ta AuB. Tabnuuo
HUX4Ye ANA OoTpUMaHHA iHdopmauii wopo
KinbKoCTi iHrpepieHTiB. [lopaiite iHrpegieHTn y
dopmy ana xniba B TakoMy nopsfKy: BoAa, Cifb,
Lykop. MoTim gopalite ABa BUAM 6OPOLIHA i CyXi
Apixaki. Moknagitb popmy Ans xniba B MaLyHy.
Bubepitb nporpamy 9, Bary 6yxaHku i 6axaHuii
Konip CKOPUHKU. HaTUCHITb KHOMKY «[lyck/CTom.
Konn npo3Byuntb nepwuin curHan (mpnbnusHo
yepes 23 XBUNUHW), ofaNTe BONOCHKI ropixu um
dyHAYK 3a 6axaHHAM. B KiHLi nporpamu BUMKHITb
MaLUVHY, BUIAMITE opMmy Ana xniba Ta AicTaHbTe
xni6. JlonaTKosi iHrpeAieHTN: rpeLbKi ropixu.

Xni6 gna cangsiviB

Bara 750r 1000 r 1500r
Yac 2roa53x8 2rog58xB 3rop 03 xB

Bopa 270 mn 325mn 405 mn
CoHAlWHVKOBa onis 1% crn. 2ctn. 2% ctn.
Cinb 12un. 2u4n. 2% 4.0,
Llykop 12 ctn. 2crn. 2% ctn.
Cyxe Monoko 2crn. 2% ctn. EXad
CneujanbHe 06a1pHe 60pPOLIHO 500 600 r 7501
Cyxi xni6onekapcbKi ApKAXi 1% 4. 12 4.0 24n.

MporpamyBaHHa 8

O6epitb 6axaHy Bary xniba Ta AnBITbCA
Tabnuuo. flopaiTe iHrpegieHTn y opmy ana
X1iba y TakoMy NOpAAKY: BOAA, COHALLHMKOBA
onia, cinb, uykop i cyxe monoko. loTim
nopalite 60poLLHO i cyxi gpixmxi. Moknagite
dopmy ana xniba B mawwnHy. Bubepitb
nporpamy 8, Bary byxaHKu i 6axaHunii Konip
CKOPUHKU. HaTncHiTb KHoMKy «Tyck/Cron». B
KiHLi nporpamu BUMKHITb MaLUVHY, BUAMITb
dopmy ansa xniba Ta gictaHbTe XNi6.

750r 1000 r 1500 r
Yac 3rop01x8 3roq06x8 3roa11xs
Bopa 305 mn 405 mn 525 mn
Cinb 1240, 24, 3ua.
Llykop Y2 crn. 1ctn. 12 cn.
CneuianbHe 06a1pHe 60pPOLIHO 4151 560 r 7251
LlinbHo3epHoBe 60poLLHO 95r 130r 170r
Cyxi xni6onekapcbKi APKAXI 1% 4. 24, 25 4.0,
3a 6a)kaHHAM, 06epiTb OAVH 3 HACTYMHWX IHTPeIEHTIB:
Bonocbki ropixu 10r 1501 2251
OyHpyk 10r 150r 2251

“ .

LWBnaxkun xni6
Bara 7501 1000 r 1500 r
Yac 1rop28x8 1roa33xs 1rop38xs
Bopa KimHaTHOT Temnepatypu 300 mn 400 mn 600 mn
OnviekoBa onia 1% crn. 2ctn. 3crn.
Cinb 1% un. 24, 3ua.
Llykop 1ctn. 12 crn. 2crn.
Cyxe monoko 1% crn. 2 crn. 3ctn.
CneuianbHe 06a1pHe 60pOLLHO 480t 6401 960 r
Cyxi xni6onekapcbKi ApKAXI 34, 4u4.n. 6 4.

Mporpamysanna 12

O6epiTb 6axaHy Bary xniba Ta AuBiTbCA TAbNMLIO.
[llopaiiTe iHrpepieHTn y popmy Ans xniba y Takomy
NOPAAKY: BOAA, COHALIHNKOBA 0Nlif, Cinb, LyKop
i cyxe monoko. lMoTim fopaiTe 60pOWHO i Cyxi
apixaxi. Moknagitb Gopmy ans xi6a B MalLmHy.
Bubepitb nporpamy 12, Bary GyxaHku i 6axxaHuin
Konip CKOpUHKM. HaTUCHITb KHOMKy «Myck/Ctony». B
KiHLi nporpamu BYUMKHITb MaLLWHY, BUAMITb Gopmy
Ans xni6a Ta gicTaHbTe XNi6.

LinbHo3epHOBUI XNi6

Mporpamysanna 10

O6epitb GaxaHy Bary xni6a Ta AnBITbCA
Tabnunuo. flogaiTe iHrpegieHTn y opmy ana
XNi6a y TakoMy NOPAAKY: BOAA, COHALLHMKOBA
onia, cinb, uykop i cyxe monoko. loTim
nojaiTe ABa TWNM GOPOLWHA i APIKAXI.
Moknagite dopmy Ana xni6a B mMallnHy.
Bnbepitb nporpamy 10, Bary 6yxaHku i
6axaHuin Konip CKOPUHKW. HaTUCHITb KHOMKY
«Myck/Cron». B KiHUi nporpamn BUMKHITb
MalvHy, BUAMiITL GopMy Ana xniba Ta
nicTaHbTe xni6.

750r 1000 r 1500r
3ron06x8 3rog11xB 3roa16xB
Bopa 370 mn 490 mn 635 mn
CoHAwHMKoBa onia Y2 ctn. 1crn. 1% ctn.
Cinb 124, 24, 3y
Llykop 1crn. 1% ctn. 2ctn.
Cyxe MOnoKo 1%2 ctn. 2ctn. 2% ctn.
CneuianbHe 06a1pHe 60pPOLWHO 180T 240t 310r
LlinbHo3epHoBe 6OPOLIHO 3401 4601 5901
Cyxi xni6onekapcbKi APKAXi 1un. 12 4.0, 24n.
.

Bpiow

750r 1000r 1500r

3roa15x8 3rop20x8 3rop25xs

Monoko 60 mn 80 mn 120 mn
Anua 3 5 6
Macro nopisatit Ha HeBesKi KyGnKI 1401 2001 2301
Cinb 1% 4.0, 245, 24,
Llykop 50r 70r 80r
CneujanbHe 06g1pHe 60poLIHO 430t 5751 6701
Cyxi xnibonekapcbki ApixaxXi Ty, 1% 4. 25 4.0,
Wienkhilafprainiel] 1or 150+ 170t

(Heo60B'A3KOBNIA KPOK)

Mporpamysanna 11

O6epiTb GaxaHy Bary xniba Ta AuBiTbCA
Tabnuuto. [lopaiiTe iHrpegieHTn y dopmy
ana xniba B Takomy MOPAAKY: MOJOKO,
AlLA, po3M'AKLWEHe Macno, Cinb i LyKop.
Motim foAanTe 6OPOLWHO i CyXi ApIXAXI.
Moknagite opmy Ana xni6a B mMalluHy.
O6epiTb nporpamy 11, Bary 6piowa Ta
6axaHuin Konip CKOPUHKM. HaTUCHITb KHOMKY
«Myck/Cron». Micna curHany (npubnusHo
uepes 25 XBUAUH) JoAaiTe 3a BaXaHHAM
WOKONAAHY CTPYXKY. B KiHUi nporpamu
BVMKHITb MaLLKHy, BUAMITb dopmy Ans xniba
Ta ficTaHbTe xnib. [loAaTKOBI iHrpesieHTu:
LIOKOMaJHa CTPYXKa.
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3epHoBun xni6

Bopa 360 mn 480 mn 620 mn
Pinakosa onis 2ctn. 2% ¢t 3% cTn.
Mep 2 crn. 2% ctn. 3% ctn.
Cinb 12 un. 2u4.n. 240,
CneujanbHe o6g1pHe 60poLHO 1501 2001 2601
KutHe 6opoLuHo (Type 170) 170r 2301 300
LlinbHo3epHOBe 60POLLIHO 170r 2301 300r
Cyxi xnibonekapcbki ApiKAXI 24, 2%24.n. 2%24.n.
HaciHHA nboHy 751 100r 135r
CoHALHUKOBE HaCiHHA 251 30r 40r
HaciHHAa maky 15r 20r 251

O6epiTb baxkaHy Bary xniba Ta auBiTbcA Tabnnuo. logaiTe iHrpegieHTn y opmy ons xni6a
B TaKOMY MOPAAKY: BOAA, pinakosa onis, meg i cinb. MoTim fogaitTe aBa BMAM 6OPOLLHA i
cyxi apixaxi. Moknagite popmy Ana xniba B malumHy. Bubepitb nporpamy 9, Bary 6yxaHku
i 6axaHnn Konip cKopuHKK. HaTucHiTb KHOMKY «Myck/Crony. Micnsa neplworo curHany
(yepes 23 XBUNMHW), LO[ANTE HACIHHA YOPHOTO NIbOHY, HACIHHA COHALLHMKA i MaKy. B KiHLji
Mporpamut BAMKHITb MaLLVHy, BUAMITL popmy Ana xniba Ta gictaHbte Xni6.

besrnoTeHOBUI CMpHUI XNi6

Boga 425 mn
Anua 3
PocnuHHa onisa 3ctn.
LlykpoBui nicok 2ctn.
Cinb Tun.
BopoluHo 3 6inoro pucy 280r
BopowHo 3 KopuyHeBoro pucy 1401
Cyxe 3HeXMPEHe MOJIOKO 3% ctn.
KcaHTaHoBa Kamepib (3aryLuyBay) 3% un.
Cyxi unbynesi nnactisLi 1ctn.
HaciHHAa maky 1y,
Hacinna cenepu 12 4.
CyweHuin Kpin 1% 4.
Teptuin cup «Yepnep» 170r
Cyxi xnibonekapcbki Apixaxi 1ctn.

[ne. Tabnuuio. [loparite iHrpegieHTn y popmy ans xniba y 3a3HaueHomy nopagky. loknagits
dopmy ans xnida B MawmHy. Obepitb nporpamy 13 Ta 6axkaHui Konip CKOPUHKM. HaTUCHITL
KHomKy «[Tyck/CTon». B KiHLi nporpamu BUMKHITb MalunHy, BUAMITL dopmy Ana xniba Ta
picTaHbTe XNib.

Xni6 3 KNiTKOBNHOI0

Boga 350 mn
CoHsALHMKoBa onis Yactn.
Cinb 1yun.
Cyxe MONOKO 1crn.
CneujanbHe o06a1pHe 60poLHO 3201
Minki Bucisku 1601
Cyxi xnibonekapcbki ApixaxXi 24,

Xni6 «Omera 3»

Boga 210 mn
HatypanbHuii iorypt 1251
Pinakosa onis 1crn.
MaToka 2ctn.
Cinb 12un.
Cyxe MONoKo Y2 ctn.
CneujanbHe 06a1pHe 60pPOLIHO 1551
»KutHe 6opoLuHo (Type 170) 210r
LlinbHo3epHoBe 6OPOLLHO 110r
MopoluoK 3apoakiB NieHnLi 20r
Cyxi xni6onexkapcbki ApiKaXi 3un.
HaciHHA nboHy 55r
COHALHNKOBE HaCiHHA 40r
. .

Xni6 6e3 coni

Boga 320 mn
CoHAlWHVKOBa onis Yactn.
Cik nMoHy 1% u.n.
CnevjanbHe 06a1pHe 60POLLHO 5201
Cyxi xnibonekapcbki ApixaxXi Tun.
HaciHHa kyHxyTy 751

460 mn
Yact.
12 4.0

12 crn.

4201
210r
2240,

280 mn
185t

1% ctn.

3ctn.
2un.
1ctn.
200t
270r
140r
30r
4u4.n.
70r
60r

430 mn
Y2 ctn.
24,
700t
12 un.
100r

600 mn
1ctn.
24a.
2ctn.
550r
275t
3% u.n.

365 mn
2501
2ctn.
4ctn.
2% 4.0,
2ctn.
2551
345r
180r
40r
5u.n.
90r
70r

500 mn
1crn.
24,
8401
24,
1201

O6epitb 6axaHy Bary xni6a Ta AnBITbCA
Tabnuuio. flonaiiTe iHrpepieHTy B Gopmy Ans
xANiba B TakOMy MOPAAKY: BOAA, COHALLHUKOBA
onia, cinb i cyxe monoko. Motim fopante
60pOLLHO, APi6HI BUCIBKM Ta CyxXi APiKAXI.
Moknagite opmy Ana xnib6a B mMalmnHy.
Bnbepitb nporpamy 10, Bary 6yxaHku i
6axaHuin Konip CKOPUHKW. HaTUCHITb KHOMKY
«Myck/Cron». B KiHUi nporpamn BUMKHITb
MaLWuHy, BUAMITL popmy ansa xniba Ta
nictaHbTe Xnib.

O6epitb 6axaHy Bary xnib6a Ta AnBiTbCA
Tabnunuo. logaiTe iHrpegieHTn y bopmy ans
xNiba B TakOMy NOPAAKY: BOAA, HaTypanbHUii
orypT, pancoBa onif, NaToka, Cinb i cyxe
MonoKo. MoTim foaaiTe Tpu BUAK 6opoLlHa,
NOPOLLOK 3aPOAKIB NWeHNL | Cyxi ApixKAXi.
Moknagite dopmy Ana xni6a B mMallnHy.
Bnbepitb nporpamy 9, Bary 6yxaHku i
6axaHuin Konip CKOPUHKW. HaTUCHITb KHOMKY
«[lyck/Crony. MNicna nepuoro curHany (Yepes
23 XBUNWHW), [OAANTE HACIHHA NbOHY i
COHAWHMKA. B KiHUi nporpamu BUMKHIiTb
MaluHy, BUAMiITL GopMy Ana xniba Ta
nicTaHbTe Xni6.

ObepiTb GaxaHy Bary xnib6a Ta fuBiTbCA
Tabnunuo. fogaiiTe iHrpeaieHTr B Gopmy ans
xni6a B TakOMy NOPAAKY: BOAA, COHALIHNKOBA
onis, cik numoHa. MoTim fogaitte 60pPOLLHO,
Cyxi ApiXKAXI | HaCiHHA KyHXyTY. Moknagitb
dopmy ansa xniba B mawwnHy. Bubepitb
nporpamy 14, Bary 6yxaHku i 6axaHuii Konip
CKOPUHKU. HaTUCHiTb KHOMKY «[yck/Cron». B
KiHLi nporpamu BUMKHITb MaLUVHY, BUAMITb
dopmy ana xniba Ta gictaHbTe XNi6.



CaBocbKum xni6

Boga 375mn 500 mn 650 mn
Cinb 1240, 2u4n. 240,
CneujanbHe 06a1pHe 60pOLIHO 3751 5001 6501
XKunthe 6opowHo (Type 170) 150 2001 2601
Cyxi xnibonekapcbki Apixaxi ¥4 4. 14 1% un.
Pinuacta unbyns 251 30r 40T
Mprbun (meKinbKa LWMaTouKiB) 30r 40T 50r
Cup «bodop» (Kybrkamm) 601 80r 1001

O6epiTb 6axaHy Bary xniba Ta guBiTbca Tabnuuto. logaiite iHrpegieHTn y dopmy
ana xnibéa B Takomy NopAAKy: BOAa, MiNKo mopisaHi rpubu Ta uubynio, Kybnku
cnpy «bodop», cinb. MoTim gogante aBa BUANM GopoLwHa i cyxi gpixaxi. Moknagite
dopmy ana xniba B mawmHy. Obepitb Nporpamy 9, Bary 6atoHa Ta 6axaHuin Konip
cKopuHKU. HatucHiTb KHonky «[lyck/Cron». 3a 30-45 XBMAWH A0 3aKiHYeHHA
nporpamu, BiAKpUNTe MallMHy Ta NepeBipTe HacKinbku fobpe BUMiKaeTbCA TiCTO.
AKIO BOHO [JOCTaTHbO TBEPAE, BUKNAAITL 3BepXy nopisaHy yubynio ana fekopy.
B KiHLji nporpamu BUMKHITb MaLUMHY, BUIMITb GopMy Anisl xniba Ta aicTaHbTe xi6.

bareTm 3 YopHOCAUBOM i
BOJIOCbKMMM ropixamm

Boga 160 mn 290 mn
Llykop Tctn. 1acn.
Cinb Y 4. 12 4.
KyKypyassaHe 60poLuHo 251 451
CneujanbHe o06a1pHe 60poLIHO 2001 3601
»KutHe 6opoLuHo (Type 170) 251 451
Cyxi xni6onekapcbKi ApiKAXi ¥4 4. 12 4.0,
YopHocnus 451 80r
Bonocbki ropixu 451 80r

[opaiite iHrpepieHT y popmy ana xniba B Takomy NopsAAKY: Bofa, LyKop i cinb. MoTim
AOfaiiTe ABa TUNKW GOpOLIHa i APiXAXI. MoknaaiTb popmy Ans xniba B MawwmHy. Obepitb
nporpamy 1, 6axaHnii Konip CKOPUHKM i HATUCHITL KHOMKY «[Tyck/CTony. Micna nepioro
curHany (Yepes 23 xBunnHu), goaaiite fo ticta ropixu. Micna gpyroro curnany (Yepes 1rog
05 xB), BiIKpWiATe MaLLUUHY Ta BUTATHITb TiCTO. IKLLO B roTyeTe 8 bareTiB, po34iNiTb TiCTO Ha
2 nopujii Ta NOKNaAiTb NONOBUHY Mif TKAHWHY ANA NPUrOTyBaHHA Apyroi napTii. Po3ainitb
nepLuy napTito Ha 4 piBHi YaCTUHY Ta NORINITb Ha 6areT. 3MoYiTh iX nepes 06BantoBaHHAM B
KyKypya3saHoMy 60poLuHi. BUKnagiTh ix Ha peLuiTKy AnA BUMiKaHHA «creLianbHMX GyXaHoK».
3p0o6iTb Hagpi3M NO [OBXMHI LWUMATKIB TicTa. BCTaBTe MO 3 YOPHOCINBY B KOXEH Hafpis.
HatucHitb kKHonKy «Myck/Cron» we pas. Micna yeproBoro curHany (Yepes 57 xBUWH),
BUIAMITb 6areT, a NOTiM NOBTOPITb BULLE3a3HaueHy NPoLeAypy ANA NPUroTyBaHHA Apyroi
naprii. [Micna BUNikaHHs, 3anniwTe 6areT OXONoAXyBaTUCA Ha peLuiTui.

baretu 3 gpi6HNMN

.
BCIBKaMn

Boga 175 mn 315mn
Llykop lcc 124,
Cinb Ya 4. 12 un.
Macno 20r 35r
CneujanbHe o6a1pHe 60poLHO 1501 270t
LlinbHo3epHoBe 60pOLIHO 1001 1801
[pi6Hi BUCIBKYM 8 ctn. 14 ctn.
Cyxi nekapcbKi Apixaxi Y4 4.n. 1% un.

[opaiiTe iHrpegieHTn y dopmy ans xni6a B Takomy NMOpAAKY: BOfa, Macnio, LyKop i
cinb. Motim gopaiite aBa TMNK 6opoluHa i Apixaxi. Moknagits dopmy Ana xnida B
MaLmHy. O6epitb nporpamy 1, 6axaHnii Konip CKOPUHKM | HATUCHITb KHOMKY «[yck/
Cron». Micna gpyroro curHany (Yepes 1 rog 05 xB), BiAKPWIATE MALUVHY Ta BUTATHITb
TicTO. AKLLO BU roTyeTe 8 6areTiB, po34iNiTh TICTO Ha 2 NOPLLi Ta NOKNAZAiTb NONOBUHY
nify TKAHWHY ANA NPUroTyBaHHA APYroi napTii. Po3ainiTe nepuwy naprito Ha 4 piBHi
YaCTWHY Ta NOAINITb Ha 6areTu. 3MoYiTh iX Nepes 06BaNtoBaHHAM B IPiGHNX BUCIBKaX.
Buknagithb ix Ha pewiTKy AnsA BUMiKaHHA «CrelianbHUX ByxaHok». 3pobiTb Hagpisn
N0 A0BXMHI WIMATKIB TicTa. HaTUCHITL KHOMKY «[yck/CTon» we pas3. llicna yeprosoro
curHany (uepes 57 XBUnWH), BUAMITb 6areT Ta NOBTOPITb BULLEe3a3HaueHy NpoLeaypy
INA NPUroTyBaHHA Apyroi napTii. MicnA BUNikaHH#A, 3anuwwTe 6areT oXonofKysatnca
Ha peLiTyi.

ByﬂO‘-IKI/I 3 poA3NIHKaMun

Boma 165 mn 300 mn
Llykop 1crn. 1% cn.
Cinb Y4 4.n. 1% 4.
CneujanbHe o6anpHe 60poLHO 1251 2251
Kunthe 6opowHo (Type 170) 1251 2251
Cyxi xnibonekapcbKi ApiKAXi Tyn. 1% un.
PopsvHkn 751 135r

[lopairte iHrpegieHT o Gopmm AN xNiba B TaKoMy NOPAAKY: BOAA, LyKop, Ciflb. [oTim
nopaiite aga Tvny 6opoLuHa i Apixaxi. Moknagitb popmy ans xniéa B mawwmxy. Obepitb
nporpamy 1, 6axaHwii Konip CKOPUHKN i HaTUCHITb KHOMKY «[yck/Cton». Micna
nepLIoro curHany (Yepes 23 xBunuHu) AopaitTe Ao TicTa pof3uHKu. Micna gpyroro
curHany (Yepes 1 rog 05 xB), BiAKpUITE MaLLMHY Ta BUTATHITB TiCTO. AKLLO BM roTyeTe
8 Oynoyok, po3finiTb TiCTO Ha 2 MopUii Ta 3anuUwWTe OAHY Nif TKAHWHOW ANA
npuroTyBaHHA apyroi naptii. Po3ainiTe nepwy napTito Ha 4 piBHI YacTWHK Ta
chopmyiTe 3 HUX BynouKM nepes 06BanoBaHHAM B GOPOLUHI. BUKNagiTh iX Ha peLuiTky
INA BUMIKaHHA «cneLianbHnX 6yxaHok». 3pobiTb HaApi3W MO JOBXMHI LWMATKIB TicTa.
HatucHitb KHonky «[Tyck/Cromn» we pas. [icna yeprosoro curHany (Yepes 57 XBunuH),
BUIAMITb GYNI0UKY, @ MOTIM MOBTOPITh BYLie3a3HAYeHy NpoLieaypy AnsA NPUroTyBaHHs
Apyroi naprii. Micna BUNikaHHA, 3anuMLTe 6yNOYKM OXONOAXKYBATUCA Ha PeLUiTLi.



XJIIBA ITAJI
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« W YiabaTa 3 KO3AYMM CUPOM | MeoM

P

2 yiabatn 4 yiabaTn 2 yiabaTn 4 yiabaTn

1rop.50xB. 2roa.25xsB. 1rop.50xB8. 2rop.25xB.
Bopa 120 mn 240 mn KntHe 6opoLHO 50r 1001
OnuBKoBa onist 1ctn. 2ctn. Cyxi xni6onekapcbki APk Tun. 24
Cinb 14, 1240, YebpeLib IMMOHHNIA 2un. 1un.
AxauieBnin mep, 1A crn. 3crn. Haniscyxuin Ko3auni cup 501 1001
CnevyjanbHe 06anpHe 60poLIHO 1501 3001 [ina 2nasypysaxHs: 0nueKoea onis

[Nopaite iHrpepieHTn y popmy Ans xniba B Takomy NopaAKy: BoAa, ONMBKOBa O1if, Cinb i MeA. MoTim AopaliTe ABa TMNN
6opowwHa i apixaxi. Moknagite opmy ana xnida B MawmrHy. O6epitb nporpamy 2, 6axaHunii KONip CKOPUHKN | HATUCHITb
KHOMKY «3anyck/3yniHKay. llicna nepuoro curHany (Yepes 23 XBUnnHu), Aopaiite YebpeLib MIMMOHHWIA Ta HaniBCyXuil
Ko3aunii cup. Micna ppyroro curHany (yepes 1 rog 15 XB), BifKPUITE MaLLMHY Ta BUTATHITL TicTo. AKLLO BX roTyeTe
4yiabatu, po3pinitb TICTO Ha 2 Nopuyiii 3anuLuTe 0AHY Nif TKAHUHO ANA NPUTOTYBaHHA APYroi napTii. Po3piniTb nepLuy napTilo
Ha 2 piBHi YyacTHK, chopmyiiTe OBan i PO3KNaAiTh Ha Aeko. MoknagiTe yiabaTi Ha NNacky pewwiTKy ANA BUNIKaHHA.
TnasypyiTe yiabaTi ONMBKOBOIO OMIEID i LW Pa3 HAaTUCHITL KHOMKY «[Tyck/Cron. Mlicna yeprosoro curHany (Yepes 25
XBUMWH), BUIMITb YiabaTu, a NoTiM NOBTOPITb NpoLiefypy ANA NPUroTyBaHHA Apyroi napTii. Micna BunikaHHA, 3anuwTe
YiabaTy OXONOMKYBATUCA HA PeLUiTL.

baToH 3 6eKOHOM, Napme3aHoM i

KopiaHapom

4 6aToHN 8 6aToHiB 4 6aToHN 8 6aToHiB
Yac 2rop 02 xB 2rop 59 xB 2rop 02 xB 2rop 59 x8
Bopa 135mn 245 mn Cyxi nekapcbKi ApiKaxi % 4. 1240,
Cinb % u.n. 1% 4.0, CMyXKW KonyeHoro 6ekoHy 35r 651
OnuBKoBa onis Y ctn. 1cmn. Hateptuin cup «Mapmesan» 30r 551
Llykop Yactn. 1crn. Minlfo nopi3aHuni cBiXuii e, @t
CneLjianbHe 06a1pHe 60poLLIHO 2051 370r KoplaHap

Migcmaxre cMyKN 6eKOHY Ha rapauiii naTenbHi, 3nMTe XWp i 3annwTe oxonoAXysatuca. flofante iHrpegieHTn y
bopmy ana xniba B TakoMy NopsAAKY: BOA], Ciflb, OMBKOBA 0Alis, LiyKop. [oTim gogaiiTte 60poLwuHo i apixaxi. Moknagite
dopmy ana xniba B malumnHy. O6epitb nporpamy 1. HatuckiTb KHonky «Myck/Crony. Micna nepioro curHany (Yepes 23 xs)
[nofaiTe [0 TicTa cMy»KK 6eKoHy, MapmesaH i kopianap. Micna gpyroro curHany (Yepes 1rog 05 xB8), BigKpUITE MaLInMHy
Ta BUTATHITB TicTo. fIKLLO B roTy€Te 8 BareTiB, po3ainiTh TiCTO Ha 2 nopLii i 3anuwwTe oAHyY Nif TKaHNHOI0 ANA
NPUroTyBaHHA APYroi NapTii. Po3ainiTe nepiuy naprito Ha 4 piBHi YaCTUHM Ta NOAINITL Ha GareTn. Po3knagith ix Ha
peLwiTyi AnA BUMiKaHHA «CreLjianbHUX yxaHoK» a NoTiM 3po6iTb HaAPI3W MO JOBXMHI LWIMATKIB TicTa. HaTUCHITb KHOMKY
«[Tyck/Cron» e pa3. Micna yeproBoro curHany (Yepes 57 XBUNWH), BUTATHITb 6areTy, a NoTiM NOBTOPITb NpoLeaypy AnA
NpuWroTyBaHHA Apyroi napTii. Micna BunikaHHA, 3anuiuTe 6areT OXONOAXKYBATUCA Ha PeLuiTLi.

FPUCKHI 3 YOPHUM KYH)KYTOM

20 rpucuHi 20 rpncnHi
Yac 2rop 29 xB 2rop 29 x8

Bopa 70 mn Cyxi nekapcbKi Apixmxi T4,
Muso 70 mMn KyHxyTHa onis 1ctn.
Cinb Tun. YopHuit KyHXyT 501
CnevianbHe 0b6avpHe 6opoLHo 2401

[Nopaiite iHrpepieHT y dopmy ans xniba B Takomy nopsaaKy: BOAa, N1BO, KYHXyTHa onist i Cinb. MoTim foaaiiTe 60poLHo
i apixaxi. Moknagite popmy Ans xniba B MawwmHy. O6epiTb Nporpamy 3, 6axkaHunii KONip CKOPWUHKM i HATUCHITb KHOMKY
«3anyck/3ynuHka. Micna apyroro curany (Yepes 1 rop 15 xB), BiAKpUIATe MaLMHY Ta BUTATHITL TicTo. Po3AiniTh Ha 2
nopuii i 3anuwTe ofHy Mif TKAHWHOIO ANA NPUrOTYBaHHA APYroi napTii. Po3AiniTe neply YacTuHy Ticta Ha 10 piBHNUX
YacTuH. Ha npuTpyLweHiit pobouili NoBepXHi CKPYTITb iX TOHKUMM Cripansamu. BUKOpNCTOBYioOUM KOHAUTEPCHKMI
NEeH3MKK, rnasypyiiTe ix BOAOLo, a NOTiM 06BanaAiiTe B YOPHOMY KyHXyTi. PO3knagiTb XnibHi nanuukn Ha piBHy peLiTky
AnA BunikaHHA. HatucHite KHomKy «Myck/Cron» we pas. llicna yeproBoro curHany (Yepes 37 xBUMWH), BUAMITb
XNi6Hi NannyKw, a NOTiM NOBTOPITb NPOLEAypPy ANA NPUTroTyBaHHA Apyroi naprii. MicnA BUMIKaHHS, 3anuwITe rPUCKHI
OXONOAXYBATUCA Ha PeLUiTL.

Xni6 3 macnnHamm

Boga 255 mn 340 mn 510 mn
Onia 25 cTn. 3% ctn. 5crn.
Llykop 3un. 44.n. 54
Cinb 24, 224, 4u4.n.
CneujanbHe 06anpHe 60pOLHO 4801 6401 960 r
Cyxi xnibonekapcbKi ApiKAXi 1un. 1% u.n. 24,
Macnvnun 751 100 1501

Ob6epiTb baxaHy Bary xni6a Ta AuBiTbCA Tabnuuto. [lopariTe iHrpegieHTn y dopmy
Ans xniba B Takomy NopsAfKy: BoAa, 0Ais, LyKop, Cinb, 60poLwHo i apixaxi. Moknagits
dopmy ana xniba B MawwuHy. Bubepitb nporpamy 8, Bary byxaHKu i 6axaHui Konip
CKOPWHKI. HaTucHiTb KHonKy «Myck/Crony. Micna curHany (npnbnmusHo yepes 30
XBWNVH) fOfaiTe B TICTO MacUHW. B KiHLi nporpamy BUMKHITb MaLuyHy, BUAMITH
dopmy ansa xniba Ta gicTaHbTe XNi6.

EHcaimagm 3 eKcTpakToM
KBIiTKVN anenbCcuHy i Kopuuero

Monoko 40 mn 120 mn
Anue 1 1
Cinb Y24, Tun.
Onin 1,5 crn. 3crn.
Macno 35r 701
Llykposa nynpa 2% crn. 4% cT.n.
MeneHa kopuua Y2 u.n. 14,
EKCTpaKT KBIiTKM anenbcnHa Y2 u.n. Tun.
BopowHo 190r 350r
Cyxi xnibonekapcbki ApiKAXi 1%un. 24n.

/ina dexopy: uykpoea nyopa

[opaiite iHrpepieHTV y popmy AnA xniba B Takomy MOPAAKY: MONOKO, Cilb, ONMBKOBA OMifl, PO3TOM/EHE
Macno i KopuuHeBwiA Lykop. MoTim foaaliTe GOPOLLIHO, KOPULIIO, EKCTPAKT KBITK anenbCuHy i APk,
Moknagitb popmy ansa xni6a B mMawwmHy. O6epiTb Nporpamy 6, 6axaHWi Konip CKOPVHKY | HATUCHITD
KHOMKY «3anyck/3ynuHka. licna gpyroro curHany (uepes 1 rop 05 xB), BiAKpUIATE MaLLMHY Ta BUTATHITL
TicTo. AKIWO BK roTyeTe 8 eHcaiMag, PO3AiniTb TICTO Ha 2 NOpLii Ta HaKpWIATe OfHY TKAHWUHOI [0
Npu1roTyBaHHs Apyroi napTii. Po3gainitb nepLuy naprito Ha 4 piBHi YaCTUHW, @ NOTIM 3BEPHITb B KOTYLLK
BiAl 1540 20 cm. AKypaTHO CKPYTIiTb KOTYLUKY, @ NOTIM 3aBepHiTb Y dopmi criipani. Po3knaaiTe eHcaivaam
Ha piBHY peLiTKy ANA BUNiKaHHA Ta NOKPUIATE rnasyp’io, BUKOPUCTOBYIOUN KyNiHAPHWIA NEH3NNK.
HatucHitb KHonKy «[Tyck/Cron» we pas. Micna yeproBoro curHany (Yepes 57 XBUNVH) BUTATHITL
eHcaimMazu, a NoTiM NOBTOPITb NpoLeAypY ANA NPUroTyBaHHA Apyroi napTil. Micna BunikaHHA nocunTe
6yNOYKY LIYKPOBOKO NYAPOIO i 3MLLITE BUCTUFATW Ha PeLuiTLi.



MporpamyBaHHa 5

KnacnuHi 6ynouxknm

4 6ynouku 8 6ynouok
Yac 2rop 04 xB 2rop 43 xB
Boga 75 mn 130 mn
Monoko 25mn 50 mn
Cinb 14, 1% u.n.
Anue 1 1
Macno 151 25t
Llykop 1cra. 1% ctn.
BopowHo Type 45 2251 3851
Cyxi xnibonexkapcbki ApKAXi 1%24.0. 24,
HaciHHA KyHXyTYy 1% ctn. 2crn.

[opavite iHrpegieHTn y dopmy ansa xniba B TakOMy NOpAAKY: Bofa, MOJIOKO, Cifb, ANLe,
macno i uykop. Motim fopalite 6opoLHo i Apixaxi. lMoknaaiTb popmy Ans xniba B MaLmHy.
O6epitb Nporpamy 5, 6axkaHuii KONip CKOPUHKM | HATUCHITb KHOMKY «3anycK/3ynuHKa. Micna
Apyroro curHany (Yepes 1rog 25 x8), BifKpWiATe MaLLMHY Ta BUTATHITB TiCTO. AKLLO BY roTyeTe
8 6YNoYOoK, pPo3giNiTh TICTO Ha 2 Mopuii i 3anMwuTe OAHY Mif TKAHVHOIO ANA NMPUFOTYBaHHA
Apyroi naprii. Po3ainitb nepuuy napTito Ha 4 pisHi YaCTUHW, @ NOTIM po3KayaliTe TiCTO B LWap
i chopmyitTe oBanbHi byxaHKU. BUKOPNCTOBYIOUN KOHAUTEPCHKNIA MEH3NNK, TNasypyinTe
X MONIOKOM i MocunTe HaciHHAM KyHXyTy. PO3knafiTb 6ynouku Ha piBHY pewiTky Ans
BMNiKaHHA. HaTncHiTb KHomKy «[Myck/CTon» we pas. MNicna yeprosoro curHany (Yepes 39
XBWIWH) BUIMITb 6YNI0UKM, a MOTIM MOBTOPITb MPOLIEAYPY ANA MPUrOTYBaHHA Apyroi napTii.
Micna BUNiKaHHSA, 3an1LWTe BYNOYKN OXONOMKYBATICA HA PELLiTL.

Bynouknu 3 cupom
«lfaypa» i KMUHOM

MporpamyBakHa 5

4 6ynouku 8 6ynouok
Yac 2rop 04 xB 2ropn 43 xB
Boga 75 mn 130 mn
Monoko 25mn 50 mn
Cinb 1y, 1% u.n.
Anue 1 1
PosTonneHe macno 15r 251
Llykop 1crtn. 1% crn.
BopowHo Type 45 2251 3851
Hateptuin cup «fayna» 50r 851
HaciHHA KMuHY 1crn. 1%z ctn.
Cyxi xnibonekapcbki ApixaxXi 1% un. 24,

[opatiTe iHrpegieHTn y dopmy Ana xniba B TakoMy NopsAAKY: BOfa, MOJIOKO, Cifb, AiLe,
pos3ToneHe Macno i Lykop. MoTim fopalite 6opoluHo, cup «layfa», KMiH | Apixai. Moknagits
bopmy ana xnida B MaLLmHy. O6epiTb nporpamy 5, baxaHuin Komip CKOPYUHKY | HATUCHITb KHOMKY
«3anyck/3ynuHkay. Micna gpyroro curnany (Yepes 1rof 25 xB), BiiKPUITE MaLLUHY Ta BUTATHITb
TicTO. AIKLLO BM roTyeTe 8 GyNOYOK, PO3AiniTh TICTO Ha 2 MOpLii | 3anMLITe OfHY Mif TKAHUHO AR
NpWroTyBaHHA Apyroi naprii. Po3AiniTe nepiuy napTito Ha 4 piBHi YaCTUHK, @ NOTiIM 3rOPHITL TICTO
B Ky/lto | chopmyiiTe oBasnbHi byxaHKi. BUKOPUCTOBYIOUM KOHAUTEPCHKIIA NEH3MNK, FNasypyiiTe
iX MONIOKOM | MOCUNTE HACiHHAM KyHXyTy. PO3KNagiTb 6ynouKm Ha piBHY PeLLiTKY AA BIMIKaHHS.
HatuchiTb kHonky «[lyck/Cron» wwe pas. Micna yeproBoro curHany (Yepes 39 XBUAnH), BUAMITb
OynouKu, a noTiM NOBTOPITb BULLE3a3HaueHy NpoLeaypy AnA NprroTyBaHHA Apyroi naprii. Micna
BUMiKaHHS, 3aNuLUTe 6yNOYKI OXONOMKYBATICA Ha PeLUiTL.

2 |

Bynoukn 3 poa3snHKamn
n imbupem

MporpamyBaHHs 5

4 6ynoukn 8 6ynouok 4 6ynoukn 8 6ynouok
Yac 2rop04x8  2rop43xs 2rop04x8 2rop43xs
Monoko 25mn 50 mn Lleapa anenbcuHa 1 1
Bopa 75 mn 130 mn BopouwHo Type 45 225t 385r
Cinb Tyun. 1240, Po3tonnexe macno 20r 35r
Anue 1 1 Cyxi xnibonekapcbki ApixaxXi 1240, 24,
Llykop 1ctn. 1% ctn. Popa3suHku 50r 851
MeneHwin im6up ¥ 4., 14 Ana anasypi: 1 cm. 1. monoka i 20 2 Uykpy

TMoKnapiTb POA3NHKM B Tene MoNoKo Ans po36yxaHHA. TM Yacom AopaitTe iHrpeaieHTn y popmy Ana xniba B Takomy nopazKy:
BOJA, CiNb, AliLle, LyKOp, MeneHnin imbup Ta Hapi3aHy CONOMKOIO anenbCUHOBY CTPYXKyY. [lofaite 60poLHo, po3TonneHe
macno i gpixgxi. Moknagite opmy ansa xni6a B mawmnHy. O6epiTb Nporpamy 5, 6axaHnii Konip CKOPUHKM i HATUCHITb
KHonKy «[Tyck/Crony. Micna neporo curHany (Yepes 28 xB), Aofaitte pop3uHKK. Micna apyroro curHany (Yepes 1rog 25 x8),
BifKPUITE MaLMHY i BUTATHITL TiCTO. AKLO BM roTyeTe 8 6yNoyoK, po3ainiTe TICTO Ha 2 YaCTUHU | HAKPUITE OfHY TKaHWUHOI
[0 NPUroTyBaHHA Apyroi napTii. PO3AiniTe neply napTito Ha 4 piBHI YacTHK i chopMyiTe 3 HIX KyNbKI. BukopucTtoBytoun
KOHANTEPCbKMIA NEH3MMK, rasypyiiTe CyMiluwio MONOKa i LyKpy. Po3knadiTb Gynoukn Ha piBHY pewiTKy AnA BUMiKaHHA.
3HOBY HaTUCHITb KHOMKY «[Tyck/Ctony. Ticna yeprosoro curHany (Yepes 39 xs), BUiMITb 6ynouku. MoBTopiTh Npoueaypy Ana
npuroTyBaHHA Apyroi napTii. Micna BUMiKaHHs, 3anuwWwTe 6areT OXONOAXKYBaTUCA Ha PeLUiTL.

KaHapcbkni xni6 3 A6nyuyHum
NOBUAJIOM i KNeHOBUM CPONOM

Bara 1000 r 1000 r
Yac 2rop 08 xB 2rop 08 xB

HeniaconopxeHe abnyyHe nosnano 230 mn Cyxe 3HeXVpeHe MOJIOKO 4 cTn.
PocnuHHa onis 125mn Po3nywysay 1un.
36uTi Aanys 3 Cinb EZ NN
Llykposa nyapa 95r XapuoBa copa Y2 4.
KneHoBsuin cupon 110r MeneHa Kopuus 1% un.
CneujanbHe 06a1pHe 60poLHO 1751 MeneHui nekaH 40r
LlinbHo3epHoBe 60pOLIHO 1751 MonoBUHKYM NekaHy (3a Bu6opom) 6

[opatiTe iHrpegieHTn y dopmy Ana xniba y 3a3HaueHomMy nopagky. Moknagitb dopmy ana xniba B MalmnHy.
Obepitb nporpamy 18 Ta 6axaHwii Konip ckopnHKU. HaTucHiTb KHomky «[Tyck/Crony. Micna noyatky LKy
BUMiKaHH#A, MOKNaAiTb NONOBUHKN NeKaHy BcepeanHy 6yxaHKu. B KiHUi nporpamm BUMKHITb MaLLIUHY, BUAMITb
dopmy ana xniba Ta gictaHbTe XNi6.

MopkBeaHui1 xni6 3 im6upem

Bara 1000 r 1000 r
Yac 2rop 08 xB 2rop 08 xB

Anua 2 CneujanbHe o06a1pHe 60poLIHO 3151
Hatepta mopkBa 225r MweHnYHi BUCiBKN 100r
Llykposa nyapa 1251 CBixKomMeneHwni1 imup 24,
CyuweHi aHaHacK 751 CBixoHaTepTUm iM6up 24,
MaToka 751 MeneHa kopuus Ya 4.
PocnuHHa onis 150r Cyxi xnibonexkapcbki ApiKaXi 24,
Cinb Y4 4. Xapuosa copa Y4 4.

ObepiTb 6axaHy Bary xniba Ta anBiTbcA Tabnuuto. logaiite iHrpeaieHT y dopmy Ans xniba y 3a3HaueHoMmy
nopsaaKy. Moknagite opmy Ana xniba B mawwwvHy. Bubepitb nporpamy 18, Bary byxaHku i 6axaHnii Konip
CKOPUHKM. HaTucHiTb KHOMKY «[yck/Crony. Micna neplioro curHany (Yepes 23 xBunuHu) gogainte ropixu. B
KiHLi Nporpamy BUMKHITb MaLLnHy, BUIMITL popmy Ans xniba Ta gictaHbTe xi6.
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benbrincbkunm xni6 3
poa3uHkamm (Cramique)

7501 1000 r 1500

3roa15x8 3h20 3h25
Monoxko 25 cta. 3crn. 3% ct.
Anua 3 5 6
Macno 1601 210r 250t
Cinb 1% un. 24 22 4.
Llykop 5crn. 6 cra. 7 ct.
CneuianbHe 06a1pHe 60POLIHO 390r 530r 6201
Cyxi xnibonekapcbKi ApiKAXi 2un. 240, 3un.
Pop3suHkn 1201 1401 180r

O6epitb 6axaHy Bary xniba Ta anBiTbcsA Tabnuulo. JogaiiTe iHrpegieHTn y dopmy ana
xNi6a B TaKoMy NOPAAKY: MOMOKO, ANLSA, PO3M'AKLIEHe MACNo, Cinb i LiyKop. MoTim fopaiTe
6opoluHo i cyxi Apixaxi. Moknaaitb popmy Ana xniba B mawmHy. Bubepitb nporpamy 11,
Bary byxaHKu i 6axaHuin Konip CKOPUHKM. HaTuCHiTb KHonKy «Tyck/Crony. Micna nepiworo
curHany (yepes 25 XBUNMH) JofaiiTe POA3NHKN. B KiHLi nporpamu BUMKHITb MaLLuHy,
BUIAMITL dopMmy Ans xniba Ta AicTaHbTe Xnib.

Ba6ka

Bara LTI Bumovuitb poasnHKM y Bogi abo ¢ppykToBOMY
Yac b oo Bpenai. ObepiTh 6axaHy Bary xniba Ta
Monoko 100mMn 120mn 205mn AVBITbCA Tabnuuto. [lopanTe iHrpepieHTn y
Aua 2 3 4 bopmy ans xniba B TaKOMy NOPAAKY: MOJIOKO,
Macno 1601 210r 2501 ANLA, po3M'AKILEHe Macho, Cinb i LyKop.
Cinb Tun. Tun.  Vaun. [otim gopaitTe 60POWHO i Cyxi APiXAXi.
Llykop 70r 90r 135r

Moknagitb dopmy AnA xni6a B MalnHy.

CneuianbHe 06a1pHe 60poLHO 390t 530r 7951 06epi 11 6pi

Cyxi xnibonekapcbki ApixaxXi 2240 3% un. 44.0. epIle npf)rpaMy » Bary ‘pIOUJa Ta
Llinuit Murgans 401 501 60r 6aKaHuin KONIp CKOPUHKN. HatucHitb KHOMNKY
PopanHKM 1101 150 ¢ 170+ «Myck/Cron». Micna nepworo curHany

(yepes 25 xBUNMH) goaainTe LN Murganb
i BUMOueHi pof3nHKu. B KiHUi nporpamun
BVMKHITb MaLLVHy, BUAMITb dopmy Ans xniba
Ta flicTaHbTe XNi6.

dnamaHACbKNN KeKC

3 ManuHolo

Bara 750r 1000 r 1500 r
Yac 3rop 01 x8 3rop 06 xB 3rop11x8
Monoxko 75mn 100 mn 150 mn
Cinb Ty, 1240, 24,
Macno 50r 651 100r
Llykop 1% u.n. 2cTn. 3crn.
KopunuHesuii Lykop 251 351 50r
Anua 2 3 4
CneujanbHe 06a1pHe 60POLIHO 3501 465 7001
Cyxi xnibonekapcbKi ApixKaAXi Tun. Tun. 1240,
CBixa ManuHa 401 55t 80r

O6epiTb 6axaHy Bary xniba Ta guBiTbcA Tabnuto. lofaiite iHrpenieHT y popmy Ans xniba
B TaKOMY MOPAAKY: MOJIOKO, Mac/o, ANLA, ManuHa, LyKop i cinb. MoTim foaaiiTe 60poLHO i
cyxi apixaxi. Moknagite opmy ans xniba B MalumHy. Bubepitb nporpamy 9, Bary 6yxaHku i
6axxaHnit Konip cKOpUHKN. HaTucHiTb KHonKy «[Tyck/Cron». 3a 30-45 XBUNnH [0 3aKiH4eHHA
nporpamu, BifKpWilTe MalnHy Ta NepeBipTe HaCKiNbKy Ao6pe BUNiKaeTbCA TicTo. AKIO
BOHO [J0CTaTHbO TBEPAE, BUKNAAITb 3BEPXY ManuUHY i M'AKUIA KOpUYHeBMIA Lykop. Micna
3aKiHYeHHA NPOrpamu BUKMIOUITb MaLLWHY i BUTATHITb KeKC.

LUToneHn

4wToneHn 8 wiToneHis 4wToneHn 8 wiToneHis

Yac 2rop02x8  2rop 59 xB 2h02 2h59
Tenne monoko 125 mn 225 mn PofsvHkm 60r 110r
Cinb 1un. 1% u.n. Linnia murgans 40r 70r
Macno KiMHaTHOI TemnepaTtypu 601 110r Llykatn 251 45t
Llykop 751 1351 Pom 15mn 25mn
CneujanbHe 06avpHe 60poLwHO 2501 4501 Mwrpganesa maca 751 1351
Cyxi xnibonekapcbki Apixaxi 15r 251 Hekop: Llykposa nydopa

BrMOoYiTb poA3MHKM, Linnit MyUraanb i LykaTi B pomi. lofaitte iHrpepieHTn y popmy Ana xniba B Takomy nopsaaKy: Tensne MoaokKo,
Cinb, Macno KimHaTHoi Temnepatypw i uykop. MoTim fopaiite 6opoLwuHo i apixmxi. Moknagite dopmy ana xnida B mawwmHy. O6epitb
nporpamy 6, 6axxaHui Komip CKOPWUHKN | HATUCHITb KHOMKY «3anycK/3ynuHKay. Micna nepworo curHany (Yepes 23 XBuuHm)
[fofaliTe BUMOUEHi POA3VHKN, Muraanb i Lykatu. Micna ppyroro curHany (yepes 1 rog 05 XB), BiAKpUIATe MalHY Ta BUTATHITb
TicTo. AKWO BU roTyeTe 8 WTONEHiB, PO3AINITL TICTO Ha 2 NOpUii i HaKpNiATe OAHY TKAHWHOK ANA NPUrOTYBaHHA APYroi napTil.
Po3ainitb nepuy napriio Ha 4 piBHi YaCTUHK i po3Kayaiite. Po3pixTe Muranese TicTo Ha 4 KOTYLIKY | NOKNAZITh B LIEHTP KOXHOTO
MAVHUA 3 TicTa. CKPINiTh MAVHLI HABKONO MIUTAANeBOro TicTa i HajalTe iM Kpyrnoi popmu. BUKOpUCTOBYIOUN KOHAUTEPCHKNIA
NEeH3MKK, rnasypyiiTe ix Monokom. MoKnagiTb WTONEHN Ha PIBHY PeLiTKy ANA BUNiKaHHA. HaTUCHITL KHoMKy «[Tyck/CTony wwe pas.
Micna yeprosoro curHany (Yepe3 57 XBUAWH), BUTATHITb WTONEHW. MasypyiiTe iX PO3TOMAEHNM MAcioM i mocumTe LiyKpOBOIO
nyapoto. oBTOPITb NpoLeaypy Ans NPUroTyBaHHA APYroi napTii. Micns BUNIKaHHA, 3anuwTe 6areT 0XoNo[XyBaTNCA Ha PeLuiTLi.

Xni6 3 cupom «EMMeHTanb»

750r  1000r  1500r O6epitb 6axaHy Bary xni6a Ta AnBiTbCA

Yac L E e ke Tabnnuo. [lopaiiTe iHrpedienTu y dopmy
Boga 240mn 320mn 480 mn ana xni6a B Takomy nopagKy: Boaa, Cinb,
Cinb 3 TpaBamu 1un. 1un. 12 4.0, 6opoLuHo, cyxi Apixmxi i uykop. Moknagitb
CneuianbHe 06a1pHe 60POLIHO 3401 4501 6751 ¢0pmy ons xniba B MaLWmuHy. BI/I6€pin
Cyxi xni6onekapcbKi ApiKAXi 2y4n. 2% 4. 3% 4. nporpamy 8, Bary 6yxaHKVI i GarkaHun Konip
Llykop Tyun. Tun. 1% un.

CKOPUHKN. HaTnCHITb KHOMKY «[yck/CTon».
Micna nepworo curHany (NpubansHo Yepes
30 xB) gopaiTe cup. B KiHUi nporpamu
BVMKHITb MaLLVHy, BUAMITb dopMmy Ans xniba
Ta flicTaHbTe XNi6.

Ky6ukn cupy «<EMmeHTanb» 115r 1501 225r
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lporpamyBaHHs

1000 r

2rop 08 xB
Monoxko 200 mn
Aua 2
KopuuHesnii uykop 100r
Cinb Yaun.
CyMiL 4OTNPbLOX TPaB Tun.
XapuyoBa copja Y24,
Kopuusa Tun.
Mep 5001
Po3TonneHe macno 2001
CneuianbHe 06a1pHe 60POLLHO 4001
Po3nywysay 1 nakeTnk

Y yaluy nd 3amillyBaHHA foAaliTe ANLA, KOPUYHEBNIA LKOP, Cillb | XapuoBy coay. 3miluyiTe
npotarom 5 xsuavH. [loparnte cnewii, MONOKo, Mep i po3TonneHe macno. logainte cymil
y dopmy gna xniba y xniboniuky. loaaite 6opowHo i posnywysauy. Moknagite popmy
Ans xni6a B MalumHy. Bubepitb nporpamy 18, Bary GyxaHKu i 6axaHnii KOMip CKOPUHKN.
HaTncHiTb KHonky «[lyck/Crom». B KiHLi nporpamu BUMKHITb MalLnHy, BUAMITL opmy Ans
xni6a Ta gicTaHbTe XNib.

r Mopada: o6upatime nezkuli Konlip CKOPUHKU.

®pyKTOBNIA KeKC

Bara 1000 r

Yac 2rop 08 xB
Anua 5
Llykop 1651
BaHinbHuii uykop 1 naketnk
Cinb 1
YopHuii pom 1% crn.
Macno 230r
BopowHo ToHKkoro nomeny (Type 45) 330r
Posnywysay 224,
PopasuHku 751
Llykatn 751

Y yawy AnA 3amillyBaHHA AofanTe ANLA, LyKOp, BaHINbHUIA LyKop i Cinb. 3miwynTte
npotarom 5 xBunuH. floaaiite cymiw y dopmy ana xniba y xniboniuky. [logainte YopHmit
poMm, po3m'AKLLIEeHe Macso i po3nyLyBay. [Toknaaitb dopmy ana xniba B mawmHy. Obepitb
nporpamy 18 Ta 6axaHnit Konip CKOPUHKN. HaTucHiTb KHomKy «[yck/Cron. [icna nepiioro
curHany (Yepes 23 xBUNUHK) JofaiTe POA3MHKN i LiykaTw. IMicna 3akiHueHHA nporpamu,
BUKTIOYITb MaLUMHY, BUAMITb GopMy Ans xniba i BUiAMiTb GpyKTOBMIA KeKC. Ha intocTpali
NoKa3aHo CepefHil CTYMiHb 3aCMaXKyBaHHA CKOPUHKM.

TicTo gna niyn

Bara

Yac

Boga

OnuekoBa onis

Cinb

CneujanbHe 061pHe 60pOLIHO
Cyxi xni6onekapcbKi ApKAXI

1250r
1rop 15 xB
450 mn
2% ct.
2% 4.0,
800r
25 4.0,

Nporpamyganns 16

[Dopaiite iHrpegieHTn y dopmy ans xni6a
B TAKOMY MOPAAKY: BOAA, ONIMBKOBA ONifl i
cinb. MoTim AopalTe 6OPOLLHO i CYXi APIKAXI.
Moknagite dopmy Ana xniba B MawWwuHy.
Obepitb Nporpamy 16. HaTUCHITb KHOMKY
«Myck/Crony. MNicna 3akiHuyeHHA nporpamu,
BUMKHITb MalWHY i BUAMITL popmy ana
xni6a. MacTa rotosa 1A BUKOPUCTAHHS.

CBiXka nacTta

Yac

CneuianbHe 06a1pHe 60POLHO
Boga

Anua

Cinb

1250r
15x8
830r
200 mn
5
12 un.

Mporpamysanra 17

[lopaitte iHrpepieHTn y popmy ansa xniba
B TakoMy MopsAKy: 60pOLIHO, BOA, ANLA i
cinb. Moknagite popmy Ans xniba B MaLInHy.
O6epitb nporpamy 17. HaTUCHITb KHOMKY
«Myck/Crony. MNicna 3akiH4eHHA nporpamu,
BUMKHIiTb MaluHy i BUAMITb popmy Ans
xni6a. MacTa rotoBa AN1A BUKOPUCTAHHA.

#‘_\;\g BapeHHsA 3 AGNYK i peBeHI0

Bara

Yac
Abnyka
PeBiHb
Llyxop

1200r
1rop.30xB.
6001
6001
5crn.

NMporpamysanHs 1

OuucTitb AbNYKa i peBiHb Ta NOPiXTe Ha
HeBenuKi WmaToukn. Buknagite dpykTu
y dopmy ana xniba xniboniuku. flopante
uykop. Moknaaits dopmy ans xnib6a B MaLLMHY.
Ob6epitb Nporpamy 19. HaTCHITb KHOMKY
«Myck/Crony. MNicna 3akiH4yeHHA nporpamu,
BVMKHITb MaLLMHY | BUAMITL Gopmy Ans xniba.

r Mopadu: Bu moxeme 3miHumu po3mip
¢hpykmie 3anexHo 8io0 mozo, yu 6axcaaeme
8U OMpUMamu 8apeHHA 3i WMamoyKamu
yu 6e3; npu HApi3aHHI HA WMamoyKu
cepedHb020 po3mipy, 0esKi 3 HUX MOXymb
3anuwWuMuUcA Yinumu nicns npu2omyeaHHs.
BapeHHa moxHa npuzomyeamu 3 6y0b-
AKUX Ce30HHUX (hpyKmie.
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KLASIK EKMEKLER

ITALYAN EKMEKLERI

AMERIKAN EKMEKLERI

AVRUPA EKMEKLERI

P 275

P 276 - 277

P 282

P 284 - 285

P 286 - 287

P 288 - 289

Giris
Liitfen bu ilk birkag sayfayi dikkatlice okuyun. Bu sayfalarda tariflerinizin basarili olmast icin 6nemli bilgiler yer almaktadir.

Un: Ekmek yapmak icin kullanmaniz gereken un (tariflerde aksi belirtiimedikgce) birkag farkl ada sahiptir: bugday unu (T55), 6zel ekmek
unu, beyaz ekmek unu, beyaz un.

Notlar: Tip 65 bugday unu da kullanilabilir.

Ekmek mayasi: kicik kipler halinde taze maya; islatiimasi gereken kuru aktif maya; kuru hazir maya; sivi maya. Stipermarketlerde
(unlu mamul veya taze Urtin departmanlari) satilir ancak bir firrndan da satin alabilirsiniz.

Taze maya kullaniyorsaniz kolayca ¢oziinebilmesi icin elinizle parcalamayi unutmayin.

Kuru maya, taze maya ve sivi maya arasindaki miktar/agirlik esdegerliligi

Kuru maya (tk cinsinden) 1 1% 2 2% 3 3% 4 4% 5
Kuru maya (g cinsinden) 3 4% 6 7% 9 10% 12 13% 15
Taze maya (g cinsinden) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
Sivi maya (ml cinsinden) 13 20 27 33 38 47 54 60 67

Taze maya kullaniyorsaniz kuru maya icin belirtilen miktari (igle (agirlik olarak) ¢arpin.

Oneriler ve ipuclari

EKMEKLER

Ekmek yeterince kabarmamis: Her malzemenin miktarini dikkatli bir sekilde 6lctiigiiniizden emin olun. Ya ¢ok fazla un ya da ¢ok az maya, su veya
seker vardir. Hamuru yaparken tiim malzemeleri tartin.

Ekmek ¢6kmiis: Cok fazla su veya maya eklemis olabilirsiniz. Miktarlari azaltin ve suyun ¢ok sicak olmadigindan emin olun.
Ekmek kahverengi ama tam pismemis: Ekmek kahverengi ama tam pismemis: Eklediginiz su miktari ok dnemlidir, bir dahaki sefer biraz daha az
ekleyin.

BAGETLER VE YUVARLAK EKMEKLER

Sekil verme icin Ititfen bu tarif kitabinin arkasindaki resimlere bakin.

Hamuru sekillendirmesi zor: Blyiik olasilikla hamurla cok fazla calisiimis ve yeterince su eklenmemistir. Boyle bir durumda hamuru top haline
getirin, 10 dakika dinlenmeye birakin ve tekrar baslayin.

Hamur yapigkan ve sekillendirmesi zor: Su miktari cok dnemlidir. Ellerinizi biraz unlayin.

Hamur kolayca yirtiliyor veya tanecikli yapiya sahip: Bu, hamurla cok fazla calisildigini gosterir. Hamuru top haline getirin, 10 dakika dinlenmeye
birakin ve tekrar baslayin.

Hamur yogun: Cok fazla un olabilir veya hamurla ¢ok fazla ¢alisilmistir. Yogurma isleminin basinda biraz su ekleyin, sekillendirmeden 6nce 10 dakika
dinlendirin ve hamuru miimkiin oldugunca az elleyin.

Yuvarlak ekmekler birbirine temas ediyor ve tam pismemis: Hamur ¢ok civik veya yuvarlak ekmekler tepsinin tizerine iyi yerlestirilmemistir. Sivi
malzemeleri dikkatli bir sekilde 6lctiigliniizden ve yuvarlak ekmekleri tepsiye diizgiin bir sekilde yerlestirdiginizden emin olun.

Yuvarlak ekmekler tepsiye yapisiyor ve alti yaniyor: Kabuk kismi daha agik renkli ekmek yapmayi tercih edin ve yuvarlak ekmeklere fazla glaziir
uygulamayin.

Yuvarlak ekmekler pisirme isleminden sonra renk degistirmiyor: Yuvarlak ekmekler muhtemelen pisirme isleminden 6nce yeterince nemli
degildir. Hamur fircasi kullanarak pisirmeden dnce yumurta ve su bazli glaztr uygulayin.

Yuvarlak ekmekler yeterince kabarmamis: icinde yeterince maya yok veya hamurla cok fazla calisilmistir. Tekrar deneyin ve daha fazla maya
kullanin. Sekil vermeden énce hamuru 10 dakika dinlendirin ve hamuru miimkiin oldugunca az elleyin.

Yuvarlak ekmekler ¢ok fazla kabarmis: icinde muhtemelen cok fazla maya vardir. Daha az maya kullanarak tekrar deneyin ve tepsiye yerlestirdikten
sonra yuvarlak ekmekleri hafifce asagi bastirin.

Yuvarlak ekmeklere atilan kesikler kapanmig: Attiginiz kesikler yeterince derin degildir. Derin kesikler attiginizdan emin olun.
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Sandvi¢ ekmegi

Siire

1000 g

15009

2sa53dk 2sa58dk 3sa03dk

istediginiz ekmek agirhigini secin ve tabloya
bakin. Malzemeleri ekmek kabina su sirayla

Beyaz ekmek
750 ¢ 1000 g 1500 ¢ istediginiz ekmek agirhgini secin ve tabloya bakin.
S O L '8 Malzemeleri ekmek kabina su sirayla ekleyin:
315ml 420 ml 540 ml su, tuz ve seker. Ardindan unu ve kuru mayayi
17tk 2tk 3tk ekleyin. Ekmek kabini makineye koyun. Program
Seker Yayk 1yk 1% yk 9'u, ekmek somununun agirligini ve istediginiz
Ozel ekmek unu 5209 7009 9009 kabuk rengini secin. «Baslat/Durdur» diigmesine
Kuru ekmek mayas! 1tk 1% tk 2tk basin. ilk bip sesi duyuldugunda (yaklasik 23
Istege bagl: dakika sonra) isterseniz ek malzemelerden birini
Yesil zeytin 09 1309 1909 ekleyebilirsiniz. Programin sonunda makineyi
Jambon dilimi 150 200(g 200/ kapatin, ekmek kabini gikarin ve ekmeginizi alin.
. e
Koy ekmegi
7509 1000g 15009 istediginiz ekmek agirhigini secin ve malzeme
O R e miktarlart icin yukaridaki tabloya bakin.
305 ml 405 ml 525 ml Malzemeleri ekmek kabina su sirayla ekleyin: su,
1%tk 2tk 3tk tuz ve seker. Ardindan iki ¢esit unu ve kuru mayayi
Seker Yayk 1yk 1% yk ekleyin. Ekmek kabini makineye koyun. Program
Ozel ekmek unu 415¢g 5609 7259 9'u, ekmek somununun agirligini ve istediginiz
Kepekli un 959 1309 1709 kabuk rengini secin. «Baslat/Durdur» diigmesine
Kuru ekmek mayasi 1tk 21tk 2%tk basin. ilk bip sesi duyuldugunda (yaklasik 23
isterseniz asagidaki malzemelerden birini seebilirsiniz: dakika sonra) isterseniz ceviz veya findiklari
Ceviz 1109 1509 2259 ekleyebilirsiniz. Programin sonunda makineyi
Rindlk 1i0g 1509 R2l kapatin, ekmek kabini cikarin ve ekmeginizi alin.
Ek malzeme: ceviz.
Hizh ekmek
Agirlik 750 g 1000 g 1500 g istediginiz ekmek agirligini secin ve tabloya bakin.
Sure VI ORI O L '8 Malzemeleri ekmek kabina su sirayla ekleyin: su,
Ilik su 300 ml 400 ml 600 ml aycicedi yad, tuz, seker ve siit tozu. Ardindan unu
Zeytinyagi 1% yk 2yk 3yk ve kuru mayay ekleyin. Ekmek kabini makineye
Tuz 17tk 2tk 3tk koyun. Program 12'yi, ekmek somununun agirhgini
Seker 1yk 1% yk 2yk ve istediginiz kabuk rengini secin. «Baslat/Durdur»
Siit tozu 12 yk 2% yk 3yk diigmesine basin. Programin sonunda makineyi
Ozel ekmek unu 4809 6409 9609 kapatin, ekmek kabini ¢ikarin ve ekmeginizi alin.
Kuru ekmek mayasi 3tk 4tk 6tk

Su 270 ml 325 ml 405 ml ekleyin: su, aycicedi yadi, tuz, seker ve siit
Aycicedi yagi 12 yk 2yk 2% yk tozu. Ardindan unu ve kuru mayay ekleyin.
Tuz 1%tk 2tk 2%tk Ekmek kabini makineye koyun. Program 8',
Seker 1% yk 2yk 2% yk ekmek somununun agirhgini ve istediginiz
Siit tozu 2yk 22 yk 3yk kabuk rengini secin. «Baslat/Durdur»
Ozel ekmek unu 5009 6009 7509 digmesine basin. Programin sonunda
Kuru ekmek mayas! stk etk 2tk makineyi kapatin, ekmek kabini ¢ikarin ve
ekmeginizi alin.
.

Kepekli ekmek
A§ 7509 10009 15009 istediginiz ekmek agirligini secin ve tabloya
Siire R R L T ' bakin. Malzemeleri ekmek kabina su sirayla
Su 370 ml 490 ml 635 ml ekleyin: su, aycicedi yadi, tuz, seker ve siit
Aycicegi yagi Yayk 1yk 1% yk tozu. Ardindan iki ¢esit unu ve mayayi
Tuz 12tk 2tk 3tk ekleyin. Ekmek kabini makineye koyun.
Seker 1yk 1% yk 2yk Program 10'u, ekmek somununun agirligini
St tozu 172 yk 2yk 2% yk ve istediginiz kabuk rengini secin. «Baslat/
Ozel ekmek unu 1809 2409 3109 Durdur» diigmesine basin. Programin
Kepekliun 3409 4609 5909 sonunda makineyi kapatin, ekmek kabini
Kuru ekmek mayasi 1tk 1tk 2tk cikarin ve ekmeginizi alin.

Brioche
A 750g 1000 g 1500 g istediginiz ekmek agirligini secin ve tabloya
Siire UL L T bakin. Malzemeleri ekmek kabina su
Siit 60 ml 80 ml 120 ml sirayla ekleyin: siit, yumurta, yumusamis
Yumurta 3 5 6 tereyagdi, tuz ve seker. Ardindan unu
Kiiciik kiipler halinde kesilmis tereyagi 140 g 2009 2309 ve kuru mayayi ekleyin. Ekmek kabini
Tuz 17 tk 2tk 2tk makineye koyun. Program 11'i, Brioche'un
Seker 509 709 80g agirhgini ve istediginiz kabuk rengini segin.
Ozel ekmek unu 4309 5759 6709 «Baslat/Durdur» diigmesine basin. Bip
Kuru ekmek mayasi 1tk 172tk 2%tk sesini duydugunuzda (yaklasik 25 dakika
Gikolata parcaciklart 1109 1509 1709 sonra) isterseniz cikolata parcaciklari

(istege bagh)

ekleyebilirsiniz. Programin sonunda makineyi
kapatin, ekmek kabini ¢ikarin ve ekmeginizi
alin. Ek malzeme: Cikolata parcaciklari.
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Lifli ekmek

istediginiz ekmek agirhigini secin ve tabloya
bakin. Malzemeleri ekmek kabina su sirayla

Tohumlu ekmek

G 350 ml 460 ml 600 ml ekleyin: su, aycicegi yad, tuz ve siit tozu.
Aycicedi yagi Vyk v yk 1yk Ardindan unu, ince bugday kepegini ve kuru
Su 360 ml 480 ml 620ml Tuz 1tk 1%tk 2tk mayay! ekleyin. Ekmek kabini makineye
Kanola yag 2yk 2% yk 3% yk Siit tozu 1yk 1% yk 2yk koyun. Program 10'u, ekmek somununun
Bal 2yk 2% yk 3% yk Ozel ekmek unu 3209 4209 5509 agirhigini ve istediginiz kabuk rengini segin.
Tuz 1%tk 2tk 2>tk ince bugday kepegi 160 g 2109 2759 «Baglat/Durdur» digmesine basin. Programin
Ozel ekmek unu 1509 2009 2609 Kuru ekmek mayasi 2tk 2tk 3tk sonunda makineyi kapatm, ekmek kabini
Gavdar unu (tip 170) 1709 2309 3009 cikarin ve ekmeginizi alin.
Kepekli un 1709 2309 3009
Kuru ekmek mayasi 2tk 25tk 25tk
Keten tohumu 759 1009 1359
Aycicegi tohumu 259 309 409
Hashas tohumu 159 20g 259

istediginiz ekmek agirhgini secin ve tabloya bakin. Malzemeleri ekmek kabina su sirayla
ekleyin: su, kanola yagi, bal ve tuz. Ardindan iki ¢esit unu ve kuru mayay ekleyin. Ekmek
kabini makineye koyun. Program 9'u, ekmek somununun agirligini ve istediginiz kabuk
rengini secin. «Baslat/Durdur» diigmesine basin. ilk bip sesi duyuldugunda (yaklasik 23
dakika sonra) isterseniz siyah keten tohumu, aycicedi ve hashas tohumunu ekleyebilirsiniz.
Programin sonunda makineyi kapatin, ekmek kabini ¢ikarin ve ekmeginizi alin.

Omega 3 ekmek

istediginiz ekmek agirhigini secin ve tabloya
bakin. Malzemeleri ekmek kabina su sirayla

Su 210ml 280 ml 365 ml ekleyin: su, dogal yogurt, kanola yagi,
Dogal yogurt 1259 1859 2509 pekmez, tuz ve siit tozu. Ardindan (¢ ¢esit
Kanola yagi 1yk 1% yk 2yk unu, bugday riseymi tozunu ve kuru mayayi
Pekmez 2yk 3yk 4yk ekleyin. Ekmek kabini makineye koyun.
Tuz 12tk 2tk 22tk Program 9'u, ekmek somununun agirhgini
Sut tozu V2 yk Tyk 2yk ve istediginiz kabuk rengini secin. «Baslat/
Ozel ekmek unu 1559 2009 2559 Durdur» diigmesine basin. ilk bip sesini
Gliitensiz peynirli ekmek e P 170 e ios o  Guydudunuzda (23 dakika sonra) keten
pEilun 1109 1409 1809 ve aycicegi tohumunu ekleyin. Programin
Bugday riseymi tozu 20 e Rilld sonunda makineyi kapatin, ekmek kabini
Kuru ekmek mayasi 3tk 4tk 5tk glkarln ve ekmeginizi alin.
Keten tohumu 559 709 909
Su 425 ml Aycicegi tohumu 409 609 709
Yumurta 3
Bitkisel yag 3yk
Toz seker 2yk
Tuz 1tk
Beyaz piring unu 2809
Esmer piring unu 1409 Tuzsuz ekmek
Yagsiz siit tozu 3%yk istediginiz ekmek agirhgini secin ve
Ksantan sakizi 3%tk tabloya bakin. Malzemeleri ekmek kabina
Kuru pul sogan Tyk Su 320ml 430 ml 500 ml su sirayla ekleyin: su, aycicegi yagi, limon
Hashas tohumu 1tk Aycicedi yagi Y yk Y yk 1yk suyu. Ardindan unu, kuru mayayi ve susam
Kereviz tohumu 1%tk Limon suyu stk 2tk 2tk tohumunu ekleyin. Ekmek kabini makineye
Kuru dereotu il Ozel ekmek unu 5209 7009 840g koyun. Program 14'li, ekmek somununun
Rendelenmis cheddar peyniri 79¢ Kuru ekmek mayasi 1tk stk 2tk agirhgini ve istediginiz kabuk rengini secin.
[ G omeb e LbK Susam tohumu 759 1009 1209 «Baslat/Durdur» diigmesine basin. Programin

sonunda makineyi kapatin, ekmek kabini

Tabloya bakin. Malzemeleri ekmek kabina gosterilen sirayla ekleyin. Ekmek kabini makineye
cikarin ve ekmeginizi alin.

koyun. Program 13'li ve istediginiz kabuk rengini secin. «Baslat/Durdur» diigmesine basin.
Programin sonunda makineyi kapatin, ekmek kabini ¢ikarin ve ekmeginizi alin.




|
- Savoy ekmegi

Su 375ml 500 ml 650 ml
Tuz 14tk 2tk 22tk
Ozel ekmek unu 375¢g 5009 6509
Cavdar unu (tip 170) 1509 2009 2609
Kuru ekmek mayasi ¥ tk 1tk 1tk
Sogan 25g 309 409

Mantar (birkag dilim) 309 4049 509

Beaufort peyniri (kiipler halinde) 609 80g 100g

istediginizekmek agirgini secin ve tabloya bakin. Malzemeleri ekmek kabina su sirayla ekleyin:
| su, ince ince kiyilmig mantar ve sogan, kiip kiip dogranmis Beaufort peyniri, salt. Ardindan
iki ¢esit unu ve kuru mayay ekleyin. Ekmek kabini makineye koyun. Program 9'u, ekmek
somununun agirligini ve istediginiz kabuk rengini segin. «Baglat/Durdur» diigmesine basin.
Programin bitmesinden 30 - 45 dakika 6nce makineyi agin ve hamurun ne kadar iyi pistigini
kontrol edin. Yeterince katiysa stislemek icin dilimlenmis soganlari Ust kisma yerlestirin.
Programin sonunda makineyi kapatin, ekmek kabini ¢ikarin ve ekmeginizi alin.

Kuru erik
ve cevizli baget ekmek

Su 160 ml 290 ml
Seker 1yk 12 yk
Tuz % tk 1% tk
Misir unu 259 459
Ozel ekmek unu 2009 3609
Cavdar unu (tip 170) 259 459
Kuru ekmek mayasi % tk 1tk
Kuru erik 459 80g
Ceviz 459 80g

Malzemeleri ekmek kabina su sirayla ekleyin: su, seker ve tuz. Ardindan iki cesit unu ve
mayayi ekleyin. Ekmek kabini makineye koyun. Program 1'i ve istediginiz kabuk rengini
secin ve "Baslat/Durdur" digmesine basin. ilk bip sesini duydugunuzda (23 dakika sonra)
hamura kuruyemisleri ekleyin. Bip sesi ikinci kez duyuldugunda (1 saat 5 dakikadan sonra)
makineyi acin ve hamuru cikarin. 8 baget ekmek yapiyorsaniz hamuru 2 porsiyona ayirin
ve birini 2. parti icin bir bezin altinda bekletin. Birinci partiyi 4 esit parcaya bollin ve baget
ekmek sekli verin. Bunlart misir ununa bulamadan 6nce nemlendirin. Bunlari "6zel somun"
pisirme rafina yerlestirin. Hamur parcalarinin izerine uzunlamasina kesik atin. Her kesige
3 kuru erik koyun. Tekrar «Baslat/Durdur» diigmesine basin. Bip sesi tekrar duyuldugunda
(57 dakika sonra) baget ekmekleri ¢ikarin ve ardindan 2. partiye baslayarak prosediirii
tekrarlayin. Pistiginde rafta sogumaya birakin.

ince bugday kepekli
baget ekmek

Su 175 ml 315ml
Seker 1tk 1%tk
Tuz Ytk 12tk
Tereyadi 209 359

Ozel ekmek unu 1509 270g
Kepekli un 100 g 180 g
ince bugday kepegi 8 yk 14 yk
Kuru ekmek mayasi Ytk 1%tk

Malzemeleri ekmek kabina su sirayla ekleyin: su, tereyad, seker ve tuz. Ardindan
iki cesit unu ve mayayi ekleyin. Ekmek kabini makineye koyun. Program 1'i ve
istediginiz kabuk rengini secin ve "Baslat/Durdur" digmesine basin. Bip sesi ikinci
kez duyuldugunda (1 saat 5 dakikadan sonra) makineyi acin ve hamuru ¢ikarin.
8 baget ekmek yapiyorsaniz hamuru 2 porsiyona ayirin ve birini 2. parti icin bir
bezin altinda bekletin. Birinci partiyi 4 esit parcaya boliin ve baget ekmek sekli
verin. Bunlari ince bugday kepegine bulamadan énce nemlendirin. Bunlar "6zel
somun" pisirme rafina yerlestirin. Hamur parcalarinin Gzerine uzunlamasina kesik atin.
Tekrar «Baslat/Durdur» diigmesine basin. Bip sesi tekrar duyuldugunda (57 dakika
sonra) baget ekmekleri cikarin ve ardindan 2. partiye bagslayarak prosediirii tekrarlayin.
Pistiginde rafta sogumaya birakin.

Kuru Giziimli ekmek

Su 165 ml 300 ml
Seker 1yk 1% yk
Tuz Ytk 12tk
Ozel ekmek unu 1259 225¢g
Cavdar unu (tip 170) 1259 2259
Kuru ekmek mayasi 1tk 1tk
Kuru tiziim 759 1359

Malzemeleri ekmek kabina su sirayla ekleyin: su, seker ve tuz. Ardindan iki esit unu
ve mayay! ekleyin. Ekmek kabini makineye koyun. Program 1'i ve istediginiz kabuk
rengini secin ve "Baslat/Durdur" diigmesine basin. ilk bip sesi duyuldugunda (23
dakika sonra) hamura kuru tiziimii ekleyin. Bip sesi ikinci kez duyuldugunda (1 saat
5 dakikadan sonra) makineyi acin ve hamuru cikarin. 8 yuvarlak ekmek yapiyorsaniz
hamuru 2 porsiyona ayirin ve birini 2. parti icin bir bezin altinda bekletin. Birinci partiyi
4 esit parcaya bollin ve baget ekmek sekli verip una bulayin. Bunlari "6zel somun"
pisirme rafina yerlestirin. Hamur parcalarinin tizerine uzunlamasina kesik atin. Tekrar
«Baslat/Durdur» digmesine basin. Bip sesi tekrar duyuldugunda (57 dakika sonra)
yuvarlak ekmekleri ¢ikarin ve ardindan 2. partiye baslayarak prosediirii tekrarlayin.
Pistiginde rafta sogumaya birakin.
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« W Keci peyniri ve balli ciabatta
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2 ciabatta 4 ciabatta 2 ciabatta 4 ciabatta

1sa50dk 2sa25dk 1sa50dk 2sa25dk
Su 120 ml 240 ml Cavdar unu 509 100g
Zeytinyagi 1yk 2yk Kuru ekmek mayasi 1tk 2tk
Tuz 1tk 1%tk Limon kekigi Y2tk 1tk
Akasya ball 12 yk 3yk Yari kurutulmus keci peyniri 509 1009
Ozel ekmek unu 1509 3009 Glaziir icin: zeytinyagi

Malzemeleri ekmek kabina su sirayla ekleyin: su, aycicedi yagi, tuz ve bal. Ardindan iki ¢esit unu ve mayayi ekleyin.
Ekmek kabini makineye koyun. Program 2'yi ve istediginiz kabuk rengini secin ve "Bagslat/Durdur" diigmesine basin.
Ik bip sesini duydugunuzda (23 dakika sonra) limon kekigini ve kiip seklindeki yari kurutulmus kegi peynirini ekleyin.
Bip sesi ikinci kez duyuldugunda (1 saat 15 dakikadan sonra) makineyi agin ve hamuru ¢ikarin. 4 ciabatta yapiyorsaniz
hamuru 2 porsiyona ayirin ve birini 2. parti icin bir bezin altinda bekletin. Birinci partiyi 2 esit parcaya bolin
ve oval olarak sekil verip tepsiye koyun. Ciabatta ekmekleri diiz pisirme rafina yerlestirin. Zeytinyagiyla glazir yapin
ve tekrar «Baslat/Durdur» diigmesine tekrar basin. Bip sesi tekrar duyuldugunda (35 dakika sonra) ciabatta ekmekleri
cikarin ve ardindan 2. partiye baslayarak prosediiri tekrarlayin. Pistiginde rafta sogumaya birakin.

Jambon, parmesan
ve kisnisli somun

4 somun 8 somun 4 somun 8 somun

Siire 2sa2dk 2sa59dk 2sa2dk 2sa59dk
Su 135ml 245ml Kuru ekmek mayasi 3tk 1tk
Tuz % tk 12tk Titstlenmis jambon dilimi 35¢g 659
Zeytinyagi Tayk 1yk Rendelenmis parmesan peyniri 309 559
?eker K i Ince dogranmis taze kisnis 1 yk 1yk
Ozel ekmek unu 2059 3709

Jambon dilimlerini yapismaz kizgin bir tavada kizartin, yagini siiziin ve sogumaya birakin. Malzemeleri ekmek kabina
su sirayla ekleyin: su, tuz, zeytinyadi ve seker. Ardindan unu ve mayayi ekleyin. Ekmek kabini makineye koyun. Program
1'i secin. «Baslat/Durdur» diigmesine basin. Ik bip sesi duyuldugunda (23 dakika sonra) hamura jambon dilimlerini,
parmesan peynirini ve kisnisi ekleyin. Bip sesi ikinci kez duyuldugunda (1 saat 5 dakikadan sonra) makineyi agin ve
hamuru cikarin. 8 baget ekmek yapiyorsaniz hamuru 2 porsiyona ayirin ve birini 2. parti igin bir bezin altinda bekletin.
Birinci partiyi 4 esit parcaya boliin ve baget ekmek sekli verin. Bunlari "6zel somun" pisirme rafina yerlestirin ve hamur
parcalarinin izerine uzunlamasina kesik atin. Tekrar «Baslat/Durdur» diigmesine basin. Bip sesi tekrar duyuldugunda
(57 dakika sonra) baget ekmekleri ¢ikarin ve ardindan 2. partiye baslayarak prosediirii tekrarlayin. Pistiginde rafta
sogumaya birakin.

Siyah susamli galeta

20 galeta 20 galeta
Siire 2sa29dk 2sa29dk

Su 70ml Kuru ekmek mayasi 1tk
Bira 70 ml Susam yagi 1yk
Tuz 1tk Siyah susam 509
Ozel ekmek unu 2409

Malzemeleri ekmek kabina su sirayla ekleyin: su, bira, susam yagi ve tuz. Ardindan unu ve mayayi ekleyin. Ekmek kabini
makineye koyun. Program 3'li ve istediginiz kabuk rengini secin ve "Baslat/Durdur" diigmesine basin. Bip sesi ikinci kez
duyuldugunda (1 saat 15 dakikadan sonra) makineyi agin ve hamuru gikarin. Hamuru 2 porsiyona ayirin ve birini 2. parti
icin bir bezin altinda bekletin. ilk hamuru 10 esit parcaya béltin. Bunlari un serpilmis bir calisma yiizeyinde cok ince
spiraller halinde yuvarlayin. Bir hamur firgasi kullanarak suyla glaziir yapin ve siyah susama batirip yuvarlayin. Galetalari
diiz pisirme rafina yerlestirin. Tekrar «Baslat/Durdur» diigmesine basin. Bip sesi tekrar duyuldugunda (37 dakika sonra)
galetalari gikarin ve ardindan 2. partiye baslayarak prosediirii tekrarlayin. Pistiginde rafta sogumaya birakin.

Siyah zeytinli ekmek

Su 255ml 340 ml 510 ml
Yag 2% yk 3layk 5yk
Seker 3tk 4tk 5tk
Tuz 2tk 22tk 4tk
Ozel ekmek unu 4809 6409 960 g
Kuru ekmek mayasi 1tk 14tk 2tk
Siyah zeytin 759 1009 1509

istediginiz ekmek agirhgini secin ve tabloya bakin. Malzemeleri ekmek kabina
su sirayla ekleyin: su, yag, seker, tuz, un ve maya. Ekmek kabini makineye koyun.
Program 8'i, ekmek somununun agirligini ve istediginiz kabuk rengini segin.
«Baslat/Durdur» diigmesine basin. Bip sesi duyuldugunda (yaklasik 30 dakika
sonra) hamura siyah zeytinleri ekleyin. Programin sonunda makineyi kapatin, ekmek
kabini ¢ikarin ve ekmeginizi alin.

Portakal cicegi ve tarcinli

.
ensaimada

Sut 40 ml 120 ml
Yumurta 1 1
Tuz Ytk 1tk
Yag 1,5yk 3yk
Tereyagdi 35¢g 709
Pudra sekeri 25 yk 4% yk
Toz targin Y2tk 1tk
Portakal ¢icegi Yatk 1tk
Un 1909 3509
Kuru ekmek mayasi 1%tk 2tk

Stislemesi icin: pudra sekeri

Malzemeleri ekmek kabina su sirayla ekleyin: siit, tuz, zeytinyagi, eritilmis tereyagi ve esmer
seker. Ardindan un, targin, portakal cicegi ve mayayi ekleyin. Ekmek kabini makineye koyun.
Program 6'y1 ve istediginiz kabuk rengini segin ve "Baslat/Durdur" diigmesine basin. Bip sesi ikinci
kez duyuldugunda (1 saat 5 dakikadan sonra) makineyi agin ve hamuru ¢ikarin. 8 ensaimada
yapiyorsaniz hamuru 2 porsiyona ayirin ve birini 2. parti icin bir bezin altinda bekletin. Birinci
partiyi 4 esit parcaya boltin ve hamuru 15 ila 20 cm'lik bezeler halinde yuvarlayin. Bezeleri yavasca
acin ve ardindan spiral sekli verin. Ensaimadalari diiz pisirme rafina yerlestirin ve bir hamur
firgasi kullanarak suyla glaziir yapin. Tekrar «Baslat/Durdur» diigmesine basin. Bip sesi tekrar
duyuldugunda (57 dakika sonra) ensamaidalari ¢ikarin ve ardindan 2. partiye baslayarak prosediirii
tekrarlayin. Pistiginde Uizerine pudra sekeri serpin ve rafta sogumaya birakin.



Klasik yuvarlak ekmek | PROG.5

4 yuvarlak ekmek 8 yuvarlak ekmek

Siire 2sa4dk 2sa43dk
Su 75ml 130 ml
Sut 25ml 50 ml
Tuz 1tk 12tk
Yumurta 1 1
Tereyagi 159 259
Seker 1yk 1% yk
Un (tip 45) 2259 3859
Kuru ekmek mayasi 17tk 2tk
Susam tohumu 1% yk 2yk

Malzemeleri ekmek kabina su sirayla ekleyin: su, sut, tuz, yumurta, tereyadi ve seker.
Ardindan unu ve mayayi ekleyin. Ekmek kabini makineye koyun. Program 5'i ve istediginiz
kabuk rengini secin ve "Baslat/Durdur" diigmesine basin. Bip sesi ikinci kez duyuldugunda
(1 saat 25 dakikadan sonra) makineyi agin ve hamuru ¢ikarin. 8 yuvarlak ekmek yapiyorsaniz
hamuru 2 porsiyona ayirin ve birini 2. parti icin bir bezin altinda bekletin. Birinci partiyi 4 esit
parcaya boltn ve yuvarlak bir somun olusturmak icin hamuru yuvarlayin. Bir hamur fircas
kullanarak sutle glaziir yapin ve tizerine susam serpin. Yuvarlak ekmekleri diiz pisirme rafina
yerlestirin. Tekrar «Baslat/Durdur» diigmesine basin. Bip sesi tekrar duyuldugunda (39 dakika
sonra) yuvarlak ekmekleri ¢ikarin ve ardindan 2. partiye baslayarak prosed(irii tekrarlayin.
Pistiginde rafta sogumaya birakin.

Kuru liziim ve zencefilli yuvarlak ekmek | PROG.5

4 yuvarlak 8 yuvarlak 4 yuvarlak 8 yuvarlak
ekmek ekmek ekmek ekmek
2sa4dk 2sa43dk 2sa4dk 2sa43dk

Sut 25 ml 50 ml Portakal kabugu rendesi 1 1
Su 75ml 130 ml Un (tip 45) 2259 3859
Tuz 1tk 12tk Eritilmis tereyagi 209 359
Yumurta 1 1 Kuru ekmek mayasi 14tk 2tk
Seker 1yk 1% yk Kuru tiziim 509 859
Toz zencefil Ya tk 1tk Kaplamast icin: 1 yemek kasigi sit ve 20 g seker

Kuru Gzim ilik stite koyarak sismesini bekleyin. Bu arada, malzemeleri ekmek kabina su siraya uygun sekilde ekleyin: su,
tuz, yumurta, seker, toz zencefil ve jiilyen portakal kabugu rendesi. Unu, eritilmis tereyagini ve mayayi ekleyin. Ekmek kabini
makinenin icine yerlestirin. Program 5'i ve istediginiz kabuk rengini secin ve "Baslat/Durdur" diigmesine basin. Ik bip sesini
duydugunuzda (28 dakika sonra) kuru tiziimi ekleyin. ikinci bip sesinde (1 saat 25 dakika sonra) makineyi agin ve hamuru gikarin.
8yuvarlak ekmek yapmayi tercih ettiyseniz hamuru 2 parcaya ayirin ve birini 2. parti icin bir bezin altinda bekletin. Birinci partiyi
4 esit parcaya boliin ve top seklinde yuvarlayin. Bir hamur firgasi kullanarak siit ve seker karisimiyla glazir yapin. Yuvarlak
ekmekleri diiz pisirme rafina yerlestirin. Tekrar "Baslat/Durdur" digmesine basin. Bir sonraki bip sesini duydugunuzda (39 dakika
sonra) yuvarlak ekmekleri ¢ikarin. 2. parti icin prosed(irii tekrarlayin. Pistiginde rafta sogumaya birakin.

Gouda ve kimyonlu yuvarlak

- ekmek m

4 yuvarlak ekmek 8 yuvarlak ekmek

2sa4dk 2sa43dk
75ml 130 ml
25 ml 50 ml
1tk 14tk
Yumurta 1 1
Eritilmis tereyagi 159 259
Seker 1yk 1% yk
Un (tip 45) 2259 3859
Rendelenmis Gouda 509 859
Kimyon tohumu 1yk 12 yk
Kuru ekmek mayasi 1%tk 2tk

Malzemeleri ekmek kabina su sirayla ekleyin: su, siit, tuz, yumurta, eritilmis tereyagi ve
| seker. Ardindan un, gouda peyniri, kimyon ve mayayi ekleyin. Ekmek kabini makineye
. koyun. Program 5'i ve istediginiz kabuk rengini secin ve "Baslat/Durdur" diigmesine basin.
Bip sesi ikinci kez duyuldugunda (1 saat 25 dakikadan sonra) makineyi agin ve hamuru
cikarin. 8 yuvarlak ekmek yapiyorsaniz hamuru 2 porsiyona ayirin ve birini 2. parti icin bir
bezin altinda bekletin. Birinci partiyi 4 esit parcaya boltin ve yuvarlak bir somun olusturmak
icin hamuru yuvarlayin. Bir hamur fircasi kullanarak siitle glaziir yapin ve tizerine susam
serpin. Yuvarlak ekmekleri diiz pisirme rafina yerlestirin. Tekrar «Baslat/Durdur» digmesine
basin. Bip sesi tekrar duyuldugunda (39 dakika sonra) yuvarlak ekmekleri ¢ikarin ve
ardindan 2. partiye baslayarak proseduri tekrarlayin. Pistiginde rafta sogumaya birakin.

Elma receli
ve akcaagac¢ surubuyla Kanada ekmegi

Agirik 1000g 1000g
Siire 2sa8dk 2sa8dk

Sekersiz elma regeli 230 ml Yagsiz stit tozu 4yk

Bitkisel yag 125 ml Kabartma tozu 1tk

Cirpilmis yumurta 3 Tuz % tk

Pudra sekeri 959 Karbonat Ytk

Akcaagag surubu 1109 Toz targin 1%tk
Ozel ekmek unu 1759 Kiyilmis pekan cevizi 409

Tam bugday unu 1759 ikiye béltinmiis pekan cevizi (istege bagl) 6

Malzemeleri ekmek kabina gdsterilen sirayla ekleyin. Ekmek kabini makineye koyun. Program 18'i ve istediginiz
kabuk rengini secin. «Baglat/Durdur» diigmesine basin. Pisirme islemi baslar baslamaz ikiye béliinmis pekan
cevizlerini somunun ortasina yerlestirin. Programin sonunda makineyi kapatin, ekmek kabini ¢ikarin ve
ekmeginizi alin.

Havug ve zencefilli ekmek

Agirhk 1000 g 1000 g
Siire 2sa8dk 2sa8dk

Yumurta 2 Ozel ekmek unu 3159
Rendelenmis havug 2259 Dogal bugday kepegi 100g
Pudra sekeri 125¢g Taze gekilmis zencefil 2tk
Suiztilmus ve kurutulmus ananas 759 Taze rendelenmis zencefil 2tk
Pekmez 759 Toz targin % tk
Bitkisel yag 1509 Kuru ekmek mayasi 2tk
Tuz % tk Karbonat % tk

istediginiz ekmek agirligini secin ve tabloya bakin. Malzemeleri ekmek kabina gosterilen sirayla ekleyin. Ekmek
kabini makineye koyun. Program 18'i, ekmek somununun agirligini ve istediginiz kabuk rengini secin. «Baslat/
Durdur diigmesine basin. ilk bip sesini duydugunuzda (23 dakika sonra) cevizi ekleyin. Programin sonunda
makineyi kapatin, ekmek kabini ¢ikarin ve ekmedinizi alin.
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Belcika liziimlii ekmek (Cramique) PROG. 11

Ag 7509 10009 15009

Siire EXCREY: 1 3sa20dk 3sa25dk
Sut 22 yk 3yk 3% yk
Yumurta 3 5 6
Tereyagdi 160 g 2109 2509
Tuz 1%tk 2tk 25 tk
Seker 5yk 6 yk 7 yk
Ozel ekmek unu 3909 5309 6209
Kuru ekmek mayasi 2tk 2%tk 3tk
Kuru tizim 1209 1409 180¢g

~ Istediginiz ekmek agirhgini secin ve tabloya bakin. Malzemeleri ekmek kabina su sirayla

ekleyin: sut, yumurta, yumusamis tereyad, tuz ve seker. Ardindan unu ve kuru mayay!
ekleyin. Ekmek kabini makineye koyun. Program 11'i, ekmek somununun agirhgini
ve istediginiz kabuk rengini segin. «Baslat/Durdur» diigmesine basin. ilk bip sesini
duydugunuzda (25 dakika sonra) kuru tiziimi ekleyin. Programin sonunda makineyi
kapatin, ekmek kabini ¢ikarin ve ekmeginizi alin.

Kugelhopf PROG. 11

g 7509  1000g 15009 Kuru GzimU suya veya seffaf, meyveden

Ahududulu
Flaman somun ekmegi

Ag 7509 10009 15009

Siire 3sal1dk 3sa6dk 3sa11dk
Sut 75ml 100 ml 150 ml
Tuz 1tk 14tk 2tk
Tereyagi 509 659 100g
Seker 1%tk 2yk 3yk
Esmer seker 259 359 509
Yumurta 2 3 4
Ozel ekmek unu 3509 4659 7009
Kuru ekmek mayasi 1tk 1tk 12tk
Taze ahududu 409 559 80g

istediginiz ekmek agirhigini secin ve tabloya bakin. Malzemeleri ekmek kabina su sirayla
ekleyin: siit, tereyadl, yumurta, ahududu, seker ve tuz. Ardindan unu ve kuru mayay ekleyin.
Ekmek kabini makineye koyun. Program 9'u, ekmek somununun agirhgini ve istediginiz
kabuk rengini segin. «Baslat/Durdur» diigmesine basin. Programin bitmesinden 30 - 45
dakika 6nce makineyi acin ve hamurun ne kadar iyi pistigini kontrol edin. Yeterince katiysa
ahududulari st kisma yerlestirin ve yumusak esmer sekeri ekleyin. Programin sonunda,
makineyi kapatin ve cikarin

Siire o] yapiimis brendiye batirin, istediginiz ekmek
st 100ml 120ml  205ml agirhgini secin ve tabloya bakin. Malzemeleri
Yumurta 2 3 4 ekmek kabina su sirayla ekleyin: siit, yumurta,
Tereyagi 1609 2109 2509 yumusamis tereyagdl, tuz ve seker. Ardindan
Tuz 1tk 1tk T2tk ynu ve kuru mayay! ekleyin. Ekmek kabini
osker 709 %09 1359 makineye koyun. Program 11'i, Brioche'un
Ozel ekmek unu 3909 5309 7959 - . Lol . .
Kuru ekmek mayas T A ot agirhgini ve |sted|g.|.n~|z kal?uk rengini secin.
Biittin badem 40g s0g 60g «Baglat/Durdur» diigmesine basin. Ik bip
Kuru iiztim 1109 1509 1709 sesini duydugunuzda (25 dakika sonra)
butliin badem ve marine kuru tzimleri
ekleyin. Programin sonunda makineyi
kapatin, ekmek kabini ¢ikarin ve ekmeginizi
alin.
Stollen PROG. 6
4 stollen 8stollen 4 stollen 8stollen
Siire 2sa2dk 2sa59dk 2sa2dk 2sa59dk
llik stit 125ml 225 ml Kuru Gizim 60g 1109
Tuz 1tk 12tk Butiin badem 409 709
Sulandiriimis tereyagi 609 1109 Meyve sekerlemesi 259 459
Seker 759 1359 Rom 15 ml 25 ml
Ozel ekmek unu 2509 4509 Badem ezmesi 759 135¢g
Kuru ekmek mayasi 159 259 Stisleme: pudra sekeri

Kuru Gztmleri, biitlin bademleri ve meyve sekerlemelerini roma batirin. Malzemeleri ekmek kabina su sirayla ekleyin: ilik siit,
tuz, sulandinimis tereyagi ve seker. Ardindan unu ve mayayi ekleyin. Ekmek kabini makineye koyun. Program 6'yi ve istediginiz
kabuk rengini secin ve "Baglat/Durdur" diigmesine basin. ilk bip sesini duydugunuzda (23 dakika sonra) siiziilmis kuru tiziimleri,
bademleri ve meyve sekerlemelerini ekleyin. Bip sesi ikinci kez duyuldugunda (1 saat 5 dakikadan sonra) makineyi acin ve
hamuru ¢ikarin. 8 stollen yapiyorsaniz hamuru 2 porsiyona ayirin ve birini 2. parti icin bir bezin altinda bekletin. Birinci partiyi
4 esit parcaya bollin ve hamuru agin. Badem hamurunu 4 beze halinde kesin ve her hamur krepinin ortasina yerlestirin. Krepleri badem
hamuruna sarin ve top halinde yuvarlayin. Bir hamur firgasi kullanarak stitle glaziir yapin. Stollenleri diiz pisirme rafina yerlestirin.
Tekrar «Baglat/Durdur» diigmesine basin. Bip sesi tekrar duyuldugunda (57 dakika sonra) stollenleri gikarin. Eritilmis tereyagyla glaziir
yapin ve {izerine pudra sekeri serpin. ikinci partiye baglayarak prosediirii tekrarlayin. Pistiginde rafta sogumaya birakin.

Emmental peynirli ekmek

YT  istediginiz ekmek agirigini segin ve tabloya

Siire ek ey bakin, Malzemeleri ekmek kabina su sirayla
Su 240ml  320ml  480ml ekleyin: su, tuz, un, kuru maya ve seker. Ekmek
Baharat aromali tuz 1tk 1tk 1%tk kabini makineye koyun. Program 8'i, ekmek
Ozel ekmek unu 3409 4509 6759 somununun agirligini ve istediginiz kabuk
Kuru ekmek mayasi 2tk 2tk 3%tk renginj secin. «Baslat/Durdur» diigmesine
BERE Ltk 0 2t pasin. ilk bip sesi duyuldugunda (yaklasik

Emmental peynir kiipleri 115 150 225 . .. .
Rl : = o 30 dakika sonra ) peyniri ekleyin. Programin

sonunda makineyi kapatin, ekmek kabini
cikarin ve ekmeginizi alin.
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1000 g

2sa8dk

200 ml
Yumurta 2
Esmer seker 100 g
Tuz Y2tk
Dért baharat karisimi 1tk
Karbonat Y2tk
Targin 1tk
Bal 500 g
Eritilmis tereyagi 2009
Ozel ekmek unu 4009
Kabartma tozu 1 paket

Bir karistirma kabina yumurtalari, esmer sekeri, tuzu ve karbonati ekleyin. 5 dakika
boyunca cirpin. Baharatlari, sttd, bali ve eritilmis tereyagini ekleyin. Karisimi ekmek
yapma makinesinin ekmek kabina ekleyin. Unu ve kabartma tozunu ekleyin. Ekmek kabini
makineye koyun. Program 18'i, ekmek somununun agirligini ve istediginiz kabuk rengini
secin. «Baslat/Durdur» diigmesine basin. Programin sonunda makineyi kapatin, ekmek
kabini cikarin ve ekmeginizi alin.

r Ipucu: Kabuk kismi daha acik renkli ekmek yapmayi tercih edin.

Pizza hamuru

Agirhik

S

Su

Zeytinyagi

Tuz

Ozel ekmek unu
Kuru ekmek mayasi

12509
1sa15dk
450 ml
2% yk
22tk
8009
22tk

Malzemeleri ekmek kabina su sirayla ekleyin:
su, zeytinyagi ve tuz. Ardindan unu ve kuru
mayay! ekleyin. Ekmek kabini makineye
koyun. Program 16'y1 secin. «Baslat/Durdur»
diigmesine basin. Programin sonunda
makineyi kapatin ve ekmek kabini ¢ikarin.
Makarna kullanima hazirdir.

Meyveli kek

Agirhik 10009

Stiire 2sa8dk
Yumurta 5
Seker 1659
Sekerli vanilin 1 paket
Tuz 1 tutam
Kahverengi rom 1% yk
Tereyagi 2309
Elenmis un (tip 45) 3309
Kabartma tozu 22tk
Kuru Giziim 759
Meyve sekerlemesi 759

Bir karistirma kabina yumurtalari, sekeri, sekerli vanilini ve tuzu ekleyin. 5 dakika boyunca
cirpin. Karisimi ekmek yapma makinesinin ekmek kabina ekleyin. Kahverengi romu,
yumusamis tereyadini, elenmis unu ve kabartma tozunu ekleyin. Ekmek kabini makineye
koyun. Program 18'i ve istediginiz kabuk rengini secin. «Baslat/Durdur» diigmesine basin. ilk
bip sesi duyuldugunda (23 dakika sonra) kuru tzlimleri ve meyve sekerlemelerini ekleyin.
Programin sonunda makineyi kapatin, ekmek kabini ¢ikarin ve meyveli keki alin. Resimde
orta derece bir kabuk rengi gosterilmektedir.

Taze makarna

Siire

Ozel ekmek unu
Su

Yumurta

Tuz

12509
15 dk
8309
200 ml
5
12tk

Malzemeleri ekmek kabina su sirayla
ekleyin: un, su, yumurta ve tuz. Ekmek
kabini makineye koyun. Program 17'yi
secin. «Baslat/Durdur» diigmesine basin.
Programin sonunda makineyi kapatin ve
ekmek kabini ¢ikarin. Makarna kullanima
hazirdir.

Elma ve ravent receli

12009
1sa30dk
600 g
600 g
5yk

Elmalari ve raventi soyun ve kiiclik parcalar
halinde kesin. Meyveleri ekmek yapma
makinesinin ekmek kabina ekleyin. Sekeri
ekleyin. Ekmek kabini makineye koyun.
Program 19'u secin. «Baglat/Durdur»
diigmesine basin. Programin sonunda
makineyi kapatin ve ekmek kabini ¢ikarin.
Ipuglari: Parcacikli bir regel isteyip
istemediginize gore meyve pargasinin
boyutunu degistirebilirsiniz; orta
boy parcalar halinde kestiginizde
pisirme isleminden sonra bazi par¢alar
biitiin olarak kalir. istediginiz mevsim
meyvelerinden recel yapabilirsiniz.
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