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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. Itis 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 42 6 7" 9 102 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

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.
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Auvergne rye bread  PROG.5

Weight 7509 1000g 15009
Time 3ho1 3h06 3h11

Water 450 ml 600 ml 780 ml
Salt 1% tsp 2tsp 2% tsp
Special bread flour 1509 2009 260 g
Rye flour (type 170) 3759 5009 6509
Dried baking yeast 34 tsp 1tsp 1% tsp

Select the desired bread weight and refer to the table. Add the ingredients to the pan in
the following order: water and salt. Then add the two flours and the dried yeast. Place the
pan in the machine. Select programme 5, the bread weight and desired crust colour. Press
the «Start/Stop» button. At the end of the programme, switch off the machine, remove the
pan and turn out the bread.

Bread with emmental

Weight 7509 1000g 15009
e 2h53 2h58 3h03
Water 240 ml 320ml 480 ml
Salt flavoured with herbs 1tsp 1tsp 12 tsp
Special bread flour 3409 4509 6759
Dried baking yeast 2tsp 22 tsp 3l tsp
Sugar 1tsp 1tsp 1% tsp
Emmental cubes 1159 1509 2259

Select the desired bread weight and refer to the table. Add the ingredients to the pan in the
following order: water, salt, flour, dried yeast and sugar. Place the pan in the machine. Select
programme 4, the bread weight and desired crust colour. Press the «Start/Stop» button.
When the first beep sounds (after around 30 minutes), add the cheese. At the end of the
programme, switch off the machine, remove the pan and turn out the bread.



Traditional bread W

7509 1000g 15009
Time 3h01 3h06 3h11
Water 340 ml 450 ml 585 ml
Salt 1% tsp 2tsp 2% tsp
Special bread flour 490 g 6509 8459
Specialist bread flour (type 170) 409 509 659
Dried baking yeast Y2 tsp Yatsp 1tsp

Select the desired bread weight and refer to the table. Add the ingredients to the pan
in the following order: water and salt. Then add the two flours and the dried yeast.
Place the pan in the machine. Select programme 5, the bread weight and desired
crust colour. Press the «Start/Stop» button. At the end of the programme, switch off
the machine, remove the pan and turn out the bread.

Onion bread

Weight 7509 1000g 15009
e 3h06 3h11 3h16
Water 190 ml 255ml 380 ml
Qil 2% tbsp 3% tbsp 5 tbsp
Sugar 159 20g 309
Salt 2tsp 25 tsp 3% tsp
Special bread flour 4809 6409 960 g
Dried baking yeast 1tsp 1 tsp 2V tsp
Onions 100g 1309 200g

Select the desired bread weight and refer to the table. Dice and fry the onions, drain
off the fat and leave them to cool. Add the ingredients to the pan in the following
order: water, oil, sugar, salt, flour and yeast. Place the pan in the machine. Select
programme 6, the bread weight and desired crust colour. Press the “Start/Stop”
button. When the first beep sounds (after around 25 minutes), add the onions to the
dough. At the end of the programme, switch off the machine, remove the pan and
turn out the bread.
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Wholemeal bread

Weight 7509 1000 g 15009
Time 3ho6 3h11 3h16
Water 370 ml 490 ml 635 ml
Sunflower oil Y2 tbsp 1 tbsp 1% tbsp
Salt 1% tsp 2tsp 3tsp
Sugar 1 tbsp 2 tbsp 2 tbsp
Powdered milk 1% tbsp 2 tbsp 2% tbsp
Special bread flour 180 g 2409 3109
Wholemeal flour 3409 460 g 5909
Dried baking yeast 1tsp 1% tsp 2tsp

Select the desired bread weight and refer to the table. Add the ingredients to the pan in the
following order: water, sunflower oil, salt, sugar and powdered milk. Then add the two types
of flour and yeast. Place the pan in the machine. Select programme 6, the bread weight and
desired crust colour. Press the «Start/Stop» button. At the end of the programme, switch
off the machine, remove the pan and turn out the bread.

Fast bread

Weight 7509 1000g 15009
Time 1h28 1h33 1h38
Lukewarm water 300 ml 400 ml 600 ml
Olive oil 1% tbsp 2 tbsp 3thsp
Salt 1% tsp 2tsp 3tsp
Sugar 1 tbsp 1% tbsp 2 tbsp
Powdered milk 1% tbsp 24 tbsp 3thsp
Special bread flour 4809 6409 960 g
Dried baking yeast 3tsp 4tsp 6 tsp

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



White bread

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

7509 1000 g 1500 g

me 3ho1 3h06 3h11
Water 315ml 420 ml 540 ml
Salt 1% tsp 2tsp 3tsp
Sugar Y2 tsp 1tsp 1% tsp
Special bread flour 5209 7009 900 g
Dried baking yeast 1tsp 1 tsp 2tsp
Optional:
Green olives 9049 1309 190 g
Bacon pieces 1509 2009 3009
Country bread

7509 1000g 1500 g

Time 3ho1 3ho6 3h11
Water 305 ml 405 ml 525 ml
Salt 1%tsp 2tsp 3tsp
Sugar Y2 tbsp 1 tbsp 1% tbsp
Special bread flour 4159 560 g 7259
Wholemeal flour 959 1309 1709
Dried baking yeast 1% tsp 2tsp 22 tsp
Optional:
Walnuts 1109 1509 2259
Hazelnuts 1109 1109 110g

Select the desired bread weight and refer
to the table below for the quantities of
ingredients. Add the ingredients to the
pan in the following order: water, salt and
sugar. Then add the two flours and the dried
yeast. Place the pan in the machine. Select
programme 5, the bread weight and desired
crust colour. Press the «Start/Stop» button.
When the first beep sounds (after around
23 minutes), add the walnuts or hazelnuts
if you wish. At the end of the programme,
switch off the machine, remove the pan and
turn out the bread.

Non-crusty bread

W 7509 10009 15009

me 2h53 2h58 3h03
Water 270 ml 325ml 405 ml
Sunflower oil 1% thsp 2tbsp 2% tbsp
Salt 1% tsp 2tsp 22 tsp
Sugar 1% thsp 2tbsp 2% tbsp
Powdered milk 2thsp 2V tbsp 3thsp
Special bread flour 5009 600 g 7509
Dried baking yeast 1% tsp 1% tsp 2tsp

Select the desired bread weight and refer
to the table. Add the ingredients to the pan
in the following order: water, sunflower oil,
salt, sugar and powdered milk. Then add
the flour and the dried yeast. Place the pan
in the machine. Select programme 4, the
bread weight and desired crust colour. Press
the «Start/Stop» button. At the end of the
programme, switch off the machine, remove
the pan and turn out the bread.
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Seeded bread

Water 300 ml 405 ml 540 ml
Rapeseed oil 2 tbsp 2% tbsp 3% thsp
Honey 2 tbsp 2% tbsp 3% thsp
Salt 1% tsp 2tsp 3tsp
Rye flour (type 170) 2409 3309 435¢g
Wholemeal flour 24049 3309 4359
Dried baking yeast 2tsp 22 tsp 3% tsp
Flax seeds 759 1009 1359
Sunflower seeds 25g 309 459
Poppy seeds 159 209 309

Select the desired bread weight and refer to the table. Add the ingredients to the pan in the
following order: water, rapeseed oil, honey and salt. Then add the two flours and the dried
yeast. Place the pan in the machine. Select programme 6, the bread weight and desired
crust colour. Press the «Start/Stop» button. When the first beep sounds (after around
23 minutes), add the black flax, sunflower and poppy seeds. At the end of the programme,
switch off the machine, remove the pan and turn out the bread.

Gluten-free cheese bread

Water 425 ml
Eggs 3
Vegetable oil 3thsp
Granulated sugar 2 thsp
Salt 1tsp
White rice flour 2809
Brown rice flour 1409
Powdered skimmed milk 3 thsp
Xanthan gum 3% tsp
Dried onion flakes 1tsp
Poppy seeds 1tsp
Dried dill and celery seeds 1% tsp
Grated cheddar cheese 170g
Dried baking yeast 1tsp

Refer to the table. Add the ingredients to the pan in the order shown. Place the pan in the
machine. Select programme 9 and the desired crust colour. Press the «Start/Stop» button.
At the end of the programme, switch off the machine, remove the pan and turn out the
bread.



Bread with fibre

Water

Sunflower oil

Salt

Powdered milk
Special bread flour
Fine bran

Dried baking yeast

350 ml
2 tbsp
1tsp
1 tbsp
3209
160 g
2tsp

Omega 3 bread

Water

Plain yoghurt
Rapeseed oil
Molasses

Salt

Powdered milk
Special bread flour
Rye flour (type 170)
Wholemeal flour
Wheat germ powder
Dried baking yeast
Flax seeds
Sunflower seeds

180 ml
125¢g
1 tbsp
2 tbsp
1%2tsp
2 tbsp
155¢g
2109
1109
209
3tsp
55¢g
409

Unsalted bread

Water

Sunflower oil
Lemon juice
Special bread flour
Dried baking yeast
Sesame seeds

320 ml
2 tbsp
1%2tsp
5209
1tsp
759

460 ml
% tbsp
1%2tsp
12 tbsp
4209
2109
22 tsp

230 ml
1859
1% thsp
3tbhsp
2tsp
1 tbsp
2009
2709
1409
309
4tsp
709
60g

430 ml
Yacs
2tsp
7009
1Y tsp
1009

600 ml
1 thsp
2tsp
2 thsp
5509
2759
3% tsp

295 ml
2509
2 thsp
4 tbsp
22 tsp
2thsp
2559
3459
180¢g
409
5tsp
909
709

500 ml
1 thsp
2tsp
8409
21tsp
1209

Select the desired bread weight and refer to
the table. Add the ingredients to the 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 pan
in the machine. Select programme 6, the
bread weight and desired crust colour. Press
the «Start/Stop» button. At the end of the
programme, switch off the machine, remove
the pan and turn out the bread.

Select the desired bread weight and refer
to the table. Add the ingredients to the pan
in the following order: water, plain yoghurt,
rapeseed oil, molasses, salt and powdered
milk. Then add the three flours, the wheat
germ powder and the dried yeast. Place the
pan in the machine. Select programme 11,
the bread weight and desired crust colour.
Press the «Start/Stop» button. When the first
beep sounds (after around 34 minutes), add
the linseed and sunflower seeds. At the end
of the programme, switch off the machine,
remove the pan and turn out the bread.

Select the desired bread weight and refer
to the table. Add the ingredients to the pan
in the following order: water, sunflower oil
and lemon juice. Then add the flour, dried
yeast and the sesame seeds. Place the pan
in the machine. Select programme 10, the
bread weight and desired crust colour. Press
the «Start/Stop» button. At the end of the
programme, switch off the machine, remove
the pan and turn out the bread.



Brioche

Milk 60 ml 80 ml 120 ml
Eggs 3 4 5
Butter cut into small cubes 1409 2009 2309
Salt 1% tsp 2tsp 2tsp
Sugar 509 709 80g
Special bread flour 4309 5759 6709
Dried baking yeast 1tsp 1% tsp 2%2tsp
Chocolate chips (optional) 1109 1509 170g

Select the desired bread weight and refer to the table. Add the ingredients to the pan in
the following order: milk, eggs, softened butter, salt and sugar. Then add the flour and the
dried yeast. Place the pan in the machine. Select programme 7, the weight of the brioche
and the desired crust colour. Press the «Start/Stop» button. When you hear the beep (after
around 25 minutes), add the chocolate chips if you wish. At the end of the programme,
switch off the machine, remove the pan and turn out the brioche.

Gingerbread

Milk 200 ml
Eggs 2
Brown sugar 1009
Salt 2 tsp Y2 tsp
Four-spice mix 1tsp
Bicarbonate of soda* Y2 tsp
Cinnamon 1tsp
Honey 5009
Melted butter 2009
Special bread flour 4009
Baking powder 1 sachet

*can be found in the salt aisle

Refer to the table. Add the eggs, brown sugar and salt to a mixing bowl. Beat well for
5 minutes. Add the spices, milk, honey and melted butter. Pour the mixture into the bread-
maker pan. Add the two flours and the baking powder. Place the pan in the machine. Select
programme 14 and the desired crust colour. Press the «Start/Stop» button. At the end of the
programme, switch off the machine, remove the pan and turn out the bread.




Milk bread

Weight 7509 1000g
Time 2h53 2h58
Milk 280 ml 315ml
Butter 60g 709
Salt 1% tsp 2tsp
Sugar 2 tbsp 3thsp
Special bread flour 4959 5559
Dried baking yeast 2tsp 2tsp
Optional:

Raisins 60g 709
Candied fruit 60g 70g

15009 Select the desired bread weight and refer to

3h03 the table. Add the ingredients to the pan in

400 ml the following order: milk, softened butter,
80g salt and sugar. Then add the flour and the
2% tsp dried yeast. Place the pan in the machine.

314 thsp Select programme 4, the bread weight

7009 and desired crust colour. Press the «Start/

22 tsp Stop» button. When the first beep sounds

(after around 30 minutes), add the raisins or
g candied fruit if you wish. At the end of the
809 programme, switch off the machine, remove
the pan and turn out the bread.

Kugelhopf

Weight 7509 1000g

15009 Soak the raisins in water or clear fruit brandy.

Time 3h15 3h20 3h25 Select the desired bread weight and refer to
Milk 100 ml 120 ml 205 ml the table. Add the ingredients to the pan
Eggs 2 3 4 in the following order: milk, eggs, softened
Butter 160 g 210g 2509 butter, salt and sugar. Then add the flour
Salt 1tsp 1tsp 1% tsp and the dried yeast. Place the pan in the
Sugar 709 g 1359 machine. Select programme 7, the weight
Special bread flour 3909 5309 7959 of the brioche and the desired crust colour.
Dried baking yeast 22 tsp 3atsp 4tsp Press the «Start/Stop» button. When the
Whole almonds 409 509 60g first beep sounds (after around 25 minutes),
Rl 110g) 1500 170G add the whole almonds and the marinated
raisins. At the end of the programme, switch
off the machine, remove the pan and turn
out the bread.
Fruit cake
Time 2h08 2h08
Eggs 5 Butter 2309
Sugar 1659 Fine flour (type 45) 3309
Vanilla sugar 1 sachet Baking powder 2% tsp
Salt 1 pinch Raisins 759
Dark rum 1% thsp Candied fruit 759

Add the eggs, sugar, vanilla sugar and salt to a mixing bowl. Beat well for 5 minutes. Pour the mixture into
the bread-maker pan. Add the dark rum, softened butter, fine flour and baking powder. Place the pan in the
machine. Select programme 14 and the desired crust colour. Press the «Start/Stop» button. When the first beep
sounds (after around 23 minutes), add the raisins and candied fruit. At the end of the programme, switch off

the machine, remove the pan and turn out the cake.

r Tip: if you prefer your fruit cake well cooked, you can leave it in the bread maker for another 10 minutes

at the end of the programme before turning it out.
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Prune and walnut baguettes

Water 160 ml 290 ml
Sugar 1 tbsp 1% tbsp
Salt Y tsp 1% tsp
Corn meal 259 459
Special bread flour 2009 3609
Rye flour (type 170) 25¢g 459
Dried baking yeast % tsp 1 tsp
Prunes 459 80g
Walnuts 459 80g

Add the ingredients to the pan in the following order: water, sugar and salt. Then add
the two types of flour and yeast. Place the pan in the machine. Select programme 1,
the desired crust colour and press the “Start/Stop” button. When the first beep sounds
(after 27 minutes), add the walnuts to the dough. When the second beep sounds
(after 1 hr 5 minutes), open the machine and remove the dough. If you are making
8 baguettes, separate the dough into 2 portions and keep half under a cloth for your 2nd
batch. Divide the 1st batch into 4 equal parts and shape them into baguettes. Moisten them
before rolling in the corn meal. Place them on the “special loaves” cooking support. Make
an incision along the entire length of the pieces of dough. Put 3 prunes in each cut. Press
the «Start/Stop» button again. When the beeper sounds again (after 57 minutes), remove
the baguettes and then repeat the procedure to start off your 2nd batch. When cooked,
leave to cool on a rack.

Honey and oat flake baguettes

Water 175 ml 315ml
Salt Y4 tsp 1% tsp
Honey 309 559
Special bread flour 2109 3809
Rye flour (type 170) 409 709
Dried baking yeast % tsp 1% tsp
Oat flakes 259 459

Add the ingredients to the pan in the following order: water, honey and salt. Then add
the two types of flour and yeast. Place the pan in the machine. Select programme 1, the
desired crust colour and press the “Start/Stop” button. When the second beep sounds (after
1 hr 5 minutes), open the machine and remove the dough. If you are making 8 baguettes,
separate the dough into 2 portions and keep half under a cloth for your 2nd batch.
Divide the 1st batch into 4 equal parts and shape them into baguettes. Brush them with
water before rolling in the oat flakes. Place them on the “special loaves” cooking support.
Make several deep slits with scissors and open the ends to form an ear shape. Press the
«Start/Stop» button again. When the beeper sounds again (after 57 minutes), remove the
baguettes and then repeat the procedure to start off your 2nd batch. When cooked, leave
to cool on a rack.



Raisin rolls

Water 165 ml 300 ml Rye flour (type 170) 1259 225¢g
Sugar 1 tbsp 1% tbsp Dried baking yeast 1tsp 1% tsp
Salt Y4 tsp 1% tsp Raisins 759 1359
Special bread flour 1259 2259

Add the ingredients to the pan in the following order: water, sugar and salt. Then add the two types of flour and yeast. Place
the 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 second beep sounds (after 1 hr 5 minutes), open the machine
and remove the dough. If you are making 8 rolls, separate the dough into 2 portions and keep half under a cloth for your 2nd
batch. Divide the 1st batch into 4 equal parts and shape them into mini baguettes before rolling them in flour. Place them on
the “special loaves” cooking support. Make an incision along the entire length of the pieces of dough. Press the «Start/Stop»
button again. When the beeper sounds again (after 57 minutes), remove the rolls and then repeat the procedure to start off
your 2nd batch. When cooked, leave to cool on a rack.

Baguettes with fine bran

Water 175 ml 315ml Special bread flour 150 g 2709
Sugar 1tsp 1% tsp Wholemeal flour 1009 1809
Salt Y4 tsp 1% tsp Fine bran 8 tbsp 14 tbsp
Butter 209 359 Dried baking yeast Yatsp 1% tsp

Add the ingredients to the pan in the following order: water, butter, sugar and salt. Then add the two types of flour
and yeast. Place the pan in the machine. Select programme 1, the desired crust colour and press the “Start/Stop”
button. When the second beep sounds (after 1 hr 5 minutes), open the machine and remove the dough. If you are
making 8 baguettes, separate the dough into 2 portions and keep half under a cloth for your 2nd batch. Divide the
1st batch into 4 equal parts and shape them into baguettes. Moisten them before rolling in the fine bran. Place
them on the “special loaves” cooking support. Make an incision along the entire length of the pieces of dough.
Press the «Start/Stop» button again. When the beeper sounds again (after 57 minutes), remove the baguettes and
then repeat the procedure to start off your 2nd batch. When cooked, leave to cool on a rack.

Bacon, parmesan and coriander baguettes

Water 135 ml 245 ml Dried baking yeast Yatsp 1% tsp
Salt Y tsp 1% tsp Smoked bacon pieces 35¢g 659
Olive oil 2 tbsp 1 tbsp Grated parmesan cheese 309 559
Sugar 2 tbsp 1 tbsp Fresh chopped coriander 2 tbsp 1 tbsp
Special bread flour 2059 3709

Fry the bacon pieces in a hot non-stick frying pan, drain off the fat and leave to cool. Add the ingredients to the pan in the
following order: water, salt, olive oil and sugar. Then add the flour and yeast. Place the pan in the machine. Select programme 1.
Press the «Start/Stop» button. When the first beep sounds (after 23 minutes), add the bacon pieces, parmesan and coriander to
the dough. When the second beep sounds (after 1 hr 19 minutes), open the machine and remove the dough. If you are making
8 baguettes, separate the dough into 2 portions and keep half under a cloth for your 2nd batch. Divide the 1st batch into 4 equal
parts and shape them into baguettes. Place them on the “special loaves” cooking support and then make an incision along the
entire length of the pieces of dough. Press the «Start/Stop» button again. When the beeper sounds again (after 47 minutes),
remove the baguettes and then repeat the procedure to start off your 2nd batch. When cooked, leave to cool on a rack.



Walnut and gorgonzola ciabatta PROG. 13

12509
Time 1h15
Water 450 ml
Olive oil 5thsp
Salt 22 tsp
Special bread flour 7609
Crushed walnuts 80g
Gorgonzola cheese 100g
Dried baking yeast 22 tsp

Add the ingredients to the pan in the following order: water, olive oil, salt, flour, crushed
walnuts, gorgonzola and yeast. Place the pan in the machine. Select programme 13 and
press the “Start/Stop” button. After one hour, switch off the machine and remove the dough
from the pan. Flour the worktop and divide the dough into eight pieces in the form of rolls.
Cover with a cloth and leave to rise for one hour at room temperature. Preheat the oven
to 240°C (gas mark 8). Once the oven is hot, brush the dough pieces with olive oil. Put in
the oven along with a pan containing water to humidify the oven. Cook for 25 minutes.
Leave to cool on a grill.

Apple and rhubarb compote m

Weight 12009
Time 1h30
Apples 6009
Rhubarb 600 g
Sugar 5 thsp

Peel the apples and rhubarb and cut into pieces. Add the fruit to the bread-maker pan.
Add the sugar. Place the pan in the machine. Select programme 15. Press the «Start/Stop»
button. At the end of the programme, turn off the machine and remove the pan.

r Tip: you can change the size of the fruit pieces depending on whether you want a
compote with or without pieces; if you cut the fruit into medium-sized pieces, some
pieces will remain after cooking. Select fruit that is in season to make your compotes.



Pizza dough

Add the ingredients to the pan in the
following order: water, olive oil and salt. Then
add the flour and the dried yeast. Place the
pan in the machine. Select programme 13.
Press the «Start/Stop» button. At the end of
the programme, turn off the machine and
remove the pan. The dough is ready to be
used.

12509
Time 1h15
Water 450 ml
Olive oil 2% thsp
Salt 22 tsp
Special bread flour 800g
Dried baking yeast 2V tsp
Fresh pasta
Weight 12509
Time 15 min
Special bread flour 830g
Water 200 ml
Eggs 5
Salt 1% tsp

Add the ingredients to the pan in the
following order: flour, water, eggs and
salt. Place the pan in the machine. Select
programme 16. Press the «Start/Stop»
button. At the end of the programme, turn
off the machine and remove the pan. The
pasta dough is ready to be used.

Orange marmalade

Weight

Time
Oranges
Sugar
Optional:
Pectin
Lemon juice

12009
1h30
7509
7509

509
50 ml

Peel and chop the oranges, taking care to remove the pips. Add the chopped fruit into the bread maker pan.
Add the sugar and pectin. Place the pan in the machine. Select programme 15. Press the «Start/Stop» button.
At the end of the programme, turn off the machine and remove the pan.

r Tip: if you don’t manage to find any pectin, you can replace it with lemon juice (approx. 50 ml); this fruit
is naturally rich in pectin. In this case, we recommend extending the cooking time by 40 minutes. Select

fruit that is in season to make your jams.
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uvoD P17

CHLEB Z DOB NASICH BABICEK JEEELRE

KLASICKY CHLEB P20-21

SPECIALNIi CHLEB P22-23

SLADKE VARIACE P24-25

BAGETY A BOCHANKY P 26 - 27

CO DALSIHO P28-29



Uvod

Vénujte pozornost témto nékolika uvodnim strankdm, obsahuji informace ddleZité pro sprdvné pouziti Vasich receptd.

Mouka: mouka, kterou pouzivate na pfipravu peciva, (pokud neni uvedeno jinak v receptu) existuje pod nékolika nazvy: obilna
mouka (T55), specidlni mouka na pfipravu peciva, pekaiskd mouka na bilé pecivo, svétla mouka.
Poznamky: Obilnd mouka typu 65 je rovnéz vhodna.

Pekafské drozdi: existuje v nékolika formach: cerstvé v malych kostkach, susené aktivni, jez je nutno zalit vodou, susené
instantni nebo tekuté. Je prodavano v hypermarketech (pekafstvi nebo oddéleni cerstvych vyrobku), ale mizete ho rovnéz
koupit u Vaseho pekare.

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

Ekvivalenty mnozstvi/hmotnosti suSeného, cerstvého a tekutého drozdi

Susené drozdi (v kav. 1) 1 1 2 2% 3 3% 4 41 5
Susené drozdi (g) 3 4% 6 7% 9 10% 12 13% 15
Cerstvé drozdi (9) 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 tremi vdhové mnoZstvi vyznacené pro susené droZdi.

Rady & Doporuceni

CHLEB

Bochnik neni dostatecné vykynuty: dodrZujte pfesné mnozstvi pfedepsand pro kazdou piisadu, bud je mnozstvi mouky pfilis
velké nebo chybi trochu drozdi, vody nebo cukru. Pfi pfipravé tésta je tieba vie pfesné navazit.

Bochnik klesl: mnozstvi vody nebo drozdi mze byt pfilis velké, snizte mnozstvi a dbejte na to, aby voda nebyla pfilis tepla.

Chléb zhnédnul, ale neni dost propeceny: mnozstvi pfidané vody je pfilis velké, pfidavejte ji méné.

BAGETY A HOUSKY

Tésto je tuhé a Spatné se tvaruje: bylo pravdépodobné dlouho zadélavané nebo v ném neni dost vody. V tomto pfipadé tésto
znovu zformujte do bochanku, 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 pripadé bylo tésto pfilis dlouho zadélavano, je tedy tfeba ho znovu zformovat
do bochéanku, nechat 10 minut odlezet a zacit znovu.

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




Zitny chléb z oblasti Auvergne  PROG.5

Hmotnost 7509 10009 15009
Cas 3h01 3h06 3h11

Voda 450 ml 600 ml 780 ml
sal 14kl 2kl 22kl
Specialni chlebové mouka 1509 2009 260 g
Zitna mouka (T170) 3759 5009 6509
Susené drozdi 3kl Tkl 14kl

Zvolte pozadovanou hmotnost chleba a podivejte se do tabulky. Nasypte do nddoby
suroviny v nasledujicim poradi: voda a stl. Nasledné pridejte obé mouky a susené drozdi.
Umistéte nadobu do pfistroje. Zvolte program 5, hmotnost chleba a pozadovanou barvu
klrky. Stisknéte tlacitko «spustit-zastavit». Po skonceni programu vypnéte piistroj, vyndejte
nadobu a chléb vyklopte.

Ementalovy chléb

Hmotnost 7509 10009 15009
Cas 2h53 2h58 3h03
Voda 240 ml 320ml 480 ml
Bylinkova stl Tkl Tkl 14kl
Specialni chlebové mouka 3409 4509 6759
Susené drozdi 2kl 22kl 3%kl
Cukr 1kl Tkl 1kl
Kosti¢ky ementalu 1159 1509 2259

Zvolte pozadovanou hmotnost chleba a podivejte se do tabulky. Nasypte do nddoby
suroviny v nasledujicim pofadi: voda, stl, mouka, susené drozdi a cukr. Umistéte nadobu
do pfistroje. Zvolte program 4, hmotnost chleba a pozadovanou barvu kirky. Stisknéte
tlacitko «spustit-zastavit». Pfi prvnim zazvonéni (po cca 30 min) pridejte syr. Po skonceni
programu vypnéte pfistroj, vyndejte nadobu a chléb vyklopte.



Tradic¢ni chléb W

Hmotnost 7509 1000g 15009
Cas 3h01 3h06 3h11
Voda 340 ml 450 ml 585 ml
sal 12kl 2kl 2% k.
Specialni chlebové mouka 490 g 6509 8459
Zitna mouka (T170) 409 509 659
Susené drozdi Ykl 3 k.l 1kl

Zvolte pozadovanou hmotnost chleba a podivejte se do tabulky. Nasypte do
nadoby suroviny v nasledujicim pofadi: voda a stl. Nasledné pridejte obé mouky a
susené drozdi. Umistéte nadobu do pfistroje. Zvolte program 5, hmotnost chleba a
pozadovanou barvu krky. Stisknéte tlacitko «spustit-zastavit». Po skonéeni programu
vypnéte pfistroj, vyndejte nadobu a chléb vyklopte.

Cibulovy chléb

Hmotnost 7509 1000g 15009
Cas 3h06 3h11 3h16
Voda 190 ml 255ml 380 ml
Olej 2% pll. 3% pl. 5p.l.
Cukr 159 209 309
sal 2kl 2%2 k. 3%kl
Speciélni chlebové mouka 4809 6409 960 g
Susené drozdi 1kl 12kl 2% k.
Cibule 100g 1309 2009

Zvolte pozadovanou hmotnost chleba a podivejte se do tabulky. Nakrajejte cibuli na
kosticky, nechte ji okapat a vychladnout. Nasypte do nadoby suroviny v nasledujicim
poradi: voda, olej, cukr, stil, mouka a drozdi. Umistéte nadobu do pfistroje. Zvolte
program 6, hmotnost chleba a pozadovanou barvu kdrky. Stisknéte tlacitko «spustit-
zastavit». Pi prvnim zazvonéni (po cca 25 min) zapracujte do tésta cibuli. Po skonceni
programu vypnéte pfistroj, vyndejte nadobu a chléb vyklopte.
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Celozrnny chléb

Hmotnost 7509 10009 15009
Cas 3h06 3h11 3h16
Voda 370 ml 490 ml 635 ml
Slunecnicovy olej Yapll. 1p.l. 1% pl.
sal 12kl 2kl 3kl
Cukr 1p.l. 2p.l. 2p.l.
MIéko v prasku 1% pl. 2p.l. 2% pl.
Specialni chlebova mouka 180 g 2409 3109
Celozrnna mouka 3409 4609 5909
Susené drozdi 1kl 12kl 2kl

Zvolte pozadovanou hmotnost chleba a podivejte se do tabulky. Nasypte do nadoby
suroviny v nasledujicim pofadi: voda, slunecnicovy olej, stil, cukr a mléko v prasku. Nasledné
pridejte obé mouky a susené drozdi. Umistéte nadobu do pfistroje. Zvolte program 6,
hmotnost chleba a pozadovanou barvu kirky. Stisknéte tlacitko «spustit-zastavit». Po
skonceni programu vypnéte pfistroj, vyndejte nddobu a chléb vyklopte.

Rychly chléb

Hmotnost 7509 10009 15009
Cas 1h28 1h33 1h38
Vlazna voda 300 ml 400 ml 600 ml
Olivovy olej 1% pll. 2p.l. 3pl
sal 12kl 2kl 3kl
Cukr 1p.l. 1% pl. 2p.l.
MIéko v prasku 1% pl. 2% pll. 3p.l.
Speciélni chlebova mouka 4809 6409 960 g
Susené drozdi 3kl 4kl 6kl

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



" s
Bily chléb

Hmotnost 7509 1000g 15009
Cas 3ho1 3h06 3h11
Voda 315ml 420 ml 540 ml
sal 14kl 2kl 3kl
Cukr Ykl 1kl 12kl
Specialni chlebova mouka 5209 7009 900 g
Susené drozdi Tkl 1kl 2kl
Na vybér:

Zelené olivy 9049 1309 190 g
Slanina 1509 2009 3009

Zvolte pozadovanou hmotnost chleba a
podivejte se do tabulky. Nasypte do nadoby
suroviny v nasledujicim poradi: voda, stl a
cukr. Poté pridejte mouku a susené drozdi.
Umistéte nadobu do pfistroje. Zvolte
program 5, hmotnost chleba a pozadovanou
barvu karky. Stisknéte tlacitko «spustit-
zastavit». Pfi prvnim zazvonéni (po cca
23 minutach), pfidejte dalsi suroviny podle
chuti. Po skonéeni 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
Celozrnnd mouka 959 1309 1709
Susené drozdi 1%kl 2kl 2% k.
Na vybér:

Orechy 1109 1509 2259
Liskové ofechy 1109 1109 110g

Zvolte pozadovanou hmotnost chleba
a podivejte se do vyse uvedené tabulky
kvidli mnozstvi surovin. Nasypte do nadoby
suroviny v nasledujicim poradi: voda, stl a
cukr. Nasledné pridejte obé mouky a susené
drozdi. Umistéte nadobu do pfistroje. Zvolte
program 5, hmotnost chleba a pozadovanou
barvu karky. Stisknéte tlacitko «spustit-
zastavit». Pfi prvnim zazvonéni (po cca
23 min) pridejte vlasské nebo liskové ofechy
podle chuti. Po skonceni programu vypnéte
pfistroj, vyndejte nadobu a chléb vyklopte.

Toastovy chléb

7509 1000g 15009
2h53 2h58 3h03
Voda 270 ml 325ml 405 ml
Slunecnicovy olej 1% pll. 2pl. 2% pl.
sal 1%kl 2kl 2% k.
Cukr 1% pll. 2pl. 2% pll.
MIléko v prasku 2p.l. 2% pl. 3p.l.
Specidlni chlebova mouka 5009 600 g 7509
Susené drozdi 12kl 1kl 2kl

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 nddobu do pfistroje. Zvolte
program 4, hmotnost chleba a pozadovanou
barvu kurky. Stisknéte tlacitko «spustit-
zastavit». Po skonceni programu vypnéte
pristroj, vyndejte nadobu a chléb vyklopte.
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Seminkovy chléb

Voda 300 ml 405 ml 540 ml
Repkovy olej 2pl. 2% pl. 3% pl.
Med 2p.l. 2% p.l. 3% pl.
sal 12kl 2kl 3kl

Zitna mouka (T170) 2409 3309 4359
Celozrnnd mouka 2409 3309 4359
Susené drozdi 2k.l. 22kl 3% k.
Lnénd seminka 759 1009 1359
Slunecnicova seminka 25g 309 459

Seminka méaku 159 209 309

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 6, hmotnost chleba a
pozadovanou barvu kirky. Stisknéte tlacitko «spustit-zastavit». Pfi prvnim zazvonéni (po
cca 23 minutach) pridejte ¢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 ryZzové mouka 2809
Tmava ryzova mouka 1409
Plnotu¢né mléko v prasku 3% pl.
Xanthanova guma 3%kl
Dehydratované cibulové vliocky 1kl
Seminka maku Tkl
Susend celerova a koprova seminka 1 k.
Strouhany cheddar 170g
Susené drozdi 1kl

Podivejte se do tabulky. Nasypte do nadoby suroviny v uvedeném poradi. Umistéte nadobu
do pfistroje. Zvolte program 9 a pozadovanou barvu kurky. Stisknéte tlacitko «spustit-
zastavit». Po skonceni programu vypnéte pistroj, vyndejte nadobu a chléb vyklopte.



Pecivo s vlakninou

Voda 350 ml
Slune¢nicovy olej Y pl.
sal 1kl
MIléko v prasku 1p.l.
Specialni chlebova mouka 3209
Jemné otruby 160 g
Susené drozdi 2kl

Chléb omega 3

Voda 180 ml
Bily jogurt 1259
Repkovy olej 1pl.
Melasa 2pl.
sal 12kl
MIléko v prasku Y pl.
Speciélni chlebova mouka 1559
ReZna mouka (T170) 210g
Celozrnnd mouka 1109
Pudr z obilnych klickd 209
Susené drozdi 3kl
Lnéna seminka 559
Slune¢nicova seminka 409

Chléb bez soli

Voda 320 ml
Slune¢nicovy olej Yapll.
Citrénova stava 12kl
Specialni chlebova mouka 5209
Susené drozdi Tkl
Sezamova seminka 759

460 ml
Yapl.
1%kl
1% pll.
4209
2109
2% k.

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

430ml
Yapl.
2kl
7009
14kl
1009

600 ml
1p.l.
2kl
2p.l.
550 g
2759
3% k.

295 ml
2509
2p.l.
4p.l.
22kl
2p.l.
2559
3459
180¢g
409
5kl
909
709

500 ml
1p.l.
2kl
8409
2kl
1209

Zvolte pozadovanou hmotnost chleba
a podivejte se do tabulky. Nasypte do
nadoby suroviny v nasledujicim poradi:
voda, slunecnicovy olej, stl a mléko v
prasku. Nésledné pridejte mouku a susené
drozdi. Umistéte nddobu do pfistroje. Zvolte
program 6, hmotnost chleba a pozadovanou
barvu karky. Stisknéte tlacitko «spustit-
zastavit». Po skonceni programu vypnéte
pfistroj, vyndejte nadobu a chléb vyklopte.

Zvolte pozadovanou hmotnost chleba a
podivejte se do tabulky. Nasypte do nadoby
suroviny v nésledujicim poradi: voda, bily
jogurt, fepkovy olej, melasa, stil a mléko v
prasku. Nasledné pfidejte tfi mouky, pudr
z obilnych klickd a susené drozdi. Umistéte
nadobu do pfistroje. Zvolte program 11,
hmotnost chleba a pozadovanou barvu
kdrky. Stisknéte tlacitko «spustit-zastavit».
Pfi prvnim zazvonéni (po cca 34 minutach)
ptidejte Inénad 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, citrénova stava. Nasledné
pridejte mouku, susené drozdi a sezamova
seminka. Umistéte nadobu do pfistroje.
Zvolte program 10, hmotnost chleba a
pozadovanou barvu kdrky. Stisknéte tla¢itko
«spustit-zastavit». Po skonceni programu
vypnéte pfistroj, vyndejte nadobu a chléb
vyklopte.



Briosky

Miéko 60 ml 80 ml 120 ml
Vejce 3 4 5
Maslo nakrajené na kosticky 1409 2009 2309
sal 12kl 2kl 2kl
Cukr 509 709 80g
Speciélni chlebova mouka 4309 5759 6709
Susené drozdi Tkl 142kl 22kl
Cokoladové zrnka (nepovinné) 1109 1509 170g

Zvolte pozadovanou hmotnost chleba 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 7, hmotnost briosky
a pozadovanou barvu kirky. Stisknéte tlacitko «spustit-zastavit». Pfi zazvonéni (po cca
25 minutach) pfidejte podle chuti ¢okolddové zrnka. Po skonceni programu vypnéte
pfistroj, vyndejte nadobu a chléb vyklopte.

7
Pernik
Miéko 200 ml
Vejce 2
Tmavy cukr 100g
sal Y2kl
Smés 4 koreni Tkl
Jedla soda* Ykl
Skotice 1kl
Med 5009
Rozpusténé maslo 2009
Speciélni chlebové mouka 4009
Prasek do petiva 1 sacek

*k dostdni v oddéleni soli

Podivejte se do tabulky. Do misky rozklepnéte vejce, pfidejte tmavy cukr, stl a jedla soda.
Slehejte po dobu 5 min. Pridejte kofeni, mléko, med a rozpusténé maslo. Vlijte p¥ipravu do
nadoby pekarny. Pridejte obé mouky a prasek do peciva. Umistéte nddobu do pfistroje.
Zvolte program 14 a pozadovanou barvu kdrky. Stisknéte tlacitko «spustit-zastavit».
Po skonceni programu vypnéte pfistroj, vyndejte nadobu a pernik vyklopte.




Mlécny bochanek

Hmotnost 7509 1000g 15009
Cas 2h53 2h58 3h03
Miéko 280 ml 315ml 400 ml
Maslo 60g 709 80g
sal 12kl 2kl 2% k.
Cukr 2% pl. 3pl. 3% pl.
Speciélni chlebova mouka 4959 5559 7009
Susené drozdi 2kl 2kl 2% k.
Na vybér (nepovinné):

Rozinky 60g 709 80g
Kandované ovoce 609 709 80g

Zvolte pozadovanou hmotnost bochéanku
a podivejte se do tabulky. Nasypte do
nadoby suroviny v nasledujicim poradi:
mléko, zméklé maslo, stl a cukr. Nasledné
pridejte mouku a susené drozdi. Umistéte
nadobu do pfistroje. Zvolte program
4, hmotnost bochédnku a pozadovanou
barvu kirky. Stisknéte tlacitko «spustit-
zastavit». Pfi prvnim zazvonéni (po cca
30 minutéach), pfidejte podle chuti rozinky
nebo kandované ovoce. Po skonceni
programu vypnéte pfistroj, vyndejte ndadobu
a vyklopte bochanek.

Kugelhopf

Namocte rozinky do vody nebo do bilého

Hmotnost 7509 1000g 1500g
Cas 3h15 3h20 3h25 alkoholu. Zvolte pozadovanou hmotnost
Miéko 100 ml 120 ml 205 ml babovky a podivejte se do tabulky.
Vejce 2 3 4 Nasypte do nadoby suroviny v nasledujicim
Maslo 160 g 210g 2509 pofadi: mléko, vejce, zméklé maslo, sul a
sal 1kl 1kl 12 k. cukr. Nasledné pridejte mouku a susené
Cukr 709 g 1359 drozdi. Umistéte naddobu do pfistroje.
Specialni chlebova mouka 3909 5309 7959 Zvolte program 7, hmotnost babovky a
Susené drozdi 2%kl 3% k. 4kl. pozadovanou barvu karky. Stisknéte tla¢itko
Celé mandle 409 509 60g «spustit-zastavit». Pfi prvnim zazvonéni (po
ozinky 110g) 1500 170G cca 25 minutach), pfidejte celé mandle a
marinované rozinky. Po skonceni programu
vypnéte pfistroj, vyndejte nadobu a chléb
vyklopte.
Kola¢
Cas 2ho8 2ho8
Vejce 5 Maslo 2309
Cukr 1659 Sypké mouka (typ 45) 3309
Vanilkovy cukr 1 sacek Prasek do peciva 2% k.
Spetka soli Rozinky 759
Tmavy rum 1% pl. Kandované ovoce 759

V mise rozklepnéte vejce, pfidejte cukr, vanilkovy cukr a sdl. Slehejte po dobu 5 minut. Vlijte pFipravu do
nadoby pekarny. Pfidejte tmavy rum, zméklé méslo, sypkou mouku a prasek do peciva. Umistéte nadobu
do pfistroje. Zvolte program 14 a pozadovanou barvu kirky. Stisknéte tlacitko «spustit-zastavit». Pi prvnim
zazvonéni (po 23 min.) pridejte rozinky a kandované ovoce. Po skonceni programu vypnéte pristroj, vyndejte

nadobu a kola¢ vyklopte.

r Uzitecnd rada: pokud mdte radéji dobre propeceny koldc, miiZete jej po skonceni programu nechat dalsich

10 minut v pekdrné a teprve poté jej vyklopit.
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Bageta se Svestkami
a vlasskymi orechy

Voda 160 ml 290 ml
Cukr 1pl 1% pl.
Sal %kl 1kl
Kukufi¢na krupice 259 459
Speciélni chlebové mouka 2009 3609
Zitna mouka (T170) 259 459
Susené drozdi Ykl 142kl
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 krky. Stisknéte
tlacitko «spustit-zastavit». Pfi prvnim zazvonéni (po cca 27 minutach), pfidejte do tésta
ofechy. Pi 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 schovejte na
2. vérku. Rozdélte 1. Sisku na 4 stejné Casti, které vytvarujete do podoby baget. Navihcete
je a poté je obalte v kukufi¢né krupici. PoloZte je na pecici mfizku «speciélné pro bagety».
Nafiznéte sisky po celé délce. Do kazdého zarezu dejte 3 Svestky. Stisknéte tlacitko «spustit-
zastavit». Pfi pfistim zazvonéni (po 57 minutach) vyndejte bagety a cely postup opakujte
a dejte péct 2. vérku. Po kazdém peceni nechte vychladit na mfizce.

- Medova bageta
' s ovesnymi vlockami

Voda 175 ml 315ml
sal 3kl 142kl
Med 309 559
Specialni chlebové mouka 2109 3809
Zitna mouka (T170) 409 709
Susené drozdi Y k.l 1%kl
Ovesné vlocky 259 459

Nasypte do nddoby suroviny v nasledujicim poradi: voda, med a sil. Nasledné pridejte
obé mouky a drozdi. Umistéte nadobu do pfistroje. Zvolte program 1, pozadovanou barvu
klirky a stisknéte tlacitko «spustit-zastavit». Pfi druhém zazvonéni po 1h05) oteviete
pristroj a vyndejte tésto. Pokud jste se rozhodli pfipravit 8 baget, rozdélte tésto na 2 Sisky
a jednu zabalte do utérky a schovejte na 2. varku. Rozdélte 1. $isku na 4 stejné &asti, které
vytvarujete do podoby baget. Potiete vodou a nasledné obalte v ovesnych vlockach.
PoloZte je na pecici mfizku «specidlné pro bagety». Bagety nékolikrat pofadné nafiznéte
nlGzkami a roztahnéte konce, tvar se bude podobat klasu. Stisknéte tlacitko «spustit-
zastavit». Pfi pfistim zazvonéni (po 57 minutach) bagety vyndejte z trouby a opakujte
predchozi postup a dejte péct 2. varku. Po kazdém peceni nechte vychladit na mfizce.




Bochanky s rozinkami

Voda 165 ml 300 ml Zitna mouka (T170) 125¢g 225¢g
Cukr 1pl 1% pl. Susené drozdi 1kl 1%kl
sal ¥ k.l 1%kl Rozinky 759 1359
Speciélni chlebova mouka 1259 2259

Nasypte do nddoby suroviny v nasledujicim poradi: voda, cukr a stil. Poté pridejte obé mouky a drozdi. Umistéte
nadobu do pfistroje. Zvolte program 1 a pozadovanou barvu kdrky. Stisknéte tlacitko «spustit-zastavit». Pfi
prvnim zazvonéni (po cca 23 minutdch), pfidejte do tésta rozinky. Pfi druhém zazvonéni (po 1h05) oteviete
pristroj a vyndejte tésto. Pokud jste se rozhodli pfipravit 8 bochankd, 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 vytvarujete do formy bagetky
a poté ji obalite v mouce. PoloZte je na pecici mfizku «specialné pro bagety». Nafiznéte Sisky po celé délce.
Stisknéte tlacitko «spustit-zastavit». PFi pfistim zazvonéni (po 57 minutach) bochanky vyndejte z trouby a
opakujte pfedchozi postup a dejte péct 2. varku. Na konci peceni nechte vychladit na mfizce.

Bageta z jemnych otrub

Voda 175 ml 315ml Speciélni chlebova mouka 150 g 2709
Cukr 1kl 1% k. Celozrnnd mouka 1009 1809
sal Ykl 142kl Jemné otruby 8pl 14 pl.
Maslo 209 359 Susené drozdi Ya k.l 1%kl

Nasypte do nadoby suroviny v nasledujicim pofadi: voda, maslo, cukr a stl. Poté pridejte obé mouky a susené
drozdi. Umistéte nadobu do pfistroje. Zvolte program 1, pozadovanou barvu kiirky a stisknéte tlacitko «spustit-
zastavit». Pfi druhém zazvonéni (po 1h05) oteviete pfistroj a vyndejte tésto. Pokud jste se rozhodli pfipravit
8baget, rozdélte tésto na 2 Sisky a jednu zabalte do utérky a nechte ji na 2. varku. 1. $isku rozdélte na 4 stejné velké
Casti, které vytvarujte do tvaru bagety. Nez je obalite vjemnych otrubach, navlhcete je. PoloZte je na pecici mfizku
«specialné pro bagety». Nafiznéte isky po celé délce. Stisknéte tlacitko «spustit-zastavit». Pfi dalsSim zazvonéni (po
57 minutach) vyndejte bagety a cely postup opakujte a dejte péct 2. varku. Po kazdém peceni nechte vychladit
na mfizce.

Bageta se Spekem,
parmezanem a koriandrem

Voda 135ml 245 ml Susené drozdi Ykl 1%kl
sal ¥kl 12kl Uzena slanina 359 659
Olivovy olej Yapl. 1p.l. Strouhany parmezén 309 559
Cukr 1 pl. 1pl. Cerstvy strouhany koriandr 1 pl. 1pl.
Speciélni chlebova mouka 2059 3709

Osmahnéte slaninu v horké nepfilnavé panvi, nechte vykapat a vychladnout. Vsypte do nadoby suroviny v
nasledujicim poradi: voda, sul, olivovy olej, cukr. Nasledné pridejte mouku a drozdi. Umistéte nadobu do pfistroje.
Zvolte program 1. Stisknéte tlacitko «spustit-zastavit». Pfi prvnim zazvonéni (po 23 minutach) pridejte slaninu,
parmezan a koriandr. Pfi druhém zazvonéni (po 1h19) oteviete pekarnu a vyndejte tésto. Pokud jste se rozhodli
pripravit 8 baget rozdélte tésto na 2 Sisky a jednu zabalte do utérky a nechte na 2. varku. Rozdélte 1. $isku na
4 stejné ¢asti, které vytvarujete do podoby baget. PoloZte je na pecici mfizku «specidlné pro bagety» a nafiznéte
Sisky po celé délce. Stisknéte znovu  tlacitko «spustit-zastavit». Pfi pfiStim zazvonéni (po 47 minutéach) bagety
vyndejte z trouby a opakujte pfedchozi postup a dejte péct 2. varku. Na konci peceni nechte vychladit na mrizce.



Ciabatta s orechy a gorgonzolou PROG. 13

Hmotnost 12509
Cas 1h15
Voda 450 ml

Olivovy olej 5pl
sal 2% k.
Speciélni chlebové mouka 7609
Drcené vlasské ofechy 80g
Gorgonzola 100g
Susené drozdi 22kl

Nasypte do nddoby suroviny v nasledujicim poradi: voda, olivovy olej, stil, mouka, nadrcené
vlasské ofechy, gorgonzola a drozdi. Umistéte nadobu do pfistroje. Zvolte program 13.
Stisknéte tlacitko «spustit-zastavit». Po hodiné vypnéte pekarnu a vyndejte tésto z nadoby.
Pracovni desku vysypte moukou a rozdélte tésto na 8 sisek ve tvaru bochankd. Prikryjte
je utérkou a nechte je kynout 1 hodinu pfi pokojové teploté. Pfedehfejte troubu na 240°C
(th. 8). Jakmile je trouba horka, potrete Sisky olivovym olejem pomoci maslovacky. Dejte
do trouby spolu s nddobou s vodou, kterd zvlh¢i troubu. Pecte 25 minut. Nechte vychladit
na miizce.

Kompot z jablek a rebarbory PROG. 15

Hmotnost 12009
Cas 1h30
Jablka 6009
Rebarbora 600 g
Cukr 5p.l.

Oloupejte jablka a rebarboru, nakréjejte na kousky. Nasypte ovoce do nadoby pekarny.

Pridejte cukr. Umistéte nadobu do pfistroje. Zvolte program 15. Stisknéte tlacitko «spustit-

zastavit». Po skonceni programu vypnéte piistroj, vyndejte nadobu.

r Uziteénd rada: pFizptisobte krdjeni ovoce tomu, zda chcete radéji kompot s nebo bez
kouskii, pri sttedné hrubém krdjeni vdm po vareni ziistanou kousky. PFi pFipravé
kompotii volte sezénni ovoce.



Tésto na pizzu

[Tp— 1250¢ Nasypte do nadoby suroviny v nasledujicim
Cas 1h15 pofadi: voda, olivovy olej a stl. Nasledné
Voda 450 ml pridejte mouku a susené drozdi. Umistéte
Olivovy olej 2% pl. nddobu do piistroje. Zvolte program
sul 2% k. 13. Stisknéte tlacitko «spustit-zastavit».
Speciélni chlebova mouka 8009 Po skonceni programu vypnéte pfistroj,
Susené drozdi 272kl vyndejte nddobu. Tésto je pfipraveno k
pouZziti.

Cerstvé téstoviny

Hmotnost 1250¢ Nasypte do nadoby suroviny v nasledujicim

Cas 15 min poradi: mouka, voda, vejce a sul. Umistéte

Specialni chlebova mouka 8309 nddobu do pfistroje. Zvolte program

Voda 200 ml 16. Stisknéte tlacitko «spustit-zastavit».

Vejce 5 Po skonceni programu vypnéte pfistroj,

sl 1kl vyndejte nadobu. Tésto je pripraveno k
pouziti.

Pomeranc¢ova marmelada M

Hmotnost 12009
Cas 1h30
Pomerance 7509
Cukr 7509
Na vybér:

Pektin 509
Citrénova stava 50 ml

Oloupejte pomerance, nakrajejte je na kousky, odstrante pecky. Nasypte nakrajené ovoce do nddoby pekarny.

Pridejte cukr a pektin. Umistéte nddobu do pfistroje. Zvolte program 15. Stisknéte tlacitko «spustit-zastavit».

Po skonceni programu vypnéte pristroj, a vyndejte nadobu.

r Uzitecnd rada: pokud neseZenete pektin, miiZete jej nahradit citrénovou stdvou (cca 50 ml); toto ovoce
je pfirozené bohaté na pektin. V tomto pfipadé vam doporucujeme péct o 40 minut déle. P¥i pfipravé
marmeldd volte sezénni ovoce.
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Uvod

Venujte pozornost tymto niekolkym uvodnym strankam, 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 roznymi
oznaceniami: pseni¢na muka (T55), $pecialna chlebova muka, chlebova muka na pripravu bieleho chleba, biela muka.

Upozornenie: PSeni¢nd muka typu 65 je tieZ vhodny typ muky.
Pekarske drozdie: existuje v niekolkych formdch: cerstvé v malych kockéach, susené aktivne, ktoré je nutné zaliat vodou, susené

instantné alebo tekuté. Je preddvané v hypermarketoch (pekérstva alebo oddelenie ¢erstvych 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 (g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
Tekuté drozdie (ml) 13 20 27 33 38 47 54 60 67

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

Rady a tipy

CHLIEB

Bochnik nie je dostato¢ne 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 prili$ velké, znizte mnozstvo a dbajte na to, aby voda nebola prilis
tepla.

Chlieb zhnedol, ale nie je dost prepeceny: mnozstvo pridanej vody je prili$ velké, pridavajte jej menej.

BAGETY A ZEMLE

Cesto je tuhé a zle sa tvaruje: bolo pravdepodobne dlho zarabané alebo v nom nie je dost vody. V tomto pripade cesto znova
sformujte do bochnika, nechajte 10 minut 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 nom hrudky: v tomto pripade bolo cesto prilis dlho zardbané, 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 muka prilis premiesend. Pridajte trochu vody na zaciatku miesenia,
nechajte postat 10 minut pred vytvarovanim a vlozte do formy a manipulujte s cestom ¢o najmene;.




Chlieb z auvergnatskej raze  PROG.5

Hmotnosti 7509 1000g 15009
Casové intervaly 3ho1 3h06 3h11

Voda 450 ml 600 ml 780 ml
Sol 14kl 2kl 2% k.
Specialna chlebova muka 1509 2009 260 g
Razna muka (T170) 3759 5009 6509
Susené pekarske drozdie % k.. 1kl 12kl

Vyberte si hmotnost chleba a pozrite sa do tabulky. Pridajte do misky vetky prisady v
tomto poradi: voda a sol. Potom pridajte obidva typy muky a susené drozdie. Vlozte misku
do pristroja. Zvolte program ¢. 5, hmotnost chleba a Zelanu farbu korky. Stlacte tlacidlo
chodu/zastavenia. Na konci programu vypnite pristroj, vyberte nddobu a vyklopte chlieb.

Chlieb s ementalom

Hmotnosti 7509 1000g 15009

2h53 2h58 3h03
Voda 240 ml 320ml 480 ml
Sol'aromatizovana bylinkami Tkl Tkl 12kl
Specialna chlebova muka 3409 4509 6759
Susené pekarske drozdie 2kl 2% k. 3%kl
Cukor 1kl Tkl 1kl
Emental 1159 1509 2259

Vyberte si hmotnost chleba a pozrite sa do tabulky. Pridajte do misky vsetky prisady v
tomto poradi: voda, sol, muka, susené drozdie a cukor. Vlozte misku do pristroja. Zvolte
program ¢. 4, hmotnost chleba a Zelanu farbu korky. Stlacte tlacidlo chodu/zastavenia. Pri
prvom pipnuti (priblizne po 30 minutach) pridajte syr. Na konci programu vypnite pristroj,
vyberte nddobu a vyklopte chlieb.



Stredoveky recept na chlieb | PROG.5

7509 1000g 15009
3h01 3h06 3h11
340 ml 450 ml 585 ml
12kl 2kl 2%z k.
Specialna chlebova muka 490 g 6509 8459
Razna muka (T170) 409 509 659
Susené pekarske drozdie Y2kl Y k.l Tkl

Vlyberte si hmotnost chleba a pozrite sa do tabulky. Pridajte do misky vietky prisady
v tomto poradi: voda a sol. Potom pridajte obidva typy muky a susené drozdie. Vlozte
misku do pristroja. Zvolte program ¢. 5, hmotnost chleba a Zelanu farbu korky. Stlacte
tla¢idlo chodu/zastavenia. Na konci programu vypnite pristroj, vyberte nadobu a
vyklopte chlieb.

Chlieb s cibulou

Hmotnosti 7509 1000g 15009
3h06 3h11 3h16
190 ml 255 ml 380 ml
2% pll. 3% pl. 5p.l.
159 20g 309
2kl 2%2 k. 3%kl
Specialna chlebova muka 4809 6409 960 g
Susené pekarske drozdie 1kl 1%kl 2% k.
Cibula 100g 1309 2009

Vyberte si hmotnost chleba a pozrite sa do tabulky. Rozrezte cibulu na malé kusky,
nechajte ich odkvapkat a vychladnut. Pridajte do misky vsetky prisady v tomto poradi:
voda, olej, cukor, sol, muka a drozdie. Vlozte misku do pristroja. Zvolte program €. 6,
hmotnost chleba a Zelanu farbu korky. Stlacte tlacidlo chodu/zastavenia. Pri prvom
pipnuti (priblizne po 25 minutach) zapracujte cibulu do cesta. Na konci programu
vypnite pristroj, vyberte nddobu a vyklopte chlieb.
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Celozrnny chlieb

Hmotnosti 7509 1000 g 15009
Casové intervaly 3h06 3h11 3h16
Voda 370 ml 490 ml 635 ml
Slnecnicovy olej Yapll. 1p.l. 1% pl.
Sol 12kl 2kl 3kl
Cukor 1p.l. 2p.l. 2p.l.
Susené mlieko 1% pl. 2p.l. 2% pl.
Speciélna chlebova mtka 180 g 2409 3109
Celozrnna muka 3409 460 g 5909
Susené pekarske drozdie Tkl 12 k. 2kl

Vyberte si hmotnost chleba a pozrite sa do tabulky. Pridajte do misky vsetky prisady v
tomto poradi: voda, slne¢nicovy olej, sol, cukor a susené mlieko. Potom pridajte obidva
typy muky a drozdie. Vlozte misku do pristroja. Zvolte program ¢. 6, hmotnost chleba a
zelanu farbu korky. Stlacte tlacidlo chodu/zastavenia. Na konci programu vypnite pristroj,
vyberte nddobu a vyklopte chlieb.

Rychly chlieb

Hmotnosti 7509 1000g 15009
Casové intervaly 1h28 1h33 1h38
Vlazna voda 300 ml 400 ml 600 ml
Olivovy olej 1% pll. 2p.l. 3pl
Sol 12kl 2kl 3kl
Cukor 1p.l. 1% pl. 2p.l.
Susené mlieko 1% pl. 2% pll. 3p.l.
Specialna chlebova muka 4809 6409 960 g
Susené pekarske drozdie 3kl 4kl 6 k.l

Pridajte do misky vietky prisady v tomto poradi: voda, sinecnicovy olej, sol, cukor a susené
mlieko. Potom pridajte muku a susené drozdie. Vlozte misku do pristroja. Zvolte program
¢. 8, hmotnost chleba a Zelanu farbu kérky. Stlacte tlacidlo chodu/zastavenia. Na konci
programu vypnite pristroj, vyberte nadobu a vyklopte chlieb.



Biely chlieb

Vyberte si hmotnost chleba a pozrite sa do

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

Cukor Yokl 1kl 12 k. do pristroja. Zvolte program ¢. 5, hmotnost

Specialna chlebova maka 5209 7009 9009 chleba a zelanu farbu korky. Stlacte tlacidlo

Sugené pekarske drozdie 1kl 1% k. 2kl chodu/zastavenia. Pri prvom pipnuti

Podla vyberu: (priblizne po 23 minutach), ak budte chciet,

Zelené olivy 049 130g 1909 mozete pridat dodatocné prisady. Na konci

Kusky slaniny 1509 2009 3009 programu vypnite pristroj, vyberte nadobu

a vyklopte chlieb.

Sedliacky chlieb  PrOG.5 |
750 g 1000 g 1500 g Vyberte si hmotnost chleba a pozrite sa do
3h01 3h06 3h11 tabulky na prislusné prisady so spravnou
305 ml 405 ml 525 ml hmotnostou. Pridajte do misky vSetky
1%kl 2kl 3kl prisady v tomto poradi: voda, sol a cukor.

Cukor vapl. 1pl 1% pll. Potom pridajte obidva typy muky a susené

Specidlna chlebova mika 4159 5609 7259 drozdie. Vlozte misku do pristroja. Zvolte

Celozrnna muika 959 1309 1709 program ¢. 5, hmotnost chleba a Zelanu farbu

Susené pekérske drozdie 14kl 2kl 2%kl korky. Stlacte tlacidlo chodu/zastavenia. Pri

Podla vyberu: prvom pipnuti (priblizne po 23 minutach),

Orechy 1109 1509 2259 ak budte chciet, mozete pridat orechy alebo

Lo @ity 110g 0 1ve lieskové oriesky. Na konci programu vypnite

pristroj, vyberte naddobu a vyklopte chlieb.

Sendvi¢ovy chlieb

[Tpr— 750 g 1000 g 1500 g Vyberte si hmotnost chleba a pozrite sa do

Casové intervaly 2h53 2h58 3h03 tabulky. Pridajte do misky vsetky prisady v

Voda 270 ml 325 ml 405 ml tomto poradi: voda, slne¢nicovy olej, sol,

Slneénicovy olej 1% pl. 2pl. 2% pl. cukor a susené mlieko. Potom pridajte muku

Sol 1% k. 2kl 2% k. a susené drozdie. Vlozte misku do pristroja.

Cukor 1% pll. 2pl. 2% pl. Zvolte program ¢. 4, hmotnost chleba a

Susené mlieko 2pl. 2%2pl. 3pl zelanu farbu korky. Stlacte tlacidlo chodu/

Specidlna chlebova muka 5009 6009 7509 zastavenia. Na konci programu vypnite

Susené pekarske drozdie 12kl 12kl 2kl pristroj, vyberte nadobu a vyklopte chlieb.
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Chlieb s rascou

Voda 300 ml 405 ml 540 ml
Repkovy olej 2p.l. 2% p.l. 3% pl.
Med 2p.l. 2% p.l. 3% pl.
Sol 1%kl 2kl 3kl

Razna muka (T170) 2409 3309 4359
Celozrnna muka 24049 3309 4359
Susené pekarske drozdie 2k.l. 22kl 3% k.
Lanové semena 759 1009 1359
Slnecnicové semena 25g 309 459

Mak 159 209 309

Vyberte si hmotnost chleba a pozrite sa do tabulky. Pridajte do misky vietky prisady
v tomto poradi: voda, repkovy olej, med a sol. Potom pridajte obidva typy muky
a susené drozdie. Vlozte misku do pristroja. Zvolte program ¢. 6, hmotnost chleba a
zelanu farbu kérky. Stlacte tlacidlo chodu/zastavenia. Pri prvom pipnuti (priblizne po
23 minutach), pridajte lanové a sine¢nicové semend a mak. Na konci programu vypnite
pristroj, vyberte naddobu a vyklopte chlieb.

Chlieb so syrom bez gluténu

Voda 425 ml
Vajcia 3
Rastlinny olej 3pl
Krystalovy cukor 2pl.
Sol 1kl
Biela ryzova muka 2809
Hneda ryzova muka 1409
Susené odstredené mlieko 3% pl.
Xantédnova guma 3%kl
Dehydrované cibulové vliocky 1kl
Mak Tkl
Susené zelérové a kdprové semena 1 k.
Nastrihany syr cheddar 170g
Susené pekarske drozdie 1kl

Pozrite sa do tabulky. Pridajte do misky vsetky prisady v uvedenom poradi: Vlozte misku
do pristroja. Zvolte program ¢. 9 a Zelanu farbu korky. Stlacte tlacidlo chodu/zastavenia. Na
konci programu vypnite pristroj, vyberte nadobu a vyklopte chlieb.



Chlieb s viakninou

Voda 350 ml 460 ml
Slnec¢nicovy olej Y pl. Yapl.
Sol 1kl 12kl
Susené mlieko 1p.l. 1% pll.
Specialna chlebova muka 3209 4209
Jemné otruby 160 g 2109
Susené pekarske drozdie 2kl 2% k.

600 ml
1p.l.
2kl
2p.l.
550 g
2759
3% k.

Vyberte si hmotnost chleba a pozrite sa do
tabulky. Pridajte do misky vsetky prisady
v tomto poradi: voda, sinecnicovy olej, sol
a susené mlieko. Potom pridajte muku,
jemné otruby a droZdie. VloZzte misku do
pristroja. Zvolte program ¢. 6, hmotnost
chleba a Zelanu farbu korky. Stlacte tlacidlo
chodu/zastavenia. Na konci programu
vypnite pristroj, vyberte nadobu a vyklopte
chlieb.

Chlieb s omega 3 mastnymi kyselinami

Voda 180 ml 230 ml
Prirodny jogurt 125¢g 1859
Repkovy olej 1p.l. 1% pll.
Melasa 2pl. 3pl
Sol 12kl 2kl
Susené mlieko Y pl. 1pl
Specialna chlebova muka 1559 2009
Razna muka (T170) 210g 2709
Celozrnna muka 1109 1409
Susené psenicné klicky 209 309
Susené pekarske drozdie 3kl 4kl
[anové semena 559 709
Slne¢nicové semena 409 60g

Chlieb bez soli

Voda 320 ml 430 ml
Slnecnicovy olej Yapll. Yacs
Citrénova stava 12kl 2kl
Specialna chlebova muka 5209 7009
Susené pekarske drozdie Tkl 1 k.
Semienka sezamu 759 1009

295 ml
2509
2p.l.
4p.l.
22kl
2p.l.
2559
3459
180¢g
409
5kl
909
709

500 ml
1p.l.
2kl
8409
2kl
1209

Vyberte si hmotnost chleba a pozrite sa do
tabulky. Pridajte do misky vsetky prisady v
tomto poradi: voda, prirodny jogurt, repkovy
olej, melasa, sol a susené mlieko. Potom
pridajte tri typy muky, susené psenicné klicky
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 34 minutach), pridajte lanové semena
a slne¢nicové semend. 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, sInecnicovy olej,
citrénova stava. Potom pridajte muku,
susené drozdie a sezamové semeno. Vlozte
misku do pristroja. Zvolte program ¢. 10,
hmotnost chleba a zelanu farbu korky.
Stlacte tlacidlo chodu/zastavenia. Na konci
programu vypnite pristroj, vyberte nadobu
a vyklopte chlieb.



Brioska

Mlieko 60 ml 80 ml 120 ml
Vajcia 3 4 5
Maslo pokrajané na malé kocky 1409 2009 2309
Sol 12kl 2kl 2kl
Cukor 509 709 80g
Speciélna chlebova mtka 4309 5759 6709
Susené pekarske drozdie 1kl 1 k. 2% k.
Kocky ¢okolady (podla vyberu) 1109 1509 170g

Vyberte si hmotnost chleba a pozrite sa do tabulky. Pridajte do misky vsetky prisady
v tomto poradi: mlieko, vajcia, zmdknuty tuk, sol a cukor. Potom pridajte muku a
susené drozdie. Vlozte misku do pristroja. Zvolte program ¢. 7, hmotnost briosky
a zelanu farbu korky. Stlacte tlacidlo chodu/zastavenia. Pri pipnuti (priblizne po
25 minutach), ak budte chciet, mozete pridat kocky cokolady. Na konci programu vypnite
pristroj, vyberte nadobu a vyklopte chlieb.

Chlieb s korenim

Mlieko 200 ml
Vajcia 2
Surovy cukor 100g
Sol Y2kl
Zmes 4 koreni Tkl
Potravinarsky bikarbonat* Ykl
skorica 1kl
Med 5009
Roztopené maslo 2009
Specialna chlebova muka 4009
Pra3ok do peciva 1 vrecko
*v slanej oblasti

Pozrite sa do tabulky. Vlozte vajcia, surovy cukor, sol' a potravinarsky bikarbonat do
$alatovej misy. Sfahajte 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 ¢. 14 a zelanu farbu korky.
Stlacte tlacidlo chodu/zastavenia. Na konci programu vypnite pristroj, vyberte nddobu a
vyklopte chlieb.




Chlieb s mliekom

1500 ¢ Vyberte si hmotnost chleba a pozrite sa do

Hmotnosti 7509 1000g
2h53 2h58 3h03 tabulky. Pridajte do misky vsetky prisady
280 ml 315ml 400 ml v tomto poradi: mlieko, zmaknuty tuk, sol
609 709 80g a cukor. Potom pridajte muiku a susené
1% k. 2kl 22kl drozdie. Vlozte misku do pristroja. Zvolte
Cukor 2% pl. 3pl. 3% pl. program ¢.4, hmotnost chleba a zelanu farbu
Specidlna chlebova muka 4959 5559 7009 korky. Stlacte tlacidlo chodu/zastavenia. Pri
Susené pekarske drozdie 2kl 2kl 2% k. prvom pipnuti (priblizne po 30 minutach),
Podla vyberu: ak budete chciet, mézete pridat hrozienka
Susene hrozienka 509 g g alebo kandizované ovocie. Na konci
(GG EDE @Ed Ee) /e B0 programu vypnite pristroj, vyberte nddobu
a vyklopte chlieb.
Kugelhopf
Hmotno: 7509 1000g 15009 Nechajte hrozienka namocené vo vode
Casové intervaly 3h15 3h20 3h25 alebo bielom alkohole. Vyberte si hmotnost
Mlieko 100 ml 120 ml 205 ml chleba a pozrite sa do tabulky. Pridajte
Vajcia 2 3 4 do misky vsetky prisady v tomto poradi:
Maslo 160 g 210g 2509 mlieko, vajcia, zmdknuty tuk, sol a cukor.
Sol 1kl 1kl 1% k. Potom pridajte muku a susené drozdie.
Cukor 709 g 1359 Vlozte misku do pristroja. Zvolte program
Specidlna chlebova mika 3%g 5309 7959 ¢. 7, hmotnost briosky a zelanu farbu korky.
Susené pekérske drozdie 2%kl 3% k. 4kl. Stlacte tlacidlo chodu/zastavenia. Pri prvom
Celé mandle 409 509 60g pipnuti (priblizne po 25 minutach) pridajte
Sutizi liedlEile i1oe 1E0e) e celé mandle a hrozienka. Na konci programu
vypnite pristroj, vyberte nadobu a vyklopte
chlieb.
Kola¢
2h08 2h08
5 Maslo 2309
1659 Hladka muka (typu 45) 3309
Vanilkovy cukor 1 vrecko Prasok do peciva 2% k.
Sol 1p. Susené hrozienka 759
Tmavy rum 1% pl. Kandizované ovocie 759

Vlozte vajcia, cukor, vanilkovy cukor a sol do 3alatovej misy. Slahajte vietko 5 mindt. Vlozte pripravent zmes
do misky pristroja na pripravu chleba. Pridajte tmavy rum, zméknuté maslo, hladku muku a prasok do peciva.
Vlozte misku do pristroja. Zvolte program ¢. 14 a zelanu farbu korky. Stlacte tlacidlo chodu/zastavenia. Pri
prvom pipnuti (priblizne po 23 minttach) pridajte hrozienka a kandizované ovocie. Na konci programu vypnite

pristroj, vyberte nadobu a vyklopte kolac.

r Tipy: ak mdte radsej koldc dobre prepeceny, na konci programu nechajte prisady 10 mindt v pekdrni pred

jeho vyklopenim.

Ll
-
)
I
v

ya

SLADKE




Bageta so slivkami a orechami

Voda 160 ml 290 ml
Cukor 1pl 1% pl.
Sol %kl 1kl
Kukuri¢na krupica 259 459
Specialna chlebova muka 2009 3609
Razna muka (T170) 259 459
Susené pekarske drozdie 3% k.l 1% k..
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
27 minutach) zapracujte oriesky 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 utierku 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 ur¢ent na bagety. Narezte bagety po celej dizke.
Polozte 3 slivky do kazdého zérezu. Znovu stlacte tlacidlo chodu/zastavenia. Pri dalsom
pipnuti (po 57 minutach) vyberte bagety a znovu zopakujte postup s druhou polovicou
cesta. Na konci kazdého pecenia nechajte chlieb vychladnut na mriezke.

- Bageta s medom
' aovsenymi vlockami

Voda 175 ml 315ml
Sol % k.l 1kl
Med 309 559
Specialna chlebova muka 2109 3809
Razna muka (T170) 409 709
Susené pekarske drozdie 3 k.l 1%kl
Ovsené vlocky 259 459

Pridajte do misky vsetky prisady v tomto poradi: voda, med 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 minuUtach) otvorte pristroj a vyberte cesto. Ak ste sa rozhodli robit 8 bagiet, rozdelte
cesto na 2 polovice a odlozte si jednu cast pod utierku na druhé pecenie. Rozdelte jednu
polovicu na 4 rovnaké Casti, z ktorych vypracujete bagety. Pred vyvalkanim v ovsenych
vloc¢kach ich potrite vodou. Polozte chleby na podlozku ur¢ent na bagety. Urobte niekolko
hlbokych rezov a noznicami ich roztiahnite, aby mali tvar ucha. Znovu stlacte tlacidlo
chodu/zastavenia. Pri dalSom pipnuti (po 57 minutach) vyberte bagety a znovu zopakuijte
postup s druhou polovicou cesta. Na konci kazdého pecenia nechajte chlieb vychladnut
na mriezke.




Zemle s rascou

Voda 165 ml 300 ml Razna muka (T170) 1259 2259
Cukor 1pl 1% pl. Susené pekarske drozdie 1kl 1%kl
Sol ¥ k.l 1%kl Susené hrozienka 759 1359
Specialna chlebova muka 1259 2259

Pridajte do misky vietky 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 minutach) otvorte pristroj a vyberte
cesto. Ak ste sa rozhodli robit 8 bagiet, rozdelte cesto na 2 polovice a odlozte si jednu ¢ast pod utierku na druhé pecenie.
Rozdelte jednu polovicu na 4 rovnaké casti, z ktorych vypracujete bagety a potom ich vyvalkajte v muke. Polozte chleby na
podlozku ur¢ent na bagety. Narezte bagety po celej dizke. Znovu stlacte tlacidlo chodu/zastavenia. Pri dalsom pipnuti (po
57 mindtach) vyberte Zemle a znovu zopakujte postup s druhou polovicou cesta. Na konci kazdého pecenia nechajte chlieb
vychladnut na mriezke.

Bageta s jemnymi otrubami

Voda 175 ml 315ml Speciélna chlebova muka 150 g 2709
Cukor 1kl 1% k. Celozrnna muka 1009 1809
Sol Ykl 142kl Jemné otruby 8pl 14 pl.
Maslo 209 359 Susené pekarske drozdie Ya k.l 1%kl

Pridajte do misky vsetky prisady v tomto poradi: voda, maslo, cukor a sol. Potom pridajte obidva typy muky a drozdie. Viozte
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 utierku na druhé pecenie. Rozdelte jednu polovicu na 4 rovnaké ¢asti, z ktorych vypracujete bagety. Namocte
ich pred vyvalkanim v jemnych otrubach. Polozte chleby na podlozku ur¢ent na bagety. Narezte bagety po celej dlzke. Znovu
stlacte tlacidlo chodu/zastavenia. Pri dalSom pipnuti (po 57 minutach) vyberte bagety a znovu zopakujte postup s druhou
polovicou cesta. Na konci kazdého pecenia nechajte chlieb vychladnut na mriezke.

Bageta so slaninou,
parmezanom a koriandrom

Voda 135 ml 245 ml Susené pekarske drozdie Y k.l 1%kl
Sol % k.. 1% k. Udené slanina 359 659
Olivovy olej Yapl. 1p.l. Nastrahany parmezan 309 559
Cukor YVapl. 1p.l. Cerstvy nastrdhany koriander Yapl. 1p.l.
Specialna chlebova muka 2059 3709

Nechajte slaninu roztopit sa a ohriat na hortcej protiprilnavej panvici. Pridajte do misky v3etky prisady v tomto poradi: voda, sol,
olivovy olej, cukor. Potom pridajte muku a drozdie. Vlozte misku do pristroja.Vyberte program ¢. 1. Stlacte tlacidlo chodu/zastavenia.
Pri prvom pipnuti (priblizne po 23 minutach) zapracujte slaninu, parmezén a koriander 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 utierku na druhé pecenie. Rozdelte jednu polovicu na 4 rovnaké casti, z ktorych vypracujete bagety. Polozte chleby na
podlozku uréend nabagety a urobte na vrchu zérezy po celej dizke. Znovu stla¢te tlacidlo chodu/zastavenia. Pri dalsom pipnuti (po
47 minatach) vyberte bagety a znovu zopakujte postup s druhou polovicou cesta. Na konci kazdého pecenia nechajte chlieb
vychladnut na mriezke.



Ciabatta s orechami
a syrom gorgonzola m

12509
1h15
Voda 450 ml
Olivovy olej 5pl
Sol 2% k.
Specialna chlebova muka 760 g
Pistaciové orechy 80g
Syr gorgonzola 100g
Susené pekarske drozdie 2% k.

Pridajte do misky vsetky prisady v tomto poradi: voda, olivovy olej, sol, muku, pistacie, syr
gorgonzola a drozdie. Vlozte misku do pristroja. Vyberte program ¢. 13. Stlacte tlacidlo
chodu/zastavenia. Na konci programu vypnite pristroj a vyberte nddobu na cesto. Posypte
pracovnu plochu mukou a rozdelte cesto na 8 dielov v tvare malych bochnikov. Zakryte
utierkou a nechajte kysnut 1 hodinu pri izbovej teplote. Vyhrejte vopred rdru na 240°C (t.
8). Po zohriati rury potrite chleby pomocou stetca olivovym olejom. Vlozte do rury spolu
s miskou na vodu na zvlh¢enie rary. Nechajte piect 25 minut. Nechajte vychladnut na
mriezke.

Kompét z jabik a rebarbory PROG. 15

Hmotnosti 12009
Casové intervaly 1h30
Jablka 6009
Rebarbora 600 g
Cukor 5p.l.

Ocistite jablkd a rebarboru a nakrajajte ich na malé kusky. Vlozte ovocie do misky pristroja

na pripravu chleba. Pridajte cukor. Vlozte misku do pristroja. Zvolte program ¢. 15. Stlacte

tlacidlo chodu/zastavenia. Na konci programu vypnite pristroj a vyberte nadobu.

r Tipy: ovocie nakrdjajte podla toho, éomu ddvate prednost. Ci mdte radsej rozvarené
kusy alebo kusy, ktoré zostant aj po vareni. Na pripravu ovocia si vyberte sezonne
ovocie.



SK
Cesto na pizzu

Hmotnosti 1250¢ Pridajte do misky vsetky prisady v tomto

Casové intervaly 1h15 poradi: vodu, olivovy olej a sol. Potom
Voda 450 ml pridajte muku a susené drozdie. Vlozte
Olivovy olej 2%pl. misku do pristroja. Zvolte program ¢. 13.
Sol 2%kl Stlacte tlacidlo chodu/zastavenia. Na konci
Speciélna chlebova maka 800 g programu vypnite pristroj a vyberte nadobu.
Susené pekérske drozdie 2%kl Cesto je pripravené na dalsie pouZitie.

Cerstvé cestoviny

Hmotnosti 12509 Pridajte do misky véetky prisady v tomto

Casové intervaly 15 min poradi: muka, voda, vajcia a sol. Vlozte
Specialna chlebova maka 8309 misku do pristroja. Zvolte program ¢. 16.
Voda 200 ml Stlacte tlacidlo chodu/zastavenia. Na konci
Vajcia 5 programu vypnite pristroj a vyberte nddobu.
Sol 12kl Cesto je pripravené na dalSie pouzitie.

INE

Pomarancovy lekvar PROG. 15 ]

Hmotnosti 1200g
Casové intervaly 1h30
Pomarance 7509
Cukor 7509
Podla vyberu:

Pektin 509
Citrénova stava 50 ml

Ocistite pomarance a nakrdjajte ich na malé kusky. Vlozte ovocie nakrajané na kusky do misky pristroja na

pripravu chleba. Pridajte cukor a pektin. VloZte misku do pristroja. Vyberte program ¢. 15. Stlacte tla¢idlo chodu/

zastavenia. Na konci programu vypnite pristroj a vyberte nadobu.

r Tipy: ak sa vdam v obchode nepodari kiipit pektin, méZete ho nahradit citrénovou s't'gvou (priblizne
50 ml). Toto ovocie je prirodzene bohaté na pektin. V tomto pripade méZete varenie predizit na 40 minit.
Na pripravu kompatu si vyberte sezénne ovocie. 42743
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Bevezetés

Szenteljen figyelmet ezen bevezeté oldalaknak, mert fontos informdcidkat tartalmaznak a receptek helyes felhaszndldsdt illetGen.

La farine : la elnevezés hasznalatos: buzaliszt (T55), specialis kenyérliszt, fehérkenyérhez valo pékliszt, fehér liszt.
Megjegyzések: A 65-0s tipusu liszt is megfelelhet.

Siit6éleszto: tobbféle formaban forgalmazzak: frissen kis kockakban, aktiv szaritott, vizzel kell lednteni, szaritott, instant vagy
folyékony. Forgalmazzak nagy aruhazlancokban (pékségekben vagy friss készitményként ), de megvésérolhaté a pékeknél is.

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

A szaritott éleszto és friss élesztd atszamitasi aranyai mennyiség/stily szerint:

Szaritott éleszt6 (k.k.) 1 1% 2 2% 3 3% 4 41, 5
Szaritott éleszté (g) 3 4% 6 7% 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.

Tanacsok & Otletek

KENYER

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

A cipé lelapult: a viz vagy az éleszt6 tul sok volt, csokkentse a mennyiséget és ligyeljen, hogy a viz ne legyen tul meleg.

A kenyér megbarnult, de nincs atsiilve: sok volt a viz, adjon hozza kevesebbet.

BAGUETTEK ES ZSEMLEK

A tészta kemény, nehezen formazhaté: valdszinlleg sokaig kelt, vagy kevés a viz benne. Ebben az esetben a tésztat formazza
Ujra, hagyja 10 percig pihenni és kezdje el&Irél.

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

Szakad a tészta vagy csomas: valdszin(ileg sokaig kelt, vagy kevés a vizbenne. Ebben az esetben a tésztat formazza ujra, hagyja
10 percig pihenni és kezdje el&Ir6l.

A tészta tomor: talan tul sok liszt van benne, vagy tulsagosan 6sszedolgozta a tésztat. Adjon hozza egy kis vizet a dagasztas
elején, hagyja pihenni 10 percig, miel6tt megformazna, és a tésztat a lehet6 legkevesebbet dagasztva forméazza meg.
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Auvergne-i rozskenyér  PROG.5

Suly 7509 1000g 15009
1dé 3ho1 3h06 3h11

Viz 450 ml 600 ml 780 ml
So 1% kk 2 kk 2%2 kk
Specidlis kenyérliszt 1509 2009 260 g
Rozsliszt (T170) 3759 5009 6509
Szaritott sit6éleszté 3 kk 1 kk 1% kk

Vélassza ki a kenyér kivant sulyat és tekintse meg a tablazatot. Ontse a siitéedénybe a
hozzévalokat a kovetkezé sorrendben: viz és sé. Ezutén adja hozzé a kétféle lisztet és a
szaritott élesztét. Helyezze a siitéedényt a gépbe. Valassza ki az 5. 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.

Ementalis kenyér

1% 7509 1000g 15009
2h53 2h58 3h03

Viz 240 ml 320ml 480 ml
Flszerso 1kk 1 kk 1% kk
Kenyérliszt 3409 4509 6759
Szaritott slitééleszté 2 kk 2Y2 kk 3% 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 kovetkezé sorrendben: viz, s6, liszt, széritott éleszté és cukor. Helyezze a
siitéedényt a gépbe. Valassza ki a 4. programot, a kenyér sulyat és a kivant héjszint. Nyomja
meg a,start/stop” gombot. Az els6 sipszo6 elhangzésakor (koriilbeliil 30 perc elteltével) adja
hozza a sajtot. A program végén kapcsolja ki a gépet, vegye ki a stitéedényt és forditsa ki
bel6le a kenyeret.




Késleltetett kelesztésii kenyér | PROG.5

1% 7509 1000g 15009
| 3h01 3h06 3h11
Viz 340 ml 450 ml 585 ml
So 1% kk 2 kk 2Y2 kk
Specidlis kenyérliszt 490 g 6509 8459
Rozsliszt (T170) 409 509 659
Szaritott stit6éleszté 2 kk ¥4 kk 1kk

Vélassza ki a kenyér kivant sdlyat és tekintse meg a tablazatot. Ontse a siitéedénybe
a hozzavaldkat a kovetkezé sorrendben: viz és s6. Ezutan adja hozza a kétféle lisztet
és a szaritott éleszt6t. Helyezze a siitéedényt a gépbe. Valassza ki az 5. 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.

Hagymas kenyér

1% 7509 1000g 15009
| 3h06 3h11 3h16
Viz 190 ml 255ml 380 ml
Olaj 22 ek 3% ek 5ek
Cukor 159 209 309
So 2 kk 2Y2 kk 3% kk
Specidlis kenyérliszt 4809 6409 960 g
Szaritott sit6éleszté 1 kk 12 kk 2Y2 kk
Hagyma 100g 1309 200g

Valassza ki a kenyér kivant sulyat és tekintse meg a tablazatot. Vagja aprora a hagymat,
csepegtesse le és hagyja hiilni. Ontse a siitéedénybe a hozzavalékat a kévetkezé
sorrendben: viz, olaj, cukor, s6, liszt és éleszté. Helyezze a siitéedényt a gépbe.
Valassza ki a 6. programot, a kenyér sulyat és a kivant héjszint. Nyomja meg a, start/
stop” gombot. Az elsé sipszé elhangzasakor (koriilbelil 25 perc elteltével) adja hozza
a hagymét a tésztahoz. A program végén kapcsolja ki a gépet, vegye ki a stitéedényt
és forditsa ki bel6le a kenyeret.
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Teljes kiorlésii kenyér

Suly 7509 1000 g 15009
1d6 3ho6 3h11 3h16
Viz 370 ml 490 ml 635 ml
Napraforgdolaj Y2 ek 1ek 1% ek
So 12 kk 2 kk 3 kk
Cukor 1ek 2ek 2ek
Tejpor 1% ek 2 ek 25 ek
Specialis kenyérliszt 180 g 2409 3109
Teljes ki6rlés liszt 3409 460 g 5909
Szaritott stitéélesztd 1 kk 1% kk 2kk

Vélassza ki a kenyér kivant salyat és tekintse meg a tablazatot. Ontse a siitéedénybe a
hozzavaldkat a kovetkezé sorrendben: viz, napraforgoolaj, so, cukor és tejpor. Ezutan
adja hozza a kétféle lisztet és az éleszt6t. Helyezze a siitéedényt a gépbe. Valassza ki a
6. 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.

Gyors kenyér

7509 10009 15009
| 1h28 1h33 1h38
Langyos viz 300 ml 400 ml 600 ml
Olivaolaj 12 ek 2ek 3ek
S6 1% kk 2 kk 3 kk
Cukor 1ek 1% ek 2ek
Tejpor 1% ek 2% ek 3ek
Specialis kenyérliszt 4809 6409 960 g
Szaritott stit6éleszté 3 kk 4 kk 6 kk

Ontse a siitéedénybe a hozzavalokat a kdvetkezé sorrendben: viz, napraforgéolaj, s6, cukor
és tejpor. Ezutan adja hozza a lisztet és a széritott élesztét. Helyezze a siitéedényt a gépbe.
Vélassza 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 beléle
a kenyeret.



Fehér kenyér

Sily 7509 1000 g 1500 g
1d6 3ho1 3h06 3h11
Viz 315ml 420 ml 540 ml
S6 1% kk 2kk 3 kk
Cukor 5 kk 1 kk 1% kk
Specialis kenyérliszt 5209 7009 900 g
Szaritott stit6éleszté 1kk 1% kk 2kk
[zlés szerint:

Z6ld olivabogyd 9049 1309 190g
Husos szalonna 1509 2009 3009

Vélassza ki a kenyér kivant sulyat és tekintse
meg a tablazatot. Ontse a siitéedénybe a
hozzavaldkat a kovetkezé sorrendben: viz,
s6 és cukor. Ezutan adja hozza a lisztet és
a széritott élesztdt. Helyezze a siit6edényt
a gépbe. Vélassza ki az 5. programot, a
kenyér sulyat és a kivant héjszint. Nyomja
meg a ,start/stop” gombot. Az elsé sipszd
elhangzasakor (korilbellil 23 perc elteltével),
ha gy kivénja, adja hozza az egyik tovabbi
hozzavaldt. A program végén kapcsolja ki a
gépet, vegye ki a stitéedényt és forditsa ki
beléle a kenyeret.

Rusztikus barna kenyér

Vélassza ki a kenyér kivant sulyat és tekintse
meg a fenti tablazatot a hozzdavaldk
mennyiségének meghatarozasahoz. Ontse
a stitéedénybe a hozzavaldkat a kovetkezd
sorrendben: viz, s6 és cukor. Ezutan adja
hozza a kétféle lisztet és a szaritott élesztot.
Helyezze a siitéedényt a gépbe. Vélassza ki
az 5. programot, a kenyér sulyat és a kivant
héjszint. Nyomja meg a, start/stop” gombot.
Az elsé sipsz6 elhangzasakor (koriilbelil
23 perc elteltével), ha Ugy kivanja, adja hozza
a diot vagy a mogyoro6t. A program végén
kapcsolja ki a gépet, vegye ki a siitéedényt
és forditsa ki bel6le a kenyeret.

7509 1000g 1500 g
1d6 3ho1 3ho6 3h11
Viz 305 ml 405 ml 525 ml
S6 1%2kk 2kk 3 kk
Cukor Y2 ek 1ek 1% ek
Specidlis kenyérliszt 4159 560 g 7259
Teljes ki6rlési liszt 959 1309 1709
Szaritott stit6éleszté 1% kk 2kk 2Y2 kk
[zlés szerint:

Di6 1109 1509 225g

Mogyord 1109 1109 110g
. z

Szendvicskenyér

7509 1000g 1500 g
Id 2h53 2h58 3h03
Viz 270 ml 325 ml 405 ml
Napraforgdolaj 1% ek 2ek 2Y> ek
S6 1% kk 2kk 2%2 kk
Cukor 1% ek 2ek 22 ek
Tejpor 2 ek 2% ek 3ek
Specidlis kenyérliszt 5009 600 g 7509
Szaritott slit6éleszté 1% kk 1% kk 2kk

Vélassza ki a kenyér kivant sulyat és tekintse
meg a téblazatot. Ontse a siitéedénybe a
hozzavaldkat a kovetkezé sorrendben: viz,
napraforgoolaj, s6, cukor és tejpor. Ezutan
adja hozza a lisztet és a szaritott élesztét.
Helyezze a siitéedényt a gépbe. Vélassza ki
a 4. 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 belSle
a kenyeret.
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Magvas kenyér

Viz 300 ml 405 ml 540 ml
Repceolaj 2 ek 2% ek 3% ek
Méz 2ek 22 ek 3%z ek
So 1% kk 2 kk 3 kk

Rozsliszt (T170) 2409 3309 4359
Teljes kidrlés(i liszt 2409 3309 4359
Szaritott stit6éleszté 2 kk 2Y2 kk 32 kk
Lenmag 759 1009 1359
Napraforgémag 25g 309 459

Mak 159 209 309

Valassza ki a kenyér kivant sulydt és tekintse meg a tablazatot. Ontse a
stitéedénybe a hozzavaldkat a kovetkezé sorrendben: viz, repceolaj, méz és so.
Ezutan adja hozza a kétféle lisztet és a szaritott élesztét. Helyezze a siitéedényt
a gépbe. Valassza ki a 9. programot, a kenyér sulyat és a kivant héjszint.
Nyomja meg a ,start/stop” gombot. Az elsé sipsz6 elhangzéasakor (korilbeliil
28 perc elteltével) adja hozza a fekete lenmagot, napraforgémagot és makot. A program
végén kapcsolja ki a gépet, vegye ki a siitéedényt és forditsa ki beldle a kenyeret.

Gluténmentes sajtos kenyér

Viz 425 ml
Tojas 3
Novényi olaj 3ek
Kristalycukor 2 ek
S6 1 kk
Fehér rizsliszt 28049
Barna rizsliszt 1409
Folozott tejpor 3% ek
Xantangumi 3% kk
Széritott hagymapehely 1 kk
Mak 1 kk
Zellermag és szaritott kapor 1%2 kk
Reszelt cheddar sajt 170g
Szaritott stitéélesztd 1 kk

Tekintse meg a tdblazatot. Ontse a siitdedénybe a hozzavalokat a megadott sorrendben.
Helyezze a siitéedényt a gépbe. Vélassza ki a 9. programot 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.




Kenyér rostokkal

Viz

Napraforgéolaj

S6

Tejpor

Specidlis kenyérliszt
Finom korpa
Szaritott stt6élesztd

350 ml
Y2 ek
1 kk
1ek
3209
160 g
2 kk

460 ml
Y2 ek
1% kk
1% ek
4209
2109
2Y2 kk

600 ml
1ek
2 kk
2ek

550 g

2759

3% kk

Omega 3-ban gazdag kenyér

Viz

Natdr joghurt
Repceolaj

Melasz

S6

Tejpor

Specialis kenyérliszt
Rozsliszt (T170)
Teljes ki6rlés liszt
Buzacsira por
Szaritott slit6éleszté
Lenmag
Napraforgémag

180 ml
125¢g
1ek
2ek
1% kk
Y ek
155¢g
2109
1109
209
3kk
55¢g
409

S6 nélkiili kenyér

Viz

Napraforgéolaj
Citromlé

Specialis kenyérliszt
Szaritott stit6éleszté
Szezammag

320 ml
Y2 ek
12 kk
5209
1 kk
759

230 ml
1859
1% ek
3ek
2 kk
1ek
2009
2709
1409
309
4 kk
709
60g

430 ml
Yacs
2 kk
7009
1%2 kk
1009

295 ml
2509
2ek
4 ek
2Y2 kk
2ek
2559
3459
180¢g
409
5kk
909
709

500 ml
1ek
2 kk

8409
2 kk
1209

Vélassza ki a kenyér kivant sulyat és tekintse
meg a tablazatot. Ontse a siitéedénybe a
hozzavaldkat a kovetkezé sorrendben: viz,
napraforgdolaj, sé és tejpor. Ezutan adja
hozza a lisztet, a finom korpat és a szaritott
élesztét. Helyezze a stitéedényt a gépbe.
Vélassza ki a 6. 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 tablazatot. Ontse a siitéedénybe a
hozzavaldkat a kévetkezd sorrendben:
viz, natur joghurt, repceolaj, melasz a
tejpor. Ezutdn adja hozzéd a héromfajta
lisztet, buzacsira por a szaritott élesztét.
Helyezze a siitéedényt a gépbe. Valassza
ki a 11. programot, a kenyér sulyat és a
kivant héjszint. Nyomja meg a « start/stop
» gombot. Az elsé sipszé elhangzasakor
(korulbell 34 perc elteltével) adja hozzé a
lenmagot és a napraforgémagot. A program
végén kapcsolja ki a gépet, vegye ki a
stt6edényt és forditsa ki belSle a kenyeret.

Vélassza ki a kenyér kivant sulyat és tekintse
meg a téblazatot. Ontse a siitéedénybe a
hozzavaldkat a kovetkezé sorrendben: viz,
napraforgoolaj, citromlé. Ezutan adja hozza a
lisztet, a szaritott élesztét és a szezdmmagot.
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 belSle
a kenyeret.



Tej 60 ml 80 ml 120 ml
Tojas 3 4 5
Vaj, kis kockakra vagva 1409 2009 2309
So 1% kk 2 kk 2 kk
Cukor 509 709 80g
Specialis kenyérliszt 4309 5759 6709
Szaritott stitéélesztd 1 kk 1% kk 2Y2 kk
Csokoladédarabkak (fakultativ) 1109 1509 170g

Vélassza ki a kenyér kivant sulyét és tekintse meg a tablazatot. Ontse a siitéedénybe
a hozzévaldkat a kovetkezé sorrendben: tej, tojas, puha vaj, s6 és cukor. Ezutdn adja
hozzé a lisztet és a szaritott élesztét. Helyezze a siitéedényt a gépbe. Valassza ki a 7.
programot, a briés sulyat és a kivant héjszint. Nyomja meg a ,start/stop” gombot. Az
elsé sipsz6 elhangzasakor (koriilbelll 25 perc elteltével), ha ugy kivanja, adjon hozzd
csokoladédarabkékat. A program végén kapcsolja ki a gépet, vegye ki a sitéedényt és
forditsa ki beldle a kenyeret.

Fliszeres kenyér

Tej 200 ml
Tojas 2
Voros cukor 100g
So Y2 kk
4 flszerkeverék 1 kk
Etkezési szédabikarbona* Ya kk
Fahéj 1 kk
Méz 5009
Olvasztott vaj 2009
Specidlis kenyérliszt 4009
Sutépor 1 zacskd
*a sékndl taldlhaté

Tekintse meg a tablazatot. Usse egy keverétalba a tojasokat, adja hozza a vérds cukrot, a
sot és az étkezési szodabikarbona. Habositsa 5 percen keresztiil. Adja hozza a fliszereket, a
mézet és az olvasztott vajat. Ontse a készitményt a kenyérsiitégép siitéedényébe. Ezutan
adja hozza a kétféle lisztet és a siitéport. Helyezze a siitéedényt a gépbe. Valassza ki a
14. programot 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.




Kalacs

sl 7509 10009 15009 Vélassza ki a kenyér kivant sulyat és tekintse
2h53 2h58 3h03 meg a tablazatot. Ontse a siitéedénybe a

Tej 280 ml 315 ml 400 ml hozzévalékat a kévetkezé sorrendben: tej,

Vaj 609 709 80g puha vaj, s6 és cukor. Ezutdn adja hozza

S6 174 kk 2 kk 2v2 kk a lisztet és a szaritott élesztét. Helyezze

Cukor 2% ek 3ek 3% ek a sutéedényt a gépbe. Valassza ki a 4.

Specialis kenyérliszt 4959 5559 7009 programot, a kenyér sulyat és a kivant

Széritott slit6éleszté 2kk 2kk 2%2 kk héjszint. Nyomja meg a ,start/stop” gombot.

{zlés szerint (fakultativ): Az elsé sipszd elhangzasakor (kérilbeldl

Mazsola 609 709 809 30 perc elteltével), ha tigy kivanja, adja hozza

aImeloriai: epilmaitesll e il 20 amazsolat vagy a kandirozott gyimélcsoket.

A program végén kapcsolja ki a gépet,
vegye ki a stiitéedényt és forditsa ki belle
a kenyeret.

,

Kuglof
7509 1000g 15009 Aztassa a mazsolat vizbe vagy fehér
3h15 3h20 3h25 alkoholba. Vélassza ki a kenyér kivant

Tej 100 ml 120 ml 205 ml sulyat és tekintse meg a tablazatot. Ontse

Tojas 2 3 4 a sutéedénybe a hozzavaldkat a kovetkezd

Vaj 160 g 210g 2509 sorrendben: tej, tojas, puha vaj, s6 és cukor.

S6 1 kk 1kk 12 kk Ezutan adja hozza a lisztet és a szaritott

Cukor 709 g 1359 éleszt6t. Helyezze a slitéedényt a gépbe.

Specialis kenyérliszt 3909 5309 7959 Valassza ki a 7. programot, a briés sulyat

Széritott stitéélesztd 2% kk 3% kk 4 kk és a kivant héjszint. Nyomja meg a ,start/

Egész mandula 409 509 609 stop” gombot. Az elsé sipsz6 elhangzasakor

iazzpla 110g) 1500 170G (kdriilbeliil 25 perc elteltével) adja hozza

az egész mandulaszemeket és a bedztatott
mazsolat. A program végén kapcsolja ki a
gépet, vegye ki a stitéedényt és forditsa ki
beléle a kenyeret.

Cake

1d6 2h08 2h08

Tojas 5 Vaj 2309

Cukor 1659 Finomliszt (45-6s tipus) 3309

Vanilias cukor 1 zacskd Stitépor 2% kk

S6 1 csipet Mazsola 759

Barna rum 1% ek Kandirozott gyuimalcsok 759

Usse egy keverétalba a tojasokat, adja hozza a cukrot, a vanilias cukrot és a sé6t. Habositsa 5 percen keresztiil.
Ontse a készitményt a kenyérsiitdgép siitéedényébe. Adja hozzé a barna rumot, a puha vajat, a finomlisztet
és a slitéport. Helyezze a stitéedényt a gépbe. Vélassza ki a 14. programot és a kivant héjszint. Nyomja meg a
,start/stop” gombot. Az elsé sipsz6 elhangzasakor (23 perc elteltével) adja hozza a mazsolat és a kandirozott
gylimolcsoket. A program végén kapcsolja ki a gépet, vegye ki a stitéedényt és forditsa ki beldle a cake-et.

r Tipp: Ha jol dtsiilt cake-et szeretne késziteni, akkor a program lejdrta utdn a kiboritds el6tt még tovdbbi

10 percig a kenyérsiitégépben hagyhatja.




Aszalt szilvas, dios bagett

Viz 160 ml 290 ml
Cukor 1ek 1% ek
S6 ¥ kk 1% kk
Kukoricadara 259 459
Specidlis kenyérliszt 2009 3609
Rozsliszt (T170) 259 459
Szaritott siit6élesztd ¥4 kk 1% kk
Aszalt szilva 459 80g
Di6 459 80g

Ontse a siitéedénybe a hozzavaldkat a kévetkezé sorrendben: viz, cukor és s6. Ezutén adja
hozzd a kétféle lisztet és az élesztot. Helyezze a siitéedényt a gépbe. Valassza kiaz 1. programot,
a kivant héjszint és nyomja meg a, start/stop” gombot. Az elsé sipsz6 elhangzasakor (27 perc
elteltével) adja hozza a diét a tésztahoz. A masodik sipszd 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 konyharuhdval letakarva a 2. stitésig. Osszaaz 1.
tésztaadagot 4 egyenld részre, ezekbdl fog bagetteket formazni. Nedvesitse be 6ket, miel6tt
a kukoricadaraba forgatja. Helyezze a tésztadarabokat a,specialis bagettsiité” tepsire. Teljes
hosszban vagja be a tésztadarabokat. Helyezzen 3 db aszalt szilvat a bevagasokba. Ismét
nyomja meg a ,start/stop” gombot. A kdvetkez6 sipszd elhangzasakor (57 perc elteltével)
vegye ki a bagetteket, majd ismételje meg az el6z6 mUveletet a 2. siités megkezdéséhez.
A siités végeztével hagyja hiilni egy racson.

Mézes, zabpelyhes bagett

Viz 175 ml 315 ml
S6 ¥a kk 1%2 kk
Méz 309 559
Specidlis kenyérliszt 2109 3809
Rozsliszt (T170) 409 709
Szaritott stit6élesztd ¥4 kk 1% kk
Zabpehely 259 459

Ontse a siitéedénybe a hozzéavaldkat a kévetkezd sorrendben: viz, méz és sé. Ezutén
adja hozza a kétféle lisztet és az éleszt6t. Helyezze a sutéedényt a gépbe. Vélassza ki az
1. programot, a kivant héjszint és nyomja meg a ,start/stop” gombot. A masodik sipsz6
elhangzasakor (1h05 elteltével) nyissa ki a gépet és vegye ki a tésztat. Ha tgy 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 egyenld részre, ezekbél fog
bagetteket formazni. Kenje meg vizzel miel6tt a zabpehelybe forgatna a tésztadarabokat.
Helyezze a tésztadarabokat a,specialis bagettsiité” tepsire. Készitsen mély bevagasokat egy
olléval és hiizza szét a hegyeit, hogy kaldsz format alkosson. Ismét nyomja meg a ,start/
stop”gombot. A kdvetkez6 sipsz6 elhangzasakor (57 perc elteltével) vegye ki a bagetteket,
majd ismételje meg az el6zé miiveletet a 2. siités megkezdéséhez. A siités végeztével
hagyja h(lni egy racson.



Mazsolas buci

Viz 165 ml 300 ml Rozsliszt (T170) 1259 225¢g
Cukor 1ek 1% ek Szaritott stit6éleszté 1kk 172 kk
S6 ¥ kk 1%2 kk Mazsola 759 1359
Specidlis kenyérliszt 1259 2259

Ontse a siitéedénybe a hozzavalokat a kdvetkezé sorrendben: viz, cukor és s6. Ezutan adja hozza a kétféle lisztet és az élesztét.
Helyezze a siitéedényt 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 mazsolét a tésztahoz. A mésodik sipszé elhangzasakor (1h05 elteltével)
nyissa ki a gépet és vegye ki a tésztat. Ha gy dont, hogy 8 cipdcskat kivan késziteni, ossza kétfelé a tésztat. Az egyik részt
tegye félre egy konyharuhdval letakarva a 2. siitésig. Ossza az 1. adag tésztat 4 egyenld részre. Ezekbdl fog bagetteket
formazni, miel6tt a lisztbe forgatnd. Helyezze a tésztadarabokat a ,specialis bagettsiitd” tepsire. Teljes hosszban vagja be a
tésztadarabokat. Ismét nyomja meg a ,start/stop” gombot. A kévetkezd sipszé elhangzésakor (57 perc elteltével) vegye ki
a bucikat, majd ismételje meg az el6z6 mveletet a 2. siités megkezdéséhez. A siités végeztével hagyja hiilni egy racson.

Finom korpas bagett

Viz 175 ml 315ml Specidlis kenyérliszt 1509 2709
Cukor 1kk 1%2 kk Teljes ki6rlés liszt 1009 1809
S6 ¥4 kk 1% kk Finom korpa 8ek 14 ek
Vaj 209 359 Széritott stitéélesztd ¥ kk 1%2 kk

Ontse a siitéedénybe a hozzavaldkat a kévetkezé sorrendben: viz, vaj, cukor és s6. Ezutan adja hozza a kétféle lisztet és
az éleszt6t. Helyezze a siitéedényt a gépbe. Vélassza ki az 1. 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 gy dont, hogy 8 db
bagettet kivan késziteni, ossza kétfelé a tésztat. Az egyik részt tegye félre egy konyharuhéval letakarva a 2. stitésig. Ossza az
1. tésztaadagot 4 egyenl6 részre, ezekbdl fog bagetteket formézni. Nedvesitse be Gket, miel6tt a finom korpaba forgatja.
Helyezze a tésztadarabokat a,specialis bagettsté” tepsire. Teljes hosszban vagja be a tésztadarabokat. Ismét nyomja meg a
Jstart/stop” gombot. A kévetkezd sipsz6 elhangzasakor (57 perc elteltével) vegye ki a bagetteket, majd ismételje meg az el6z6
muveletet a 2. stités megkezdéséhez. A siités végeztével hagyja h(ilni egy racson.

Szalonnas, parmezanos
és korianderes bagett

Viz 135ml 245 ml Szaritott sit6éleszté ¥4 kk 1% kk
So ¥4 kk 1% kk Fistolt husos szalonna 35¢g 659
Olivaolaj Y2 ek 1ek Reszelt parmezan 309 559
Cukor Y2 ek 1ek Friss reszelt koriander Y2 ek 1ek
Specidlis kenyérliszt 2059 3709

Futtassa meg a szalonnat egy felmelegitett tapadasmentes bevonatl serpenydben, csépogtesse le és hagyja
kihGIni. Ontse a stitéedénybe a hozzévaldkat a kdvetkezd sorrendben: viz, s6, olivaolaj, cukor. Ezutén adja hozza
a lisztet és az élesztét. Helyezze a sut6edényt a gépbe. Vélassza ki az 1. programot. Nyomja meg a ,start/stop”
gombot. Az elsé sipszé elhangzésakor (23 perc elteltével) adja hozzé a szalonnat, a parmezant és a koriandert a
tésztahoz. A masodik sipszd elhangzasakor (1h19 elteltével) nyissa ki a gépet és vegye ki a tésztat. Ha Gigy 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 egyenld részre, ezekbdl fog bagetteket formazni. Helyezze ket a,bagett” siitéforméba és teljes hosszaban
végja be a tésztadarabokat. Ismét nyomja meg a, start/stop” gombot. A kdvetkezd sipszé elhangzasakor (47 perc elteltével) vegye
ki a bagetteket, majd ismételje meg az el6z6 miveletet a 2. stités megkezdéséhez. A siités végeztével hagyja hiilni egy racson.



Dios, gorgonzolas cibatta PROG. 13

aly 12509
| 1h15
Viz 450 ml
Olivaolaj 5ek
So 2%2 kk
Specidlis kenyérliszt 7609
Aprora tort dié 80g
Gorgonzola 100g
Szaritott sit6éleszté 2Y2 kk

Ontse a siitéedénybe a hozzavalokat a kdvetkezé sorrendben: viz, olivaolaj, s6, liszt,
aproéra tort di6, gorgonzola és éleszté. Helyezze a sitéedényt a gépbe. Vélassza ki a
13. programot és nyomja meg a ,start/stop” gombot. Egy ¢ra elteltével kapcsolja ki
a gépet és vegye ki a tésztat a slitéedénybdl. Lisztezze meg a munkafeliletet és
o0ssza a tésztat 8 cipoformaju részre. Takarja le egy konyharuhaval és hagyja 1 6ran
at kelni kornyezeti hémérsékleten. Melegitse elé a sttét 240°C-ra (8. fokozat). Ha
| aslit6 bemelegedett, egy ecset segitségével kenje be a tésztadarabokat olivaolajjal.
| Tegye a slitébe egy vizzel megtoltott edénnyel egyitt a siité nedvesitéséhez. Slsse
25 percig. Hagyja a rdcson kihdilni.

Alma-rebarbara kompét m

12009

1h30
Alma 6009
Rebarbara 600 g
Cukor 5ek

Hamozza meg az almat és a rebarbarat, vagja darabokra. Boritsa a gylimélcsdarabokat
a kenyérsitégép siitéedényébe. Adja hozza a cukrot. Helyezze a siitéedényt a gépbe.
Valassza kia 15. programot. Nyomja meg a,start/stop” gombot. A program végén kapcsolja
ki a gépet és vegye ki a stitéedényt.

r Tipp: attol fiiggéen, hogy gyiimélcsdarabokkal vagy anélkiil szereti-e a kompétot,
vdgja nagyobb vagy kisebb méretii darabokra a gyiimélcsét. Ha kozepes méretii
darabokra vdgja, a f6zési id6 végeén is lesznek még gyiimolcsdarabok a kompaotban.
A kompatkészitéshez idényjellegli gyiimélcsoket vdlasszon.



Pizza tészta

Saly 1250¢ Ontse a siitéedénybe a hozzavalokat a

1h15 kovetkezé sorrendben: viz, olivaolaj és sé.

450 ml Ezutan adja hozza a lisztet és a szaritott
Olivaolaj 21 ek éleszt6t. Helyezze a slitéedényt a gépbe.
S6 2vs kk Vélassza ki a 13. programot. Nyomja meg
Speciélis kenyérliszt 8009 a ,start/stop” gombot. A program végén
Szaritott siit6éleszté 2% kk kapcsolja ki a gépet és vegye ki a sitéedényt.

A tészta felhasznalasra kész.

Friss tésztak

saly 12509 Ontse a siitéedénybe a hozzavalokat a
1dé 15 min kovetkezé sorrendben: liszt, viz, tojas és sé.

Specialis kenyérliszt 8309 Helyezze a siitéedényt a gépbe. Valassza
Viz 200 ml ki a 16. programot. Nyomja meg a ,start/
Tojas 5 stop” gombot. A program végén kapcsolja
6 172 kk ki a gépet és vegye ki a siitéedényt. A tészta

felhasznélasra kész.

Narancslekvar M

Saly 1200g
1dé 1h30
Narancs 7509
Cukor 7509
[zlés szerint:

Pektin 509
Citromlé 50 ml

Hamozza meg a narancsokat, vagja darabokra, magozza ki. Boritsa a feldarabolt gyiimdlcsét a kenyérsiitégép

stitéedényébe. Adja hozzd a cukrot és a pektint. Helyezze a siitéedényt a gépbe. Valassza ki a 15. programot.

Nyomja meg a,start/stop” gombot. A program végén kapcsolja ki a gépet és vegye ki a siitéedényt.

r Tipp: ha nem taldl pektint a boltban, akkor citromlével is helyettesitheti (koriilbeliil 50 ml) ; ez a gyiimélcs
pektinben gazdag. Ebben az esetben javasoljuk, hogy 40 perccel tovdbb fézze. A lekvdrkészitéshez
idényjellegii gyiimolcsoket vdlasszon.
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BbBegeHune

O6preme B8HUMdAHUe Ha masu npeasapumenHu cmpaHuyu, me Cba'bp)KGm 8aXHA UHd)OpMGuUH 3dycnewHOMOo ocswecmessaHe
Ha eawume peyenmu.

BpaluHo: 6palHoTO, KoeTo TpAGBa Aa M3ron3BaTe 3a HanpasaTa Ha xnAba, (ako B peuenTata He ca MOCOYEHU U3PUYHV
NPOTUBOMNOKAa3aHus), Ce Npejsiara Ha nasapa nog HAKOJIKO HaMMeHOBaHWS: NWeHNYHO 6patuHo (T55), cneuranHo 6pallHo 3a
xnA6, xnebHo 6pallHo 3a 651 xna6, 65110 GpaLlHo.

3abenexku: CbLOo TaKa e NoAXOAALLO 13 Ce U3MOM3Ba W NWEHNYHO 6PaLLHO TUN 65.

Xne6Ha mas: T8 CbLIeCTBYBA NOA PasnMuHy Gopmu : MPACHa Ha Ky6ueTa, akTMBHA CyXa 3a pexuapaTtrpaHe, cyxa Unmn TeuHa.
MpopaBa ce B ronemuTe cynepmapKkeTu (CeKTop xJif6 1 xnebHN n3penus unv CBEXM NPoayKT ), HO
MOXeTe Aia A KynuTe 1 OT BallaTa xnebapHuua.

AKo m3nonsBate NpsAcHa mas, He 3abpaBaAiTe [a A HaTPOLWUTE 3a Aa MOXe fa Ce pa3npeaenu
paBHOMEPHO.

PaBHOCTOMHOCT KONNYeCTBO / Terno MeXxay cyxa Mmas, NpACHa Mmaa N Te4Ha Mmas:

Cyxa mas (B u.1.) 1 1% 2 2 3 3% 4 4 5
Cyxa mas (B rp.) 3 4% 6 7% 9 10" 12 13% 15
MpsacHa mas (B rp.) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
TeuHa mas (B mn1.) 13 20 27 33 38 47 54 60 67

AKo uznosnzeame NpACHA Mas, yMHoXxeme N0 mpu meesiomo Ha KoJiu4ecmesomo 0603HaveHo 3a cyxa mas.

NMonesHun cobBeTU N Naen

XNABOBE

Xna6bT He e AOCTAaTb4YHO 6yxuan: CTPUKTHO cnepBanTe npenopbyaHUTeE KONMYeCTBa Ha BCAKA CbCTaBKa, NN KONMNYECTBOTO
6paLIJHO € noseye, Win nnncea MaA, Bofa Uimn 3axap. Heoﬁxonmmo € [la 3mepBaTte NpoaykTnTte, HEO6XO}J,I/IMI/I 3a TeCToTO.

Xna6bT e Knucas: KONMYeCTBOTO Ha BogaTa MM MasTa € B MOBeYye, HaManeTe KonunyecteaTa u ce yBepeTe, Ye BoAaTa He €
MHOro Tonna.

KopaTa Ha xnnA6ae Kadmsa, HO TOI1 He € AOCTAaTbYHO N3MNeYeH: KONMYECTBOTO BOAA € B NOBeYe, CJIOXKeTe MNo-Masko.

BATETUIE U XJIEBMETA

TecTOTO e TBBPAO U He MoXKe Aa ce 0pOPMU: HAN-BEPOSATHO TECTOTO € NPEMECEHO 1N KONMYECTBOTO BOAA € HEAOCTaTbuHO.
B 1031 cnyyar odpopmeTe TECTOTO Ha TOMKa ¥ o OCTaBeTe Aja OTrnoyYmHe 3a 10 MUHYTW Npeam fa onuTaTe nak.

TecToTO € nenkaBo 1 06paboTKaTa e TPyAHa: BofaTa e B NMoBeue, HabpaluHeTe pbueTe cv Npu 0bopMaAHeTo.

TecToTO Ce Kbca wan ctaBa Ha 6y‘-IKIlI: B TO3M cnyqa|7|, TeCTOTO € MeCeHO npekaneHo AbNro, 3atoBa e HEO6XOF|I/IMO pa ce
HanpaBW Ha TOMKa, KOATO Aa ce oCTaBu Aja oTno4vmHe 3a 10 MWUHYTW, Npean Aa ce 3anovyHe OTHOBO.

TecToTO @ MHOro c6uTo: Moxe 6u 6paLIJHOTO € [AoCTa noseye OT HEO6XOF|VIMOTO nnn TeCToTo € MeCeHO npekaneHo
AObJIro Bpeme. Ll,o6aBeTe owle Maniko BOfAa, nmpean fa 3ano4vyHeTe Oa MecnTe, el TOBa OCTaBeTe TeCTOTO Ada npecTtoun
10 MUH., npenn aa ro CN1I0XKnUTe BbB cbopmaTa, KaTo Npwv TOBa BHMaBaTe fja ro MeCuTe KOJIKOTO € Bb3MOXHO NO-MaJko.
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OBepHCKU pbXKeH xnAa6 W

Terno 750r 1000 r 1500r
Bpeme 3,014 3,064 3,114
Boga 450 mn 600 mn 780 mn
Con 12K N 2K 2% k..
CneupanHo 6patuHo 3a xa6 150 2001 2601

PbeHo 6paluHo (T170) 3751 5001 6501

Cyxa mas 3a x1s6 Y4 K. 0. Tk 12K n.

/136epeTe Ternoto Ha xnaba u BUKTe Tabnuuata. MocTaBete CbCTaBKMTE B Cbfa B CIefHUA
pex: Boga v con. Cnep ToBa fjo6aBeTe fBaTa Bifa 6paluHo 1 cyxaTa Mas. [TocTaBeTe Cbzia B
MallmHarTa. /36epeTe nporpama 5, TernoTo Ha X/16a Vi XKenaHws LiBAT Ha KopaTa. HaTucHeTe
,BKniouBaHe - M3kniousaHe”. Npu 3aBbpluBaHe Ha Mporpamarta U3KiyeTe MaliuHaTa,
13BajeTe CbAa 1 13BageTe xnaba ot dopmara.

XnAa6 c emeHTan

) 750r 1000 r 1500r
Bpeme 2,534 2,58u 3,034
Bopa 240 mn 320 mn 480 mn
Con, apomatr3upaHa ¢ 6unKku Tk Tk 14K .
CneyuanHo 6pallHo 3a xna6 340r 4501 6751

Cyxa mas 3a xna6 2K. 0. 22 K. . 3% K. .
3axap 1K 1K 1% K. 0.
Ky6ueta emeHTan 1151 1501 225r

N36epeTe Ternoto Ha xnaba v BuxTe Tabnuuata. lMoctaBete CbCTaBKUTE B Cbfla B CIeAHUA
pea: BoAa, con, bpallHo, cyxa Mas 1 3axap. locTaBeTe cbfja B MalunHata. V136epete
nporpama 4, TernoTo Ha xnaba 1 xenaHua LBAT Ha kopaTa. HaTucHeTe byToHa ,Bkniousare
- V3kniouBaHe”. Mpu mbpBuA 3ByKOB curHan (cned okosno 30 MuH) fobasete cupere. Mpn
3aBbpLUBaHe Ha NMporpamarta W3KloyeTe MallKHaTa, 3BajeTe Cbaa W 13BageTe xnAaba ot
dopmara.



TpapuunoHeH xnAa6

o 750r 1000 r 1500r
Bpeme 3,014 3,064 3,114
Boga 340 mn 450 mn 585 mn
Con 12k 2K.N. 22K .
CneupanHo 6patuHo 3a xa6 490 1 6501 8451
PbXeHo 6paluHo (T170) 401 50r 651
Cyxa mas 3a xna6 Y2 K. N, Ya K. n. 1K

V/136epete Ternoto Ha xnsaba n BUXKTe Tabnuuara. NocTaBeTe CbCTaBKNUTe B Cbfja B
cnepHus pen: Boga v con. Cneg Toa go6asete ABata Buaa 6pallHO 1 cyxaTa mas.
MocTaBeTe cbAa B MalumHata. M36epeTe nporpama 5, Ternoto Ha xnsba 1 xenaHus
LBAT Ha Kopata. HatucHete ,BkniousaHe - M3knousaHe”. [pn 3aBbpluBaHe Ha
nporpamara u3KJioJeTe MallHaTa, M3BafieTe Cbfia 1 u3Bagete xns6a ot popmara.

Xna6 c nyk

o 750r 1000 r 1500r
Bpeme 3,064 3,114 3,164
Boga 190 mn 255 mn 380 mn
Onuo 2% cn. 3%cn. 5cn.
3axap 151 20r 30r
Con 2K.N. 22K, 3% K.
CneyuanHo 6patlHo 3a xns6 4801 6401 960 r
Cyxa mas 3a xns6 1k 1% KN, 2% K. 0.
Nyk 100r 130r 2001

V136epete Ternoto Ha xnaba n BKTe TabnnuaTa. HapexeTe nyka Ha Manku Ky6ueTa,
M3LefieTe M1 U r1 OCTaBeTe Aa ce oxNafAT. [loctaBeTe CbCTaBKMUTE B CbAa B ClIefHUA
pen: Bofia, 0N1o, 3axap, con, 6paluHo 1 Mas. NocTaBeTe CbAa B MaluMHaTa. M36epete
nporpama 6, TerfoTo Ha xnsba 1 XenaHna LBAT Ha KopaTa. HaTncHete , BkniouaHe
- V3kniouaHe”. [pn nbpBuA 3ByKOB CUrHaA (Cnef oKono 25 MUH) NprbaseTe nyka B
TecToTo. [py 3aBbpLUBaHe Ha MporpamaTa U3KIoueTe MallHaTa, M3BageTe Cbia 1
n3BageTe xnaba ot opmara.
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MbnHoO3bpHECT XNA6

o 750r 1000 r 15001
Bpeme 3,064 3,114 3,164
Boga 370 mn 490 mn 635 mn
CnbHYOrNEeaoBo 0o Yac.on. Tcn 1%2¢c.n.
Con 12K n. 2K 3k
3axap 1cn. 2c.n. 2c.n.
Mnsako Ha npax 1%2c.n. 2cn. 2%c.n.
Cneupanto 6patwHo 3a x1a6 1801 2401 3101
MbnHO3bpHECTO 6palHO 340r 4601 590r
Cyxa mas 3a xna6 1K 1% K. 0. 2K. .

V36epeTe TernoTo Ha xns6a 1 BUXKTe TabnnuaTta. [MpnbaseTe CbCTaBKMUTE B CbAa B ClIefHUA
pep: BoAa, CTbHYOMEAO0BO 07110, €O, 3aXap U MAAKO Ha npax. Cnep ToBa gobaseTe ABaTta
BMAa bpalwHo 1 masTa. [ocTaBeTe cbAa B MaluMHaTa. /36epeTe nporpama 6, TernoTo Ha
xnAba v xenaHua UBAT Ha KopaTa. HaTucHeTe 6yToHa ,BkniouBaHe — M3kntousaHe”. Mpn
3aBbpLUBaHE Ha Nporpamata M3KMoyeTe MallMHaTa, N3BajeTe Cbia U n3BageTe xna6a oT
dopmara.

Bbbp3 xna6

Terno 750r 1000 r 1500r
Bpeme 1,284 1,334 1,384
Xnapka Bofa 300 mn 400 mn 600 mn
3exTnH 12cn. 2c.n. 3cn.
Con 12K 0. 2K . 3K
3axap 1c.n. 12cn. 2c.n.
Mnsko Ha npax 1%2c.n. 2%c.n. 3cn
CneyuanHo 6patlHo 3a xna6 4801 6401 9601
Cyxa mas 3a xn6 3Kk 4K n. 6 K. .

MocTaBeTe B Cbja CbCTaBKMTE B CeAHWA pef: BOAA, CTbHYOMNEeA0BO ONKO, CON, 3axap 1
MnAKo Ha npax. Cnep Toa jobaBeTe 6pallHOTO 1 CyxaTa Mas. [locTaBeTe Cbjja B MalLMHaTa.
/36epeTe nporpama 8, TernoTo Ha xnisiba v XkenaHua UBAT Ha KopaTa. HaTucHeTe, BkniousaHe
- M3kniousaHe”. Mpu 3aBbpLUBaHe Ha Mporpamarta N3KaoyeTe MalluHaTa, 3BajeTe Cbia n
n3Bagete xnsaba ot popmara.



ban xna6
Terno 7501 10001 15001 /36epeTe Ternoto Ha xnsab6a M BUXTE
Bpeme 3,014 3,064 3,114 Tabnuuara. MoctaBeTe CbCTaBKMTE B CbAa B
Boga 315mn 420 mn 540 mn CnefHuA pep: BoAa, con u 3axap. [Jobasete
Con 1K 2K 3k cnef ToBa GpaLLHOTO 1 CyxaTa Mas. [locTaBeTe
3axap Yok, 1K 12K . CbAa B MawwmHaTa. /36epete nporpama
CneuvanHo 6paluHo 3a xa6 5201 7001 900 r 5, TernoTo Ha xnaba v xenaHus UBAT Ha
Cyxa mari 3a X176 Tk 1% K.n. 2K KopaTa. HaTucHete 6yToHa ,BkniouBaHe —
Mo n36op: V3kmouBaHe”. [py NbpBMUA 3BYKOB CUrHan
3eneHn macvHu 90r 1301 190 (cnep okono 23 MuH) JobaBeTe, ako kenaete,
Peseny cnanmHa 150r 200r 300 efiHa OT AOMbAHNUTENHUTE CbCTaBKM. Mpu
3aBbplIBaHe Ha MporpamaTta M3KnwyeTe
MallvHaTa, U3BajeTe Cbfa U n3BageTe xnaba
oT popmara.
HatypaneH xna6  PrOG.5 |
Terno 750r 1000 r 1500 r I/I36epeTe TErnoTo Ha xnaba u BUXTe
Bpeme 3,01y 3,064 3,114 TabnuuaTta no-gony 3a KonuyecTBaTa Ha
Boga 305 mn 405 mn 525 mn CbcTaBKkuTe, [ocTaBeTe CbCTaBKUTE B CbAa
Con 1%scc. 2K 3k B ClefHuA pepf: BoAa, con u 3axap. Cnep
3axap e Tcn. 1ecn. TOBa lo6aBeTe ABaTa BMAa HpallHo 1 cyxaTa
CneuvanHo 6paluHo 3a xna6 4151 560 r 7251 Mmas. [ocTaBeTe Cbfja B MalIMHaTA. VI36epeTe
MbnHO3bPHECTO 6paLHO 951 130 170t nporpama 5, TernoTo Ha xna6a n xenaHus
Cyxa man 3a xnA6 1% K.n. 2K 22 K. 1. LBAT Ha KopaTa. HatncHete ,Bkniousane -
Mo n36op: 13kntouBaHe”. lpy NbpBKA 3BYKOB CUrHan
Opexu 1or 1501 2251 (cnep okono 23 MuH) go6aseTe, ako xenaete,
I 10 110l il opexuTe unu newHuyute. NMpu 3aBbpluBaHe
Ha mporpamarta u3KiioyeTe MaluMHaTa,
n3Bagete CbAa U n3BageTte xnaba ot
dopmara.
Xnna6 6e3 Kopn
Terno 7501 10001 15001 36epeTe TernoTo Ha xnsba U BUXTe
Bpeme 2,53y 2,58y 3,034 Ta6m/|uaTa. |_|pI/I6aBeTe CbCTaBKNUTeE B CbAa
Bopa 270 Mn 325 mn 405 mn B ClefiHWA pef: BOAa, CTbHYOMe[0BO 0NNO,
CnbHYOrnes080 0NNo 1cn. 2cn. 2% c.n. CON, 3aXap N MNAKO Ha npax. Cnep ToBa
Con 1% K. 2K 2% KA. nob6aseTe 6palLHOTO 1 CyxaTa Mas. [ocTaBeTe
3axap ac.n. 2c.n. 2% c.n. CbAa B MalwwmHaTa. /I36epete nporpama
Mnsko Ha npax 2c.n. 2% c.n. 3cn. 4, TernoTo Ha xna6a n xenaHua UBAT Ha
CneyuanHo 6paluHo 3a X146 500r 6001 7501 Kopata. HatucHete 6yT0Ha ,BKnouBaHe
Cyxa mas 32 x16 12k n. 12k 2K - WskniousaHe”. lpun 3aBbplBaHe Ha

nporpamara u3K/oueTe MallvHaTa, U3Bagete
CbAa 1 3Bagete xnsba ot popmara.
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Xna6 cbc cemeHa

Bopa 300 mn 405 mn 540 mn
Onwo ot panuua 2cn. 2% c.n. 3%cn.
Men 2c.n. 2% c.n. 3%cn.
Con 12K N, 2K 3K
PbeHo 6paluHo (T170) 2401 3301 4351
MbnHO3bpHeCTO 6palHO 240r 330r 4351
Cyxa mas 3a xn6 2K.N. 2%2K.n. 3%2K.n.
JNeneHo ceme 75t 1001 135r
CnbHYornepoBo ceme 251 30r 45t
CemeHa OT MaK 15r 20r 30r

V36epete Ternoto Ha xnaba u BUXKTe Tabnuuata. MoctaBete CbCTaBKUTE B CbAja B CIe[HNA
pes: Boza, 0n1o oT panuua, meg 1 con. Cnep ToBa Ao6aBeTe ABaTa BuAa OpaLlHO U CyxaTa
mas. MocTaBeTe cbfa B MalumHaTa. 36epeTte nporpama 6, TernoTo Ha xnA6a 1 KenaHua LBAT
Ha KopaTa. HaTucHete, BkniouaHe - U3kniousaHe”. [1pn mbpBus 3ByKOB CUrHan (cieg okono
23 MUH) Bo6aBeTe YepHO NeHEHO Ceme CITbHYOTe 1 Mak. [py 3aBbpLUBaHe Ha Nporpamata
U3KJOYeTe MalUVHaTa, U3BafieTe Cbfia U U3BafeTe xnaba oT popmarta.

Xnab cbc cupeHe, 6e3 rnyteH

Boga 425 mn
Anua 3
PactutenHo macno 3cn.
3axap Ha Kpuctanu 2c.n.
Con 1K
BpaluHo ot 6an opus 280
BpatuHo ot KadpsAB opu3 1401
0O6e3macneHo MIAKO Ha Npax 3%cn.
KcaHTaHoBa cmona 3%2K. 0.
Konenua uscyweH nyk 1KkN.
CemeHa OT MaK 1K
CeMeHa OT LieNvHa 1 CyLLeH KOMbp 12k n.
HactbpraHo cupene ,Yeabp” 170r
Cyxa mas 3a xna6 1K .

BuxTe Tabnuuata. MocTaBeTe CbCTaBKMTE B CbAa B NOCOYeHUs ped. MocTaBeTe cbaa
B MaluuHaTa. /36epeTe nporpama 9 v enaHus UBAT Ha KopaTa. HaTucHeTe GyToHa
,BkniousaHe - Vi3kntouBaHe”. Mpy 3aBbplUBaHe Ha Nporpamara UsKyeTe MallMHaTa,
13BafieTe CbAa U 13BageTe xnaba oT popmara.




xnsa6 c pubpn

Bopa 350 mn 460 mn
CnbHYOreaoBo 0o Y2c.n. Yac.n.
Con Tk 12K n.
Mnako Ha npax lcn. 12¢c.n.
CneumanHo 6paLuHo 3a xnA6 3201 4201
OuHn TpULK 1601 210r
Cyxa mas 3a xn1s6 2K 0. 2%2 K. .
Xna6 omera 3

Bopa 180 mn 230 mn
HatypanHo Knceno mnsko 1251 185r
Onvio ot panuua Tcn. 12c.n.
Menaca 2cn. 3cn.
Con 12K N, 2K.0.
Mnako Ha npax Yac.n. Tcn
CneyuanHo 6paluHo 3a xna6 155t 200r
PbkeHo 6paluHo (T170) 210r 2701
MbAHO3bPHECTO 6paLLHO 10r 1401
MweHnyeH 3apoaunL Ha npax 20r 30r
Cyxa maA 3a xns6 3K 4Kk.n.
JleHeHo ceme 55r 70r
CnbHYOrNeoBo ceme 40r 60r
BesconeH xna6

Boga 320 mn 430 mn
CnbHYOrNeaoBo 0o Yac.n. Yacs
JlnmoHoB cok 12K N, 2Kk,
CneuvanHo 6paluHo 3a xA6 5201 7001
Cyxa MaA 3a xnA6 1K 12K
CycameHo ceme 751 1001

600 mn
Tcn
2Kk
2cn.
550r
2751

3%2K.0.

295 mn
250
2cn.
4c.n.

2V2K. 0.

2c.n.
2551
3451
180r
40r
5K
0r
70r

500 mn
Tcn
2Kk
8401
2K 0.
120r

/36epeTe Ternoto Ha xnsab6a M BUXTE
Tabnuuata. NoctaBeTe CbCTaBKNTE B CbAad
B CNefjHNA peA: BOAa, CIbHUYOMIEeA0BO
07110, CON 1 MAAKO Ha nygpa. Cnep ToBa
pobaBeTe GpalHOTO, GUHUTE TPULM 1
cyxata mas. [ocTaBeTte Cbfja B MaluMHaTa.
36epeTe nporpama 6, TernoTo Ha xnsba
1 KenaHusa UBAT Ha Kopara. HatncHerte
6yToHa ,BkntouBaHe — W3knousaHe”. Mpu
3aBbpLUBaHE Ha Mporpamarta uskioyeTe
MalUMHaTa, U3BafeTe Cba 1 13BageTe xisba
ot dopmarta.

/i36epeTe Ternoto Ha xnsba u BUXTE
Tabnuuara. [ocTaBeTe CbCTaBKUTE B CbAa
B CNlefHuA pepd: Boaa, HatypanHo Kuceno
mnako, Onuo ot panuua, Menaca, con
1 Mnsko Ha npax. Cnep ToBa gobaBete
TpuTe BrAa bpawwHo, MNweHnYeH 3apoguLl
Ha mpax n cyxata mas. loctaBeTe cbfa
B MalWwwuHata. M3bepete nporpama 10,
TErNoTOo Ha X/1A6a 1 KenaHus LUBAT Ha KopaTa.
HaTtucHeTte, BkniousaHe — M3kntousaHe”. Mpu
MbPBMA 3BYKOB CUTHaN (cnef 0Komo 34 MiH)
pobaseTe JleHeHo ceme u CNbHYOrIE[0BO
ceme. lpn 3aBbpliBaHe Ha nporpamarta
M3KloyeTe MallMHaTa, N3BajeTe Cbia n
n3Bafete xnaba ot opmara.

36epeTe TernoTo Ha xnsba U BUXTe
Tabnuuara. [NocTaBeTe CbCTaBKUTE B CbAa
B CNefHUA peA: BOfa, CAbHUYOrIe[0BO
07110, NMMOoHOB cok. Cnep ToBa fjo6aBeTe
6pallHOTO, CyxaTa Masi 11 CYCaMeHOTO CeMe.
MocTaBeTe cbfja B MawwuHata. M36epete
nporpama 10, TernoTo Ha x156a 1 XenaHus
UBAT Ha KopaTa. HaTucHete ,BkniouBaHe
- W3kniousaHe”. Mpu 3aBbplBaHe Ha
nporpamara 13KnoyeTe MallnHaTa, n3BageTe
CbAa 1 n3BageTe xnaba ot popmara.



Kudna

Mnsako 60 mn 80 mn 120 mn
Anua 3 4 5
Macno, Hapsi3aHO Ha Manku KybyeTa 1401 200r 2301
Con 12 K. . 2K . 2K N
3axap 50r 701 80r
Cneupanto 6palHo 3a x1a6 4301 5751 6701
Cyxa mas 3a xna6 Tk 1%k 22K N,

MapueTa Wokonag (He3agbmKUTENHO) 110r 1501 1701

V36epeTe TernoTo Ha xns6a 1 BUXKTe TabnnuaTta. [MpnbaseTe CbCTaBKMUTE B CbAa B ClIefHUA
peA: MAsAKo, ALa, pa3ToneHo Macno, con 1 3axap. Cnef Tosa AobaseTe 6palHOTO 1 CyXaTa
masl. [ocTaBeTe Cbfa B MalwyHaTa. /3bepeTe nporpama 7, TernoTo Ha Kudnata v xenaHus
LBAT Ha KopaTa. HaTucHeTe, BkntousaHe - M3kniousaHe”. [pyn 3ByKoBUA CrrHan (cneg okomo
25 MuH) fobaBeTe, ako XenaeTe, NapyeTa Wokonag. Mpu 3aBbpluBaHe Ha Nporpamara
M3K/IOUeTe MallMHaTa, 13BajeTe CbAa 1 u3BageTe xnaba ot opmara.

Xna6 c nognpaBKkn

Mnsako 200 mn
Anua 2
XKbnta 3axap 1001
Con Y2 K. n.
Cmec oT 4 noanpaskn 1K N
XpaHwuTenHa copa® Y2 K. M.
KaHena 1K,
Mep 5001
PasToneHo macno 2001
CneyuanHo 6patlHo 3a xns6 400
XummnyHa mas 1 naketye

*npednaza ce Ha wjaHoos8eme 3a cosieHu u3oenus

BuxTe Tabnumuara. MpubaseTe B Kyna AiLaTa, XbTaTa 3axap, CONTa 1 XpaHWUTeNHa coga.
Pa36uitte BCMUKO B MPOLb/IXKEHME HA 5 MUH. [lobaBeTe NoanpaBKnTe, MAAKOTO, Meaa 1
pa3sToneHoTo Macso. MocTaBeTe CMecTa B Cbjia Ha MallMHaTa 3a x1s6. [lobaBeTe ABaTa Bifa
6pallHo 1 xuMmMYHaTa Mas. [locTaBeTe CbAa B MallmHaTa. 36epeTte nporpama 14 v xenaHns
LBAT Ha KopaTa. HatncHeTte , BkniousaHe - M3kniousaHe” Mpu 3aBbpluBaHe Ha nporpamara
U3KIioYeTe MallnHaTa, M3BajeTe CbAa 1 U3BageTe xnsba ot opmarta.




Xna6 c mnsako PRO

Terno 750 10001 1500 1 /36epeTe Ternoto Ha xnsab6a M BUXTE
Bpeme 2,534 2,584 3,03y Tabnuuara. MpnbaseTte CbCTaBKMTE B CbAa
Mnsiko 280 mn 315 mn 400 mn B CIefHNA Pef: MIAKO, Pa3ToneHo Macno,
Macno 601 701 80r con v 3axap. Cnep ToBa fjo6aBeTe 6pallHOTO
Con 1%k, 2k.0. 2% k.1, 1 cyxata Mas. lMocTaBeTe Cbija B MalLMHaTa.
3axap 2% cn. 3cn 3%cn. N36epeTe nporpama 4, Ternoto Ha xnaba
Cneyvanto 6palwHo 3a xnA6 4951 5551 7001 M XenaHua UBAT Ha KopaTa. HaTucHete
Cyxa mas 3a xnA6 2K 2K 22K 0. ,BkntousaHe - M3kntousaHe". Mpn nbpeua
Mo N360p (He3aBLIMKUTENHO): 3BYKOB CUTHan (cnep okono 30 MUH)
Cyxo rposne o0l s 50l nobaseTe, aKko efaeTe, CyxoTo rpo3ge uin
IEPEERTI MAEEEE o0l 0l 00 3axapocaHuTe nnoaose. Mpy 3aBbpluBaHe Ha

nporpamara U3KnioyeTe MallHaTa, n3sagete
cbfa v n3Bagete xnsba ot popmarta.

Kiorenxond

Terno 7501 10001 15001 MapuHoBaiTe cyxoTo rposfie BbB BOAa
Bpeme 3,154 3,204 3,254 nnm 6e3useTeH ankoxos. V3bepete Ternoto
Mnako 100 mn 120 mn 205 mn Ha xnsba v BUXTe Tabnuyata. MpnbaseTe
Aua 2 3 4 CbCTaBKMTE B CbAa B CNIEQHNA pef: MISKO,
Macrno 1601 2101 2501 fAllLa, pa3ToneHo macho, con u 3axap. Cneg
Con 1K1 1K 15 k.. TOBa flobaBeTe 6PalLHOTO 1 CyXaTa Mas.
el 0l Sl 150 MocTtaBeTe cbAa B MalunHata. M3bepete
CneuuanHo 6paluHo 3a xnA6 390r 530r 795t nporpama 7, TErnoTo Ha KUGNaTa 1 xenaHusa
Cyxa mas 3a xn1a6 22K 0. 3% K. 4K

LBAT Ha KopaTa. HatncHete ,BkniouBaHe —
V3kniouBaHe”. [py NbpBUA 3BYKOB CUrHan
(cnepn okono 25 muH) fobaseTe uenute
6afemMn N MapuHOBaHOTO rpo3ae. Mpn
3aBbpLUBaHe Ha NMporpamata usKnwyere
MaluMHaTa, U3BaAeTe CbAa v 13BageTe xnaba
ot dopmarta.

Ke KC PROG. 14
Terno 1000 r 1000 r
Bpeme 2,084 2,084

Llenn 6agemu 401 501 601
Cyxo rposge 10r 150r 170r
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Aua 5 Macno 2301
3axap 1651 ®uHo 6patuHo (Tvn 45) 330r
BaHunosa 3axap 1 naketye XumnyHa maa 2%2K.n.
Con 1 wunka Cyxo rposge 751
TbmeH pom 12cn. 3axapocaHu nnopjose 75r

MocTaBeTe B Kyna AlLaTa, 3axapTa, BaHWNOBaTa 3axap 1 conTa. Pa3buiite BCUUYKO B NPOABIKEHUE Ha 5 MUHYTW.
VI3neiiTe cMecTa B CbAa Ha MalLMHaTa 3a xnis6. [lobaBeTe TbMHIA POM, Pa3ToONeHOTO Maco, GYHOTO BpaLLHO 1
XMMMuUHaTa Mas. [locTaBeTe cbAa B MalwmHaTta. /36epete nporpama 14 n xenaHus LBAT Ha Kopata. HaTncHete
,BKniouBaHe - /3kniousaHe”. [py mbpBuA 3BYKOB cUrHan (cnep 23 MuH) nprbaBeTe CyxoTo rpo3fie U 3axapocaHiTe
nnogose. [py 3aBbpLUBaHe Ha NPOrpamaTa U3KYeTe MallVHATa, M3BAAETe Cba U 3BafieTe KeKca oT Gpopmara.

r MoneseH co8em: ako npednoyumame Kekcsm 0a e do6pe usneyeH, npu 3aespuwieaHe Ha npozpamama
Mo)Ke 0d 20 ocmasume 8 MawuHama 3a x1:6 ouje 10 MuHymu, npedu da 20 uzeadume om ¢popmama.




bareTm cbc cywieHn
CUHN CINBU N Opexm

Boga 160 mn 290 mn
3axap Tcn. 1% cn.
Con Y K. . 12K 0.
LlapeBunyeH rpuc 251 451
CneupanHo 6paluHo 3a x1a6 2001 3601
PbXeHo 6paluHo (T170) 251 451
Cyxa mas 3a xn6 Y4 K. n. 1%k 0.
CylueHu cyxv CnvBum 45r 80r
Opexun 451 80r

MocTaBeTe CbCTaBKUTe B CbAa B CIeHNA pef: BOAa, 3axap v con. Cnep ToBa fobaseTe BaTa
BuAa 6palwHo 1 manTa. [octaBeTe CbAa B MallMHaTa. M36epeTe nporpama 1 1 xenaHus
LIBAT Ha KoparTa, HaTucHeTe 6yToHa, BkniousaHe - /3kniousaHe”. Mpy mbpeus 3ByKOB CUrHan
(cnep 27 muH) nprbaBeTe opexwTe KbM TecToTo. Mpn BTopus 3ByKOB curHan (cneg 14 m 05
MUH) OTBOpPETe MallMHaTa 1 U3BageTe TecToTo. AKO CTe M3bpanu Aa Hanpasute 8 6aretn,
pa3geneTe TECTOTO Ha 2 KbCa U OCTaBETe efMHIA, MOKPUT C Kbpra 3a 270 neyeHe. Pazpenete
1A Ha 4 paBHY YacTy, KonTo fla odopmuTe Ha bareTn. HaBnaxkHeTe ru, npeaw Aa rv oBanste
B LlapeBuyYHUA rpuc. NocTaBeTe rv BbpXy NyioyaTa 3a neyeHe  cneluanti 6aretn”. Hapexere
TECTOTO MO UAnaTta My Ab/kuHa. [TocTaBeTe No 3 CyleHn CUHN CIMBU BbB BCEKN Npopes.
OTHOBO HaTucHeTe ,BkniouBaHe — M3kniousaHe”. MNpu cnepBalyna 3ByKOB curHan (cnep
57 MuH) n3BageTe bareTuTe, Cnef TOBa U3BbPLUETE OTHOBO NMpeAuiLHaTa NpoLeaypa, 3a Aa
3anoyHeTe 270 NeyeHe. B Kpas Ha BCAKO NeyeHe r1 ocTaBaAlTe fja Ce OXNafAT BbPXy peLueTka.

bareTun ¢ mepg n oBeceHn 3bpPHa

Boga 175 mn 315mn
Con Y4 K.N. 12K 0.
Men 30r 551
CneupanHo 6paluHo 3a x1a6 210t 380r
PbeHo 6paluHo (T170) 401 70t
Cyxa mas 3a xns6 34 K. M. 14K 0.
OBeceHu 3bpHa 25r 45r

MocTaBeTe CbCTaBKUTE B CbAja B CNefHUs pef: Boaa, Mea u con. Cnep ToBa fobaBeTe
ABaTa BuAa 6pawHo n masTa. [ocTaBeTe cbfa B MawuHaTa. M3bepeTe nporpama 1,
KenaHus LBAT Ha KopaTta 1 HaTuCHeTe byToHa ,BKkntouBaHe - M3kniousaHe”. Mpw BTOpUA
3ByKOB curHan 1,05 u) oTBopeTe mMaluMHaTa U M3BajeTe TecToTo. AKO CTe 13bpann
[a HanpaswuTe 8 6areTu, pasfeneTe TECTOTO Ha 2 KbCa U OCTaBETE €AVHUA, MOKPUT C
Kbpna 3a 210 neveHe. Pasgenete 11 Ha 4 paBHU YacTy, KOUTO Aa odopmuUTe Ha GareTu.
HamaxeTe ru ¢ Bofja, npeawn fja ru oBanaTe B oBeceHUTe 3bpHa. [loctaBeTe ru BbpXy
TaBaTa 3a neyeHe ,cneuuanty 6aretn”. HanpaeeTte HAKONKO 4bNOOKM pa3pesa C ANEeTo 1
paspaneuete KpaunLaTa, 3a ja npuaagete dopma Ha Knac. OTHOBO HaTUCHeTe ,BKntouBaHe
- W3kniouBaHe”. Mpy Npy cnepBaLyya 3ByKOB CUrHan (cnep 57 MinH) n3Bagete baretute, cnep
TOBa U3BbpLLETE OTHOBO NpeAuLIHaTa NPoLieaypa, 3a a 3anoyHeTe 270 neyeHe. B Kpas Ha
BCAKO NeyeHe Il 0CTaBANTe a Ce OXIaJAT BbPXY peLLeTKa.



Xne6uerta crpospge

Boga 165 mn 300 mn PbKeHo 6paluHo (T170) 1251 2251
3axap Tcn. 12cn. Cyxa maA 3a xns6 1K 1% K. N
Con Y4 K. . 12K 0. Cyxo rposne 751 1351
CneyuanHo 6paluHo 3a X116 1251 225t

MocTaBeTe CbCTaBKUTE B CbAja B CNIeAHUA pef: BOAA, 3axap v con. Cnep ToBa AobaBeTe ABaTa Biha bpaluHo v masTa. MocTtaBeTe
CbAa B MalunHaTa. M36epeTe nporpama 1 11 XenaHna UBAT Ha KopaTa, HaTUCHeTe byToHa ,BkniousaHe — M3kniousare”. Mpun
MbpBUA 3ByKOB CUrHan (cnepg 23 MuH) nprbaseTe CyxoTo rpo3fie u TectoTo. [pu BTOpUA 3ByKOB cirHan (cnep 1,05 u) otBopeTe
MaluMHaTa 1 13BajeTe TectoTo. AKO CTe 136pany Aa HanpasuTe 8 xnebyeTa, pasaeneTe TeCTOTO Ha 2 KbCa 11 OCTaBeTe ejNHYA,
MOKPUT C Kbpna 3a 270 NeyeHe. Pasaenete 11A Kbe Ha 4 paBHU YacTy, KOUTO fla ohpopMuTe Ha bareTu, Npeau fia rm oBanaTe B
6paluHoTo. MocTaBeTe rv Bbpxy Noyata 3a neveHe ,cnewyantm 6aretn”. HapexeTe TeCToTo MO Lsnata My AbmxinHa. OTHOBO
HaTucHeTe ,BkniouBaHe - V3kniousare”. Mpu cneaBawua 3ByKoB curian (cnea 57 MuH) usBapete xnebuetata, cnej ToBa
13BbpLUETe OTHOBO NpeAMLLHaTa NpoLeaypa, 3a Aa 3anoyHeTe 210 neyeHe. [py 3aBbpLUBaHe Ha BCAKO NeyeHe rin ocTaBAlTe
[la Ce OXNaAAT BbPXY pelueTka.

BareTtu ¢ duHM TpULN

Boga 175 mn 315mn CneuvanHo 6paluHo 3a xna6 150r 270r
3axap Tkn. 12K 0. MbnHO3bpHECTO bpaLlHO 100r 180r
Con Y4 K. n. 12K n. OuHn TpULM 8c.n. 14cn.
Macno 20r 351 Cyxa mMas 3a X176 Ya K. N. 1K N

MocTaBeTe CbCTaBKUTe B CbAa B CNIeAHUA Pefi: BOAA, Macno, 3axap v con. Cnep Toa fobaBeTe ABaTa BUAa GpaLlHO 1 MasTa.
MocTaBeTe CbAa B MalunHaTa. M36epeTe nporpama 1, enaHuA UBAT Ha KopaTa v HaT1CHeTe 6yToHa, BkntouaHe - M3kniousaHe”.
Mpu BTOPUA 3BYKOB CUrHan (ceq 1,05 4) oTBOpeTe MalLMHaTa 1 13BadeTe TecToTo. AKO CTe 136panu fa Hanpasute 8 Garetu,
pasgeneTe TeCTOTO Ha 2 KbCa 1 OCTaBeTe eAUHUA, MOKPUT C Kbpna 3a 270 neyeHe. Pasfenete 11a KbC Ha 4 paBHM YacTu,
KoWTO fja opopmuTe Ha GareTu. HaBnaxHeTe rir, Npean Aa rv oBanate BbB GuHMUTE TpULw. NMocTaBeTe M BbPXY niovara 3a
neyeHe ,cneumantu baretn”. HapexeTe TeCTOTO MO UAnata My Ab/kuHa. OTHOBO HaTuCHeTe ,BKntouBaHe - V3KkniousaHe”.
Mpu cnepBalyya 3ByKOB CUrHan (cnep 57 MuH) 3BapeTe GareTuTe, Cnef ToBa U3BbpLIETe OTHOBO MpeAuluHaTa NpoLeaypa,
3a f1a 3ano4HeTe 270 neyeHe. B Kpas Ha BCAKO MeyeHe r1 0CTaBATe fja Ce OXNAAAT BbPXY peLueTka.

bareTn cbc cnaHuMHa,
napmesaH n KOpuaHaAbpP

Bona 135 mn 245 mn Cyxa mMan 3a xna6 Ya K. n. 12K 0.
Con Ya K. n. 12Kk 0. MyweHa cnaHnHa 35r 65r
3exTuH Yac.n. lcn. Hactbpran napmesan 30r 551
3axap Yac.n. lcn. lMpeceH HacTbpraH KOpUaHAbLP Yac.n. lcn.
CneyuanHo 6paluHo 3a xna6 205t 370r

3aneyete nieko CnaH1HaTa B Tonna GypHa ¢ He3anensallo NoKpUTe, n3LefeTe 1 0CTaBeTe fja ce oxnaau. lloctaeTe CbCTaBKuTe
B Cbfla B CJIefiHNA pef: BOAa, CON, 3eXTUH, 3axap. Cnep Toa AobaBeTe 6paliHOTO U MasTa. MocTaBeTe CbAa B MallMHaTa.
M36epeTe nporpama 1. HaTucHeTe byToHa ,BKntouBaHe - M3kniousaHe”. Mpyu mbpBus 38yKOB CUrHan (cnef 23 MyH) npnbaseTe
CnaH1HaTa, napme3aHa 1 KopuaHabpa KbM TectoTo. Mpu BTopKA 3ByKOB curHan (cneq 1,19 u) oTBopeTe MaluyHaTa v U3BafeTe
TecToTo. AKo CTe U3bpanu fa HanpasuTe 8 GareTn pasaeneTe TeCTOTO Ha AiBa KbCa W OCTaBeTe efVHMA, MOKPUT C Kbpra 3a 210
neyeHe. Paspenete 11A Ha 4 paBHYM YacTu, KOUTO Aa opopmuTe Ha bareTw. [locTaBeTe rv BbPXY NioYaTa 3a neyeHe cneLynanHu
6areTn” 1 HapexeTe TeCTOTO Mo LAnaTa My Ab/kuHa. OTHOBO HaTucHeTe , BKkniouBaHe - M3kntousaHe”. Mpu cnepsalyna 3ByKos
curHan (cnep 47 MuH) 3BageTe 6areTuTe, Cej ToBa U3BbpLUETE OTHOBO NPeANLLHATA NPOLeAypa, 3a 4a 3aMOYHETe 2T0 NeyeHe.
Mpv 3aBbpLUBaHE Ha BCAKO NeYeHe r1 0CTaBANTe fja ce OXNafiAT BbpXy peLueTka.



YubaTa c opexu n roproHsona PrRoG. 13

Terno 1250r
Bpeme 1,154
Boga 450 mn
3exTnH 5 Gk
Con 2%2 K. 0.
CneupanHo 6paluHo 3a x1a6 7601
CuyKkaHu opexu 80r
loproHsona 1001
Cyxa mas 3a xna6 2% k..

MocTaBeTe CbCTaBKMTE B Cbfja B CIIEHNA Pefi: BOA], 3€XTUH, CONl, OPaLLHO, CUyKaHW Opexi,
roproHsona v mas. [loctaBeTe cbfja B MalnHaTa. M36epeTe nporpama 13 u HaTUCHeTe
,BrmousaHe - W3kniousaHe”. Cnea efnH Yac n3KIoyeTe MallnHaTa U U3BajeTe TecToTo
oT cbpa. MopbceTe ¢ bpallHO paboTHaTa NOBLPXHOCT 1 Pa3fAeneTe TeCTOTO Ha 8 Kbca BbB
popmata Ha xnebyeta. MokpuiiTe r1 C Kbpna 1 r ocTaBeTe Aa OyxHaT 3a 1 yac Ha CTaliHa
Temnepartypa. 3arpeitte dpypHata Ha 240 °C (TepmocTar 8). Cnep KaTo dypHata ce 3arpee,
HaMaxeTe TeCTOTO CbC 3eXTUH C MOMOLYTa Ha YeTka. OneyeTe CbC Cbf C BOAA, NOCTaBeH
BbB QypHaTa, 3a Aa A HaBMmkHUTe. Oneyete 3a 25 MuHyTH. OCTaBeTe Aa Ce OXNaamn BbPXy
pelueTKaTa.

Komnor a6bnka peBeH m

Terno 1200r
Bpeme 1,304
AGBLAKN 6001
peBeH 6001
3axap 5c.n.

EO6enete a6baKmTe 1 peBeHa, HapexeTe rv Ha napuyeTa. [pubaseTe NaogoBeTe B Chia Ha
MallmHaTa 3a xnab. [lobaseTe 3axapTa. [loctaBeTe cbfja B MalunHaTa. /36epete nporpama
15. HatncHete ,BkntousaHe - V3kniousaHe”. Npu 3aBbpluBaHe Ha nporpamara nsknoyete
MalumnHaTa v u3Bafete Cbaa.

r oneseH cbeem: Hapexeme n1odoseme cnoped moea dasu npednoyumame Komnom

CbC unu 6e3 napyema, ako ca HaApA3aHU HA cpedeH pasmep, uje ocmaHam napyema
cn1ed neyeHe. i36epeme ce30HHU n10dose, 3a 0a Hanpasume Komnoma.



TecTo 3a nuua

Terno 1250 [ocTaBeTe CbCTaBKUTE B CbAa B CieaHUA
Bpeme 1,154 pen: Boaa, 3exTuH 1 con. Cnep Toa fobasete
Bopa 450 mn 6palHOoTO 1 cyxaTa mas. MNocTaBeTe Cbaa
3exTuH 2%cn. B MaluHaTa. V36epeTte nporpama 13.
Con 2% K. 1. HatucHeTte ,BkniouysaHe — M3kniousaHe”
CneuvanHo 6paluHo 3a xA6 8001 I'IpVI 3aBbpLIBaHe Ha Nporpamara usknioverte
Cyxa man 3a xnA6 22 KN, MallnHaTa » n3BapeTe CbAa. TectoTo e

rOTOBO 3a U3NoJ3BaHe.

MpecHu TecTeHn nsgenus

Terno 12501 ocTaBeTe CbCTaBKMTE B Cbfa B CliefHUA
Bpeme 15 MuH pep: 6pallHo, Bofa, fAlila n con. MoctaeTe
CneyuanHo 6paluHo 3a X116 8301 CbfAa B MallMHaTa. I/I36epeTe nporpama 16.
Boga 200 mn HatucHerte,BkniouBare - M3kniousane”. Mpu
fAriua 5 3aBbplUBaHe Ha NporpamaTta usKnwyere
Con 12K 0. MallMHaTa 1 n3BajeTe CbAa. TecToTo e

rOTOBO 3a M3MNon3BaHe.

Mapmanap ot nopToKan m

Terno 1200r
Bpeme 1,304
MopTtokanu 750
3axap 7501
Mo n36op:

MexkTnH 50r
JlnmoHoB cok 50 mn

ObeneTe nopToKanuTe, HapexeTe It Ha NapyeTa, nounctete oT cemkuTe. prbaseTe HapA3aHNTe NioaoBe B
Cbla Ha MallMHaTa 3a xnab6. [lobaseTe 3axap 1 nekTuH. [ocTaBeTe cbAa B MawmHata. /36epete nporpama 15.
HatucHerte,BkniouBaHe - M3kntousare”. [Tpu 3aBbpLUBaHe Ha Nporpamara 13KiyeTe MallHaTa v n3sageTe Cbja.

r MoneseH cveem: ako He HaMepume neKMUH 8 MA2a3UHd, MoX<e 0d 20 3amMmeHUMe om IUMOHOB8 COK (0K0J10
50 mn); mo3u nnood e ecmecmeeHo 60o2am Ha nekmuH. B mo3u cayyali 8u ceeemeame da yovaxume
neyeHemo c owje 40 muH. U36epeme ce3oHHU nnodoee, 3a 0a HANpasume KoH¢umiopa.
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Introducere

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

Faina: fdina 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 speciala pentru paine, fdind de panificatie
pentru paine alba sau faina alba.

Observatii: Faina 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 care trebuie hidratatd,
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 1% 2 2% 3 3% 4 41 5
Drojdia uscata (in g) 3 4" 6 7% 9 1072 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 proaspatd, inmultiti cu trei, in greutate, cantitatea indicatd pentru drojdia uscatd.

Recomandari si sugestii

PAINEA

Painea nu este destul de crescuta: respectati cu strictete cantitdtile prescrise pentru fiecare ingredient, fie cantitatea de fdina
este prea ridicatd, fie lipseste drojdia, apa sau zaharul. Este necesar sa le cantdriti inainte de pregatirea aluatului.

Painea s-a lasat: cantitatile de apa si de drojdie pot fi prea ridicate, micsorati cantitatile si asigurati-vd ca apa sa nu fie prea
calda.

Painea este rumenita insa nu este coapta bine: cantitatea de apa addugata este prea mare. Adaugati o cantitate mai mica la
urmatoarele retete.

BAGHETE SI CHIFLE

Aluatul este prea tare pentru a-l modela: a fost probabil prea mult lucrat iar cantitatea de ap3 este insuficienta. In acest caz,
modelati aluatul intr-o forma rotunda, lasati- sa se odihneasca timp de 10 minute, apoi incepeti din nou sa modelati.

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

Aluatul se intinde sau face cocoloase: in acest caz aluatul a fost lucrat prea mult, este asadar necesar sa-1 modelati intr-o
forma rotunda apoi trebuie ldsat 10 minute inainte de a reincepe modelarea.

Aluatul este compact: este posibil sd fi pus prea multa faina sau aluatul a fost framantat prea mult. Addugati putind apa la
inceputul framantarii, lasati aluatul timp de 10 minute inainte de modelare siincercati sa framantati aluatul cat mai putin posibil.
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Paine de secara Auvergne W

10009 15009
Durata 3ore 06 min. 3ore11min.
Apa 450 ml 600 ml 780 ml
Sare 11 21 2.

Greutati

Faina speciala pentru paine 1509 2009 260 g
Faina de secara (T170) 3759 5009 6509
Drojdie uscata %4 11 1%1.
Alegeti greutatea dorita a painii si consultati tabelul. Turnati ingredientele in cuvd, in
ordinea urmatoare: apd si sare. Adaugati apoi cele doua tipuri de fdina si drojdia uscata.
Amplasati cuva in masina. Selectati programul 5, greutatea painii si culoarea dorita a crustei.
Apasati pe butonul ,pornire-oprire”. La sfarsitul programului, opriti masina, scoateti cuva
apoi painea.

+! Paine cu branza Emmental

7509 10009 15009
2ore53min. 2ore58min. 3 ore 03 min.

Apa 240 ml 320 ml 480 ml
Sare cu ierburi aromatice 1l 1l 141,
Féina speciald pentru paine 3409 4509 6759
Drojdie uscata 21. 2% 1. 3%l
Zahar 11 11 11
Cubulete de branza Emmental 1159 1509 2259

Alegeti greutatea dorita a painii si consultati tabelul. Turnati ingredientele in cuvd, in
ordinea urmatoare: ap4, sare, faina, drojdie uscata si zahar. Amplasati cuva in masina.
Selectati programul 4, greutatea painii si culoarea dorita a crustei. Apasati pe butonul
,pornire-oprire”. La primul semnal sonor (dupd aproximativ 30 min.), adaugati branza. La
sfarsitul programului, opriti masina, scoateti cuva apoi painea.




Paine traditionala  PrOG.5

1000g 15009
3ore06 min. 3ore 11 min.
Apa 340 ml 450 ml 585 ml
Sare 141, 21 2% 1.
Faina speciala pentru paine 490 g 6509 8459
Faina de secara (T170) 409 509 659
Drojdie uscatd Yl Yal. 11

Alegeti greutatea dorita a pdinii si consultati tabelul. Turnati ingredientele in cuva,
in ordinea urmatoare: apa si sare. Adaugati apoi cele doua tipuri de faina si drojdia
uscatd. Amplasati cuva in masind. Selectati programul 5, greutatea painii si culoarea
doritd a crustei. Apasati pe butonul ,pornire-oprire”. La sfarsitul programului, opriti
masina, scoateti cuva apoi painea.

Paine cu ceapa

7509 1000g 15009
3ore06 min. 3ore11min. 3ore 16 min.

Apa 190 ml 255 ml 380 ml
Ulei 2% L. 3%L. 5L
Zahar 159 209 309
Sare 21 2. EIZN
Faina speciald pentru paine 4809 6409 960 g
Drojdie uscata 11 11, 2% 1.
Ceapa 100g 1309 200g

Alegeti greutatea doritd a painii si consultati tabelul. Taiati cepele in cubulete mici,
scurgeti-le si [asati-le la rece. Turnati ingredientele in cuvd, in ordinea urmdtoare:
apa, ulei, zahar, sare, faind si drojdie. Amplasati cuva in masina. Selectati programul
6, greutatea painii si culoarea dorita a crustei. Apdsati pe butonul ,pornire-oprire”.
La primul semnal sonor (dupa aproximativ 25 min.), incorporati cepele in aluat. La
sfarsitul programului, opriti masina, scoateti cuva apoi painea.
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Paine integrala

eutati 7509 1000 g 15009
Durata 3ore06 min. 3orel11min. 3ore 16 min.
Apa 370 ml 490 ml 635 ml
Ulei de floarea-soarelui L. 1L 1AL
Sare 1%1. 21 31
Zahar 1L 2L 2L
Lapte praf 1% L. 2L 2% L.
Faina speciald pentru paine 180 g 2409 3109
Faina integrala 3409 4609 5909
Drojdie uscata 11 1%1. 21

Alegeti greutatea dorita a painii si consultati tabelul. Turnati ingredientele in cuv4, in
ordinea urmatoare: apd, ulei de floarea-soarelui, sare, zahar si lapte praf. Adadugati apoi
cele doua tipuri de fdind si drojdia. Amplasati cuva in masina. Selectati programul 6,
greutatea painii si culoarea doritd a crustei. Apdsati pe butonul ,pornire-oprire”. La sfarsitul
programului, opriti masina, scoateti cuva apoi painea.

Paine rapida

7509 10009
1ore28 min. 1ore33min. 1 ore38min.
Apa calduta 300 ml 400 ml 600 ml
Ulei de masline 1AL, 2L 3L
Sare 1%1. 21 31
Zahar 1L 1%L 2L
Lapte praf 1% L. 2% L. 3L
Faina speciald pentru paine 4809 640 g 960 g
Drojdie uscata 31 41 6l

Turnati ingredientele in cuvd, in ordinea urmdtoare: apa, ulei de floarea-soarelui, sare,
zahar si lapte praf. Addugati apoi faina si drojdia uscatd. Amplasati cuva in masina. Selectati
programul 8, greutatea painii si culoarea dorita a crustei. Apdsati pe butonul ,pornire-
oprire”. La sfarsitul programului, opriti masina, scoateti cuva apoi painea.




Paine alba @

7509 10009 15009 Alegegi greutatea dorita a painii si

R ek consultati tabelul. Turnati ingredientele

Apa 315ml 420 ml 540 ml in cuva, in ordinea urmatoare: apa, sare
Sare 171, 21. 3. si zahar. Adaugati apoi fdina si drojdia
Zahar l. 1l %1, uscata. Amplasati cuva in masina. Selectati
Faina speciald pentru paine 5209 7009 900 g programul 5, greutatea painii si culoarea
Drojdie uscatd Tl %1 21. doritd a crustei. Apasati pe butonul,,pornire-
Laalegere: oprire”. La primul semnal sonor (dupa
Masline verzi 909 1309 1909 aproximativ 23 min.), adaugati, daca doriti,
Slanina 1509 2009 3009 unul dintre ingredientele suplimentare. La

sfarsitul programului, opriti masina, scoateti
cuva apoi painea.

sine rustica o
Pdine rustica U
750 g 1000 g 1500 g Alegeti greutatea dorita a painii si consultati —
O e ee b tabelul de mai sus pentru cantitatile de w)
Apa 305 ml 405 ml 525 ml ingrediente. Turnati ingredientele in cuva,
Sare 1%, 21. 31 in ordinea urmatoare: apa, sare si zahar. <
Zahar %L 1L 151 Adaugati apoi cele doua tipuri de fdina si |
Faina speciala pentru paine 415g 560 g 7259 drojdia uscata. Amplasati cuva in masina.
Fdind integrald 99 1309 1709 Selectati programul 5, greutatea painii v
Drojdie uscata 17%1. 21. 2%1. si culoarea dorita a crustei. Apdsati pe
Laalegere: butonul ,pornire-oprire”. La primul semnal L
Nuci 1109 1509 2259 sonor (dupa aproximativ 23 min.), addugati, 2
Alune 1og 1109 1109 daca doriti, nucile sau alunele. La sfarsitul s
programului, opriti masina, scoateti cuva
apoi painea. «<g
(a8

Paine,toast”

509 1000g 15009 Alegeti greutatea dorita a painii si consultati

P P R ey tabelul. Turnati ingredientele in cuva, in

Aps 270 ml 325 ml 405 ml ordinea urmatoare: apa, ulei de floarea-
Ulei de floarea-soarelui 1L 2L 2% L. soarelui, sare, zahdr si lapte praf. Adaugati
Sare 171, 21. 2% 1. apoi fdina si drojdia uscatd. Amplasati cuva
Zahar 1L 2L 2L in masina. Selectati programul 4, greutatea
Lapte praf 2L 2L 3L painii si culoarea dorita a crustei. Apasati
Faina speciala pentru paine 5009 6009 7509 pe butonul ,pornire-oprire”. La sfarsitul
Drojdie uscata 171, 1%1. 21 programului, opriti masina, scoateti cuva

apoi painea.




Paine cu seminte

Apa 300 ml 405 ml 540 ml
Ulei de rapita 2L 2% L. 3% L.
Miere 2L 2% L. 3% L.
Sare 1%1. 21 31
Faina de secara (T170) 2409 3309 4359
Faind integrala 2409 3309 4359
Drojdie uscata 21 2% 1. 3.
Seminte de in 759 1009 1359
Seminte de floarea-soarelui 25g 309 459
Seminte de mac 159 209 309

Alegeti greutatea dorita a painii si consultati tabelul. Turnati ingredientele in cuvd, in
ordinea urmatoare: apa, ulei de rapitd, miere si sare. Addugati apoi cele doua tipuri de
faina si drojdia uscatd. Amplasati cuva in masina. Selectati programul 6, greutatea painii
si culoarea dorita a crustei. Apdsati pe butonul ,pornire-oprire”. La primul semnal sonor
(dupd aproximativ 23 min.), addugati 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
Fdina de orez brun 1409
Lapte praf degresat 3% L.
Guma xanthan 3%l
Fulgi de ceapa deshidratata 11
Seminte de mac 1l
Seminte de telina si marar uscat 141
Branza Cheddar rasa 170g
Drojdie uscata 11

Consultati tabelul. Turnati ingredientele in cuva, in ordinea indicata. Amplasati cuva in
masind. Selectati programul 9 si culoarea dorita a crustei. Apasati pe butonul ,pornire-
oprire”. La sfarsitul programului, opriti masina, scoateti cuva apoi péinea.




Paine cu fibre

Apa 350 ml
Ulei de floarea-soarelui L.
Sare 11
Lapte praf 1L
Faina speciala pentru paine 3209
Tarate fine 160 g
Drojdie uscata 21

Paine cu Omega 3

Apa 180 ml
laurt simplu 1259
Ulei de rapita 1L
Melasa 2L
Sare 1%1.
Lapte praf L.
Faina speciala pentru paine 1559
Faina de secara (T170) 210g
Faina integrala 1109
Praf de germeni de grau 209
Drojdie uscata 31
Seminte de in 559
Seminte de turnesol 409

Paine fara sare

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

460 ml

%L

1%1.
1%L
4209
2109
2121

230 ml
1859
1%L
3L
21
1L
2009
2709
1409
309
41.
709
60g

430 ml
Yacs
pAR
7009
11
1009

600 ml
1L
21
2L

550 g

2759
3%l

295 ml
2509
2L
4L.
2% 1.
2L
2559
3459
180¢g
409
51
909
709

500 ml
1L
21

8409
21

1209

Alegeti greutatea dorita a painii si consultati
tabelul. Turnati ingredientele in cuva, in
ordinea urmatoare: apd, ulei de floarea-
soarelui, sare si lapte praf. Adaugati apoi
faina, taratele fine si drojdia uscata. Amplasati
cuva in masina. Selectati programul 6,
greutatea painii si culoarea dorita a crustei.
Apasati pe butonul ,pornire-oprire”. La
sfarsitul programului, opriti masina, scoateti
cuva apoi painea.

Alegeti greutatea dorita a painii si consultati
tabelul. Turnati ingredientele in cuva, in
ordinea urmatoare: apd, iaurt simplu, ulei
de rapita, melasd, sare si lapte praf. Addugati
apoi cele trei tipuri de fdind, praf de germeni
de grau si drojdia uscatd. Amplasati cuva in
masina. Selectati programul 11, greutatea
painii si culoarea doritd a crustei. Apdsati
pe butonul ,pornire-oprire”. La semnalul
sonor (dupd aproximativ 34 min.), adaugati
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 10, greutatea painii si culoarea
dorita a crustei. Apasati pe butonul,,pornire-
oprire”. La sfarsitul programului, opriti
masina, scoateti cuva apoi painea.



Briose

Lapte 60 ml 80 ml 120 ml
Oua 3 4 5
Unt taiat in cuburi mici 1409 2009 2309
Sare 1%1. 21 21
Zahar 509 709 80g
Faina speciald pentru paine 4309 5759 6709
Drojdie uscata 11 141 2.
Bucétele de ciocolata (optional) 1109 1509 170g

Alegeti greutatea dorita a painii si consultati tabelul. Turnati ingredientele in cuv4, in
ordinea urmatoare: lapte, oua, unt moale, sare si zahar. Addugati apoi faina si drojdia
uscatd. Amplasati cuva in masina. Selectati programul 7, greutatea briosei si culoarea
dorita a crustei. Apasati pe butonul,,pornire-oprire”. La semnalul sonor (dupa aproximativ
25 min.), addugati, daca doriti, bucatelele de ciocolata. La sfarsitul programului, opriti
masina, scoateti cuva apoi painea.

Paine condimentata

Lapte 200 ml
Oua 2
Zahar brun 100g
Sare Y.
Amestec de 4 condimente 1l
Bicarbonat alimentar* Yl
Scortisoara 1l
Miere 5009
Unt topit 2009
Fdina speciala pentru paine 4009
Praf de copt 1 pliculet

*se gdseste la raionul de produse sdrate

Consultati tabelul. Turnati oudle, zahdrul brun, sarea si bicarbonat alimentar intr-un bol.
Bateti amestecul timp de 5 min. Adaugati condimentele, laptele, mierea si untul topit.
Turnati preparatul in cuva masinii de facut paine. Adaugati cele doua tipuri de faina si
praful de copt. Amplasati cuva in masina. Selectati programul 14 si culoarea dorita a crustei.
Apasati pe butonul ,pornire-oprire”. La sfarsitul programului, opriti masina, scoateti cuva
apoi péinea.



Paine cu lapte

7509 1000g 15009
2ore 53 min. 2 ore 58 min. 3 ore 03 min.

Lapte 280 ml 315ml 400 ml
Unt 60g 709 80g
Sare %1 pAR 2.
Zahar 2% L. 3L 3% L.
Faina speciald pentru paine 4959 5559 7009
Drojdie uscata 21 21 2% 1.
La alegere (optional):
Stafide uscate 60g 709 80g
Fructe confiate 60g 70g 80g

Alegeti greutatea doritd a painii si consultati
tabelul. Turnati ingredientele in cuva, in
ordinea urmatoare: lapte, unt moale, sare
si zahdr. Addugati apoi faina si drojdia
uscata. Amplasati cuva in masind. Selectati
programul 4, greutatea painii si culoarea
dorita a crustei. Apasati pe butonul,,pornire-
oprire”. La primul semnal sonor (dupa
aproximativ 30 min.), adaugati, daca doriti,
stafidele uscate sau fructele confiate. La
sfarsitul programului, opriti masina, scoateti
cuva apoi painea.

Briose Kugelhopf

7509 1000g 1500g
3 ore 15min. 3 ore20min. 3 ore 25 min.
100 ml 120 ml 205 ml
2 3 4

1609 2109 2509
Sare 1l 11 141,
Zahar 709 909 1359
Faina speciald pentru paine 390¢g 5309 7959
Drojdie uscata 2% 1. 3%l 41.
Migdale intregi 409 509 609
Stafide uscate 1109 1509 170g

Marinati stafidele in apd sau in alcool.
Alegeti greutatea doritd a painii si consultati
tabelul. Turnati ingredientele in cuva, in
ordinea urmatoare: lapte, oud, unt moale,
sare si zahar. Addugati apoi faina si drojdia
uscatd. Amplasati cuva in masina. Selectati
programul 7, greutatea briosei si culoarea
doritd a crustei. Apasati pe butonul,,pornire-
oprire”. La primul semnal sonor (dupa
aproximativ 25 min.), addugati migdalele
intregi si stafidele marinate. La sfarsitul
programului, opriti masina, scoateti cuva
apoi painea.

Chec cu fructe PROG. 14
10009 10009
2 ore 08 min. 2 ore 08 min.
5 Unt 2309
Zahar 1659 Faina (tip 45) 3309
Zahar vanilat 1 pliculet Drojdie 2% 1.
Sare 1p. Stafide uscate 759
Rom brun 1%L 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, féina si drojdia. Amplasati cuva in masind. Selectati
programul 14 si culoarea doritd a crustei. Apasati pe butonul ,pornire-oprire”. La primul semnal sonor (dupd
23 min.), adaugati stafidele uscate si fructele confiate. La sfarsitul programului, opriti masina, scoateti cuva apoi

checul.

r Sugestii: daca preferati ca checul sd fie copt bine, puteti, la sfarsitul programului, sa il mai ldsati inca
10 min. in masina de facut pdine, inainte de a-I scoate din cuva.
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Bagheta cu prune uscate si nuci

Apa 160 ml 290 ml
Zahar 1L 1%L
Sare %, 1%1.
Grig de porumb 259 459
Faina speciala pentru paine 2009 3609
Faina de secara (T170) 259 459
Drojdie uscata % . 1%41.
Prune uscate 459 80g
Nuci 459 80g

Turnati ingredientele in cuva, in ordinea urmatoare: apa, zahar si sare. Adaugati apoi
cele doua tipuri de fdina si drojdia. Amplasati cuva in masina. Selectati programul 1,
culoarea dorita a crustei si apasati pe butonul ,pornire-oprire”. La primul semnal sonor
(dupd 27 min.), incorporati nucile in aluat. La al doilea semnal sonor (dupa 1 ora si
19 min.), deschideti masina si scoateti aluatul. Daca ati ales sa faceti 8 baghete, impartiti
aluatul in 2 bucati si pastrati o bucata 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 grisul de porumb. Asezati-le pe suportul de coacere baghete
speciale”. Crestati bucdtile de aluat pe toata lungimea lor. Asezati 3 prune uscate in fiecare
crestaturd. Apasati din nou pe butonul ,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, lasati-le sa se raceasca pe un gratar.

Bagheta cu miere si fulgi de ovaz

Apd 175 ml 315ml
Sare 3. 141
Miere 309 559
Faina speciala pentru paine 2109 3809
Faina de secara (T170) 409 709
Drojdie uscatd ¥l 141,
Fulgi de ovaz 259 459

Turnati ingredientele in cuvd, in ordinea urmatoare: apd, miere si sare. Adaugati apoi
cele doua tipuri de fdina si drojdia. Amplasati cuva in masina. Selectati programul 1,
culoarea doritd a crustei si apdsati pe butonul ,pornire-oprire”. La al doilea semnal sonor
(dupa 1 ord si 05 min.), deschideti masina si scoateti aluatul. Daca ati ales sa faceti 8
baghete, impartiti aluatul in 2 bucdti si pastrati o bucata pe hartie absorbanta pentru
a doua sesiune de copt. Impartiti prima bucata de aluat in 4 pérti egale, pe care le
veti modela in baghete. Umeziti-le cu apa inainte de a le rostogoli prin fulgii de ovdz.
Asezati-le pe suportul de coacere ,baghete speciale”. Faceti mai multe crestaturi
adanci cu foarfeca si depdrtati punctele pentru a crea o forma de spic. Apasati din
nou pe butonul ,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, ldsati-le sa se raceasca pe un gratar.



Chifle cu stafide

Apd 165 ml 300 ml Faina de secara (T170) 1259 2259
Zahar 1L 1%L Drojdie uscata 11 141
Sare %l 1%1. Stafide uscate 759 1359
Faina speciald pentru paine 1259 2259

Turnati ingredientele in cuvd, in ordinea urmatoare: apa, zahar si sare. Addugati apoi cele doud tipuri de faina si drojdia.
Amplasati cuva in masind. Selectati programul 1, culoarea dorita a crustei si apasati pe butonul ,pornire-oprire”. La primul
semnal sonor (dupd 23 min.), incorporati stafidele uscate in aluat. La al doilea semnal sonor (dupa 1 ora si 05 min.), deschideti
masina si scoateti aluatul. Daca ati ales sa faceti 8 chifle, 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 pérti egale, pe care le veti modela in baghete inainte de
a le rostogoli prin faind. Asezati-le pe suportul de coacere ,baghete speciale”. Crestati bucatile de aluat pe toatd lungimea
lor. Apasati din nou pe butonul ,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, ldsati-le sa se raceascd pe un gratar.

Bagheta cu tarate fine

Apd 175 ml 315ml Faina speciald pentru paine 150 g 2709
Zahar 11 141, Faina integrala 1009 1809
Sare %l 11 Tarate fine 8L. 14 L
Unt 209 359 Drojdie uscata Yal. 141

Turnati ingredientele in cuva, in ordinea urmatoare: apa, unt, zahar si sare. Adaugati apoi cele doud tipuri de faina si drojdia.
Amplasati cuvain masina. Selectati programul 1, culoarea doritd a crustei si apasati pe butonul,,pornire-oprire”. La al doilea semnal
sonor (dupd 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 bucatd pe hértie absorbanta pentru a doua sesiune de copt. impartiti prima bucata de aluat in 4 pérti egale, pe care le
veti modela in baghete. Umeziti-le inainte de a le rostogoli prin tératele fine. Asezati-le pe suportul de coacere,baghete speciale”.
Crestati bucatile de aluat pe toatd lungimea lor. Apasati din nou pe butonul ,pornire-oprire”. La urmatorul semnal sonor (dupa
57 min.), scoateti baghetele, apoi repetati operatiunea anterioard pentru a doua sesiune de copt. La sfarsitul programului de
copt, lasati-le sd se rdceasca pe un gratar.

Bagheta cu slanina, parmezan si coriandru

Apa 135 ml 245 ml Drojdie uscata Yal. 1%1.
Sare %l 1%41. Slanina afumata 35¢g 659
Ulei de masline Y L. 1L Parmezan ras 309 559
Zahar YL 1L Coriandru proaspat ras Y L. 1L
Faina speciald pentru paine 2059 3709

Rumeniti bucatile de slanind intr-o tigaie anti-aderentd incinsa, scurgeti-le si s lasati-le sa se raceascd. Turnati ingredientele in cuvd, in
ordinea urmatoare: apa, sarea, uleiul de masline, zaharul. Addugati apoi fdina si drojdia. Amplasati cuva in masina. Selectati programul 1.
Apésati pe butonul ,pornire-oprire”. La primul semnal sonor (dupd 23 min.), incorporati bucatile de slaning, parmezanul si
coriandrul in aluat. La al doilea semnal sonor (dupa 1 ord si 19 min.), deschideti masina si scoateti aluatul. Daca ati ales sa
faceti 8 baghete, impartiti aluatul in 2 bucati si pastrati o bucata pe hértie absorbanta pentru a doua sesiune de copt. Impartiti
prima bucatd de aluat in 4 parti egale, pe care le veti modela in baghete. Asezati-le pe suportul de coacere baghete speciale”si
crestati bucatile de aluat pe toata lungimea lor. Apésati din nou pe butonul, pornire-oprire”. La urmatorul semnal sonor (dupa
47 min.), scoateti baghetele, apoi repetati operatiunea anterioara pentru a doua sesiune de copt. La sfarsitul programului de
copt, lasati-le sa se raceasca pe un gratar.



Ciabatta cu nuci
si branza gorgonzola PROG. 13

G af 12509
Dura 1 ore 15 min.
Apa 450 ml
Ulei de masline 5L

Sare 2.
Faina speciala pentru paine 7609
Nuci macinate 80g
Branza gorgonzola 100g
Drojdie uscata 2.

Turnati ingredientele in cuva, in ordinea urmatoare: apa, ulei de masline,sare, faina, nuci
madcinate, branza gorgonzola si drojdie. Amplasati cuva in masina. Selectati programul 13
si apdsati pe butonul,,pornire-oprire”. Dupd o ord, opriti masina si scoateti aluatul din cuva.
Pudrati blatul de lucru cu faina si impartiti aluatul in 8 bucati in forma de chifle. Acoperiti-
le cu un prosop si ldsati-le sa creasca timp de 1 ord, la temperatura camerei. Preincalziti
cuptorul la 240 °C (t. 8). Dupa ce cuptorul se incalzeste, umeziti bucdtile de aluat cu ulei
de masline cu ajutorul unei pensule. Puneti-le la cuptor impreund cu un recipient cu apd,
pentru umidificarea cuptorului. Coaceti timp de 25 de minute. Lasati-le s se raceascé pe
un gratar.

Compot de mere si rubarba PROG. 15

12009
1 ore 30 min.
Mere 600 g
Rubarba 600 g
Zahar 5L

Curatati merele si rubarba de coajd, apoi tdiati-le in bucdti. Turnati fructele in cuva masinii

de facut paine. Addugati zaharul. Amplasati cuva in masina. Selectati programul 15. Apasati

pe butonul,pornire-oprire”. La sfarsitul programului, opriti masina si scoateti cuva.

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



Aluat de pizza

1250¢ Turnati ingredientele in cuvd, in ordinea

| urmdtoare: apa, ulei de masline si sare.

Api 450 ml Adaugati apoi fdina si drojdia uscata.
Ulei de masline 5L Amplasati cuva in masind. Selectati
Sare 2% 1. programul 13. Apasati pe butonul ,pornire-
Fain speciala pentru paine 8009 oprire”. La sfarsitul programului, opriti masina
Drojdie uscatd 2% 1. si scoateti cuva. Aluatul dumneavoastrd este

gata de utilizare.

Aluaturi

Greu! 1250¢ Turnati ingredientele in cuva, in ordinea
Dur. 15 min urmatoare: féind, apa, oua si sare. Amplasati
Faina speciala pentru paine 8309 cuva in masina. Selectati programul 16.
Apa 200 ml Apasati pe butonul ,pornire-oprire”. La
Oud 5 sfarsitul programului, opriti masina si
Sare 1. scoateti cuva. Aluatul dumneavoastra este

gata de utilizare.

Marmelada de portocale M

Greutati 1200g
Durata 1 ore 30 min.
Portocale 7509
Zahar 7509

La alegere:

Pectina 509

Suc de lamaie 50 ml

Curatati portocalele de coaja, taiati-le in bucati apoi scoateti-le samburii. Turnati fructele tdiate in cuva
masinii de facut paine. Adaugati zaharul si pectina. Amplasati cuva in masina. Selectati programul 15.
Apasati pe butonul ,pornire-oprire”. La sfarsitul programului, opriti masina si scoateti cuva.
Sugestii: dacd nu gasiti pectind in comert, o putetiinlocui cu suc de lamdie (aproximativ 50 ml); acest fruct
este, in mod natural, bogat in pectind. In acest caz, vi recomanddm sd addugatiinca 40 min. de coacere.
Alegeti fructe de sezon pentru a va prepara dulceturi.
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WSTEP 5.87

CHLEBY DAWNE 5.88-89

CHLEBY KLASYCZNE 5.90-91

CHLEBY SPECJALNE 5.92-93

SLODKOSCI S.94 - 95

BAGIETKI | BULECZKI 5. 96 - 97

ROZNOSCI S.98-99



Wstep

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

Maka: maka do wykonania chleba (oprécz innych wskazarn 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 jej rodzajéw: Swieze w kostkach, suche do zalania woda, w proszku lub ptynne. Sprzedawane
sa w hipermarketach (dziat,pieczywo” lub ,$wieze”), ale mozesz je kupic¢ réwniez 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 1% 2 2" 3 3% 4 4% 5
Drozdze suche (g) 3 4% 6 7% 9 10%2 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 wyrést tak, jak powinien: przestrzegaj doktadnie ilosci podanych w przepisie dla kazdego sktadnika - w ciescie jest
za duzo maki lub za mato drozdzy, wody lub cukru. Podczas przygotowania ciasta sktadniki nalezy koniecznie wazyc¢.

Chleb opadk: mozliwe, ze dodates za duzo wody lub drozdzy - zmniejsz ich ilos¢ i zwrdé¢ uwage na temperature wody, nie
powinna by¢ zbyt ciepta.

Chleb jest ciemny, ale niedopieczony: dodate$ za duzo wody, trzeba uwaza¢, zeby nie przekracza¢ wskazanych ilosci.

BAGIETKI | BULECZKI

Ciasto z trudem wchodzi do formy: prawdopodobnie uzytes 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 klei sie a jego wyrabianie jest utrudnione: dodates za duzo wody, posyp dtonie maka przed dalszym wyrabianiem
ciasta.

Ciasto rwie sie i jest grudkowate: zbyt dlugo 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.




Chleb zytni z Auvergne  PROG.5

Waga 7509 10009 15009
Czas 3ho1 3h06 3h11
Woda 450 ml 600 ml 780 ml
sol 144 21t 2Y2t
Specjalna maka chlebowa 1509 2009 260 g
Maka zytnia (T170) 3759 5009 6509
Drozdze piekarskie suche 3t 14 %4+

Wybierz kolumne z powyzszej tabeli, ktéra odpowiada wadze przez Ciebie chleba. Dodawaj
do formy sktadniki w nastepujacej kolejnosci: woda i sél. Nastepnie wsyp oba rodzaje maki
oraz suszone drozdze. Umies¢ forme w maszynie. Wybierz program 5, wage chleba oraz
pozadany stopien zrumienienia skérki chleba. Nacisnij wigcznik. Po zakoriczeniu programu
wylacz maszyne, wyciagnij forme i wyjmij z niej chleb.

Chleb z serem emmental

Waga 7509 10009 15009
Czas 2h53 2h58 3h03
Woda 240 ml 320ml 480 ml
Sol aromatyzowana z ziotami 14 1t 144
Maka do pieczenia chleba 3409 4509 6759
Drozdze piekarskie suche 2t 2%t 3%t
Cukier 1+ 1t 1%+
Ser emmental w kostkach 1159 1509 2259

Wybierz kolumne z powyzszej tabeli, ktéra odpowiada wadze pieczonego, przez Ciebie
chleba. Dodawaj do formy sktadniki w nastepujacej kolejnosci: woda, sol, maka, suszone
drozdze i cukier. Umie$¢ forme w maszynie. Wybierz program 4, wage chleba oraz pozadany
kolor skérki. Nacisnij wiacznik. Po ustyszeniu pierwszego sygnatu dzwiekowego (po ok.
30 min.), dodaj ser. Po zakofczeniu programu wytacz maszyne, wyciagnij forme i wyjmij
z niej chleb.



Chleb w starym stylu | PROG.5

Waga 7509 1000g 15009
Czas 3h01 3h06 3h11
Woda 340 ml 450 ml 585 ml
sol 1%+ 2t 22t
Specjalna maka chlebowa 490 g 6509 8459
Maka zytnia (T170) 409 509 659
Drozdze piekarskie suche Y2t Yat 1t

Wybierz kolumne tabeli, ktéra odpowiada wadze pieczonego przez Ciebie chleba.
Wlej do formy wode, a nastepnie dosyp soli. Nastepnie wsyp oba rodzaje maki oraz
suszone drozdze. Umies¢ forme w maszynie. Wybierz program 5, wage chleba oraz
pozadany stopien zrumienienia skérki. Naci$nij wiacznik. Po zakorczeniu programu
wyfacz maszyne, wyciagnij forme i wyjmij z niej chleb.

Chleb z cebula

Waga 7509 10009 15009
Czas 3h06 3h11 3h16
Woda 190 ml 255 ml 380 ml
Olej 2%t 3%t 5t
Cukier 159 209 309
Sol 2t 2%t 3%t
Specjalna maka chlebowa 4809 6409 960 g
Drozdze piekarskie suche 1t 1% 2%t
Cebula 100g 1309 2009

Wybierz kolumne tabeli, ktéra odpowiada wadze pieczonego przez Ciebie chleba.
Pokroj cebule w drobng kostke, optucz i pozostaw do schtodzenia. Dodawaj do
formy sktadniki w nastepujacej kolejnosci: woda, olej, cukier, maka i drozdze.
Umies¢ forme w maszynie. Wybierz program 6, wage chleba oraz pozadany
kolor skorki. Naciénij wiacznik. Po pierwszym sygnale dZzwiekowym (po ok.
25 min.), dodaj cebule do ciasta. Po zakoriczeniu programu wytacz maszyne, wyciagnij
forme i wyjmij z niej chleb.
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Chleb pelnoziarnisty

Waga 7509 10009 15009
Czas 3ho6 3h11 3h16
Woda 370 ml 490 ml 635 ml
Olej stonecznikowy ht 1t 1%t
Sol 121t 2t 3t
Cukier 1t 2t 2t
Mleko w proszku 1%t 2t 2%t
Specjalna maka chlebowa 180 g 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. Dodawaj do foremki sktadniki w podanej kolejnosci: woda, olej stonecznikowy,
sol, cukier i mleko w proszku. Nastepnie wsyp obie maki oraz suszone drozdze. Umie$¢
forme w maszynie. Wybierz program 6, wage chleba oraz pozadany kolor skdrki. Nacisnij
wigcznik. Po zakonczeniu programu wytacz maszyne, wyciagnij forme i wyjmij z niej chleb.

Szybki chleb

Waga 7509 10009 15009
Czas 1h28 1h33 1h38
Letnia woda 300 ml 400 ml 600 ml
Oliwa z oliwek 1%t 2t 3t
Sol 11t 24t 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

Dodawaj do formy sktadniki w nastepujacej kolejnosci: woda, oliwa z oliwek, sél, cukier
i mleko w proszku. Nastepnie dodaj make oraz suszone drozdze. Umies¢ forme w
maszynie. Wybierz program 8, wage chleba oraz pozadany kolor skérki. Nacisnij wtacznik.
Po zakoriczeniu programu wyfacz maszyne, wyciagnij forme i wyjmij z niej chleb.



Chleb biaty

Waga 750 ¢ 1000 g 1500 ¢ Wybierz kolumne z powyzszej tabeli, ktéra
Czas 3ho1 3h06 3h11 odpowiada wadze pieczonego przez Ciebie
Woda 315 ml 420ml 540 ml chleba. Dodawaj do foremki sktadniki w
sol %1 2t 3t podanej kolejnosci: woda, sél i cukier.
Cukier Yot 1t 15t Nastepnie dodaj make oraz suszone drozdze.
Specjaina maka chlebowa 5209 7009 9009 Umies¢ forme w maszynie. Wybierz program
Drozdze piekarskie suche 1 %2t 2t 5, wage chleba oraz pozadany kolor skérki.
Dowyboru: Nacis$nij wiacznik. Po ustyszeniu pierwszego
Zielon=lclWh] 20ig 1309 1209 sygnatu dzwiekowego (czyli po ok.
Eoczeldpokiojonywlkostks) kD 200/ 300(q 23 min), mozna doda¢ opcjonalne sktadniki.
Po zakonczeniu programu wyfacz maszyne,
wyciagnij forme i wyjmij z niej chleb.
Chleb wiejski  PROG.5
Waga 750 g 1000 g 1500 g Wybierz kolumne z powyzszej tabeli,
Czas 3h01 3h06 3h11 ktéra odpowiada wadze pieczonego przez
Woda 305 ml 405 ml 525 ml Ciebie chleba, by pozna¢ iloéci sktadnikdow.
sol 1%scc. 2t 3t Dodawaj do formy sktadniki w nastepujacej
Cukier %t 1t 1%t kolejnosci: woda, sdl i cukier. Nastepnie wsyp
Specjalna maka chlebowa 415g 560 g 7259 obie maki oraz suszone drozdze. Umies¢
Maka razowa 99 1309 1709 forme w maszynie. Wybierz program 5, wage
Drozdze piekarskie suche 14t 2t 21 chleba oraz pozadany kolor skérki. Nacisnij
Do wyboru: wiacznik. Po ustyszeniu pierwszego sygnatu
Orzechy wloskie 1109 1509 2259 dzwiekowego (czyli po ok. 23 minutach),
Oizechylaskae 110g 0 1ve mozemy doda¢ orzechy wtoskie lub laskowe.
Po zakonczeniu programu wyfacz maszyne,
wyciggnij forme i wyjmij z niej chleb.
Chleb tostowy
Waga 750 g 1000 g 1500 g Wybierz kolumne z powyzszej tabeli,
Czas 2h53 2h58 3h03 ktéra odpowiada wadze pieczonego
Woda 270 ml 325ml 405 ml przez Ciebie chleba. Dodawaj do formy
Olej stonecznikowy 1%t 2t 2%k sktadniki w podanej kolejnosci: woda, olej
sel 1%14 2t 2%t stonecznikowy, s, cukier i mleko w proszku.
Cukier et 2t 2%t Nastepnie dodaj make oraz suszone drozdze.
Mieko w proszku 2t 2%t 3t Umies¢ forme w maszynie. Wybierz program
Spadflln el diitdbane B00ld &g 7500) 4, wage chleba oraz pozadany kolor skérki.
Drozdze piekarskie suche 171 1%t 2t

Wcisnij przycisk. Po zakoriczeniu programu
wylacz maszyne, wyciagnij forme i wyjmij z
niej chleb.
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Chleb z ziarnami

Woda 300 ml 405 ml 540 ml
Olej rzepakowy 2t 2%t 3%t
Miod 2t 2%t 3%t
Sol 1%t 2t 3t
Maka zytnia (T170) 2409 3309 4359
Maka razowa 24049 3309 4359
Drozdze piekarskie suche 2t 2%t 3%t
Siemig Iniane 759 1009 1359
Ziarna stonecznika 25g 309 459
Mak 159 209 309

Wybierz kolumne z powyzszej tabeli, ktéra odpowiada wadze pieczonego przez Ciebie
chleba. Dodawaj do formy sktadniki w nastepujacej kolejnosci: woda, olej rzepakowy,
miod i sél. Nastepnie wsyp obie maki oraz suszone drozdze. Umies¢ forme w maszynie.
Wybierz program 6, wage chleba oraz pozadany stopien zrumienienia skorki chleba.
Nacisnij wtacznik. Po ustyszeniu pierwszego sygnatu dzwiekowego (ok. 23 min.), dodaj
siemie Iniane, ziarna stonecznika oraz mak. Po zakofczeniu programu, wytacz maszyne,
wyciagnij forme oraz wyjmij z niej chleb.

Bezglutenowy chleb z serem

Woda 425 ml
Jaja 3
Olgj rodlinny 3t
Cukier krysztat 2t
Sol 1t
Maka ryzowa biata 2809
Maka ryzowa brazowa 1409
Odttuszczone mleko w proszku 3%t
Guma ksantanowa 3%t
Cebula suszona w ptatkach 1t
Mak 1t
Nasiona selera i suszony koperek 144
Starty ser cheddar 170g
Drozdze piekarskie suche 114

Patrz tabela. Dodawaj do formy sktadniki w podanej kolejnosci. Umies¢ forme w maszynie.
Wybierz program 9 oraz pozadany kolor skérki. Nacisnij wiacznik. Po zakoriczeniu programu,
wylacz maszyne, wyciagnij forme oraz wyjmij z niej chleb.



Chleb razowy petnoziarnisty

Woda

Olej stonecznikowy

Sol

Mleko w proszku
Specjalna maka chlebowa
Otreby

Drozdze piekarskie suche

Chleb z kwasami Omega 3

Woda

Jogurt naturalny

Olej rzepakowy

Melasa

Sol

Mleko w proszku
Specjalna maka chlebowa
Maka zytnia (T170)

Maka razowa

Kietki zbozowe w proszku
Drozdze piekarskie suche
Siemig Iniane

Ziarna stonecznika

Chleb bez soli

Woda

Olej stonecznikowy

Sok z cytryny

Specjalna maka chlebowa
Drozdze piekarskie suche
Ziarna sezamu

350 ml
Yt
1t
Tt
3209
160 g
2t

180 ml
125¢g
1t
2t
1%t
Yat
155¢g
2109
1109
209
3t
55¢g
409

320 ml
2t
1%
5209
1t
759

460 ml
Tt
144
1%t
4209
2109
22t

230 ml
1859
12t
3t
2t
1t
2009
2709
1409
309
4t
709
60g

430 ml
Yacs
2t
7009
1% 4
1009

600 ml
1t
2t
2t

550 g

2759
312t

295 ml
2509
2t
4t
2%t
2t
2559
3459
180¢g
409
5t
909
709

500 ml
1t
24

8409
2t
1209

Wybierz kolumne z powyzszej tabeli,
ktéra odpowiada wadze pieczonego
przez Ciebie chleba. Dodawaj do formy
sktadniki w nastepujacej kolejnosci: woda,
olej stonecznikowy, sél i mleko w proszku.
Nastepnie dodaj make, otreby oraz suszone
drozdze. Umies¢ forme w maszynie. Wybierz
program 6, wage chleba oraz pozadany kolor
skorki. Nacisnij wiacznik. Po zakorczeniu
programu wytacz maszyne, wyciagnij forme
i wyjmij z niej chleb.

Wybierz kolumne z powyzszej tabeli,
ktéra odpowiada wadze pieczonego przez
Ciebie chleba. Dodawaj do formy skfadniki
w nastepujacej kolejnosci: woda, jogurt
naturalny, olej rzepakowy, melasa, s6l i mleko
w proszku. Nastepnie wsyp wszystkie trzy
maki, kietki zbozowe w proszku i suszone
drozdze. Umies¢ foremke w maszynie. Wybierz
program 11, wage chleba oraz pozadany
stopief zrumienienia skorki. Naci$nij
wiacznik. Po ustyszeniu pierwszego sygnatu
dzwiekowego (czyli po ok. 34 min), mozna
dodac siemie Iniane i ziarna stonecznika. Po
zakoniczeniu programu wytacz maszyne,
wyciagnij forme i wyjmij z niej chleb.

Wybierz kolumne z powyzszej tabeli,
ktora odpowiada wadze pieczonego przez
Ciebie chleba. Dodawaj do formy sktadniki
w nastepujacej kolejnosci: woda, olej
stonecznikowy, sok z cytryny. Nastepnie wsyp
make, suszone drozdze oraz ziarna sezamu.
Umies¢ forme w maszynie. Wybierz program
10, wage chleba oraz pozadany stopien
zrumienienia skorki. Naci$nij wiacznik. Po
zakoniczeniu programu wytacz maszyne,
wyciagnij forme i wyjmij z niej chleb.



Chatka

Mleko 60 ml 80 ml 120 ml
Jaja 3 4 5
Masto pokrojone w drobna kostke 1409 2009 2309
Sol 121 2t 2t
Cukier 509 709 80g
Specjalna maka chlebowa 4309 5759 6709
Drozdze piekarskie suche 1+ 144 22t
Groszki czekoladowe (opcjonalnie) 1109 1509 170g

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 7, wage chatki oraz pozadany kolor skérki. Nacisnij wtacznik. Po ustyszeniu sygnatu
dzwiekowego (ok. 25 min.), mozna dodac groszki czekoladowe. Po zakonczeniu programu
wylacz maszyne, wyciagnij forme i wyjmij z niej chleb.

Chleb z przyprawami

Mleko 200 ml
Jaja 2
Cukier trzcinowy 100g
Sol Y2t
Mieszanka 4 przypraw 14
Soda oczyszczona* Y2t
Cynamon 14
Miéd 5009
Stopione masto 2009
Specjalna maka chlebowa 4009
Proszek do pieczenia 1 torebka

*dostepny w sklepie, na péice z solq

Patrz tabela. Whij do miski jajka, wsyp cukier trzcinowy, sél i soda oczyszczona. Ucieraj przez
5 min. Dodaj przyprawy, mleko, miéd i stopione masto. Wlej zaczyn do formy maszyny do
wypieku chleba. Wsyp obie maki oraz proszek do pieczenia. Umies¢ forme w maszynie.
Wybierz program 14 oraz pozadany stopien zrumienienia skorki. Nacisnij wigcznik. Po
zakonczeniu programu wyfacz maszyne, wyciagnij forme i wyjmij z niej chleb.




1 Chleb na mleku

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

Mieko 280 ml 315 ml 400 ml chleba. Dodawaj do foremki sktadniki
Masto 609 709 80g w podanej kolejnosci: mleko, miekkie
S6l 1% 2t 2%t masto, sol i cukier. Nastepnie dodaj make
Cukier 2%t 3t 3%t oraz suszone drozdze. Umies¢ foremke w
Specjalna maka chlebowa 4959 5559 7009 maszynie. Wybierz program 4, wage chleba
Drozdze piekarskie suche 2t 2t 2%t oraz pozadany stopien zrumienienia skorki.
Do wyboru (opcjonalnie): Nacis$nij wiacznik. Po ustyszeniu pierwszego
Rodzynki 609 709 g sygnatu dZzwiekowego (czyli po ok. 30
Owoce kandyzowane 609 709 80g min), mozna ewentualnie doda¢ rodzynki

lub kandyzowane owoce. Po zakoriczeniu
programu, wylacz maszyne, wyciagnij forme
oraz wyjmij z niej chleb.

Chleb na mleku

Rodzynki zamarynuj w wodzie lub biatym
alkoholu. Wybierz pozadang wage chleba

Mieko 100 ml 120 ml 205 ml i znajdZ odpowiednig kolumne w tabelce.
Jaja 2 3 4 Dodawaj do foremki sktadniki w nastepujacej
Masto 160 g 2109 2509 kolejnosci: mleko, jajka, miekkie masto,
ol 1t 1t 14t sol i cukier. Nastepnie dodaj make oraz
Cukier 709 g 1359 suszone drozdze. Umies¢ forme w maszynie.
Specjalna maka chlebowa 3909 5309 7959 Wybierz program 7, wage stodkiej butki
Drozdze piekarskie suche 2%t 3%t 44 oraz pozadany stopier zrumienienia skorki.
Migdaly cate 409 S0g 609 Naci$nij wiacznik. Po ustyszeniu pierwszego
Rodzynki 1103 1500 170G sygnatu dzwiekowego (czyli po ok.

25 min.), dodaj cate migdaty i zamarynowane
rodzynki. Po zakonczeniu programu, wytacz
maszyne, wyciagnij foremke oraz wyjmij z

niej chleb.
Keks
Jaja 5 Masto 2309
Cukier 1659 Maka miatka (typ 450) 3309
Cukier waniliowy 1 torebka Proszek do pieczenia 2%t
Sol 1sz. Rodzynki 759
Brazowy rum 1%t 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 brazowy rum, miekkie masto, make i proszek do pieczenia. Umies¢
forme w maszynie. Wybierz program 14 i pozadany stopien zrumienienia skorki. Nacisnij wtacznik. Po ustyszeniu
pierwszego sygnatu dzwiekowego (okoto 23 min.), dodaj rodzynki i owoce kandyzowane. Po zakonczeniu
programu wytacz maszyne, wyciagnij foremke oraz wyjmij z niej keks.



Bagietka ze sliwkami i orzechami

Woda 160 ml 290 ml
Cukier 1t 1%t
Sol %t 1t
Maka kukurydziana 259 459
Specjalna maka chlebowa 2009 3609
Maka zytnia (T170) 259 459
Drozdze piekarskie suche 3%t 1%t
Sliwki 459 80g
Orzechy wioskie 459 80g

Dodawaj do formy sktadniki w nastepujacej kolejnosci: woda, cukier i sol. 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 27 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 $ciereczka, przeznaczajac ja
do drugiego cyklu pieczenia. Podziel 1-wszg cze$¢ 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. Wtdz 3 sliwki w kazde naciecie.
Naci$nij ponownie wtacznik. Po ustyszeniu nastepnego sygnatu dzwiekowego (po 57 min.),
wyjmij bagietki i powtérz opisane wczesniej czynnosci, by rozpoczac drugi cykl pieczenia.
Po zakorczeniu kazdego cyklu pieczenia, pozostaw je do wystygniecia na kratce.

~ Bagietka z miodem
' i ptatkami owsianymi

Woda 175 ml 315ml
sol ¥t 144
Miéd 309 559
Specjalna maka chlebowa 2109 3809
Maka zytnia (T170) 409 709
Drozdze piekarskie suche %t 1%1
Ptatki owsiane 259 459

Dodawaj sktadniki do formy w nastepujacej kolejnosci: woda, miéd i sol. Nastepnie wsyp
oba rodzaje maki oraz drozdze suche. Umies¢ forme w maszynie. Wybierz program 1 oraz
pozadany stopier zrumienienia skorki i nacisnij wigcznik. Po ustyszeniu drugiego sygnatu
dzwiekowego (1 godz. 05 min.) otwdrz maszyne i wyjmij ciasto. Jezeli zdecydowates$/as
sie na wypiek 8 bagietek, podziel ciasto na 2 czeéci oraz przykryj jedna z nich $ciereczka,
przeznaczajac ja do drugiego cyklu pieczenia. Podziel 1-wszg czes¢ na 4 réwne czesci,
ktére uformujesz nastepnie w bagietki. Nawilz je woda przed obtoczeniem w ptatkach
owsianych, a nastepnie umies¢ je na stojaku do bagietek. Wykonaj wiele gtebokich nacie¢
za pomoca nozyczek i rozdziel czesci, by uzyskac wyglad ktosa. Nacisnij ponownie wigcznik.
Po ustyszeniu kolejnego sygnatu dzwiekowego (po 57 min.), wyjmij bagietki i powtérz
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 Maka zytnia (T170) 1259 2259
Cukier 1t 1%t Drozdze piekarskie suche 1t 1%t
Sol Yt 1%t Rodzynki 759 1359
Specjalna maka chlebowa 1259 2259

Dodawaj do formy sktadniki w nastepujacej kolejnosci: woda, cukier i sol. Nastepnie wsyp oba rodzaje maki oraz drozdze.
Umies¢ forme w maszynie. Wybierz program 1 oraz pozadany stopier zrumienienia skdrki i nacisnij wigcznik. Po ustyszeniu
pierwszego sygnatu dZzwiekowego (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 potéz jedna z nich pod Sciereczka, gdzie bedzie czekac na drugi cykl pieczenia. Podziel 1-wszg cze$¢ na 4 réwne kawatki,
z ktérych uformujesz bagietki, a nastepnie obtocz je w mace. Umie$¢ je na stojaku do bagietek. Ponacinaj watki ciasta na
catej dhugosci. Nacisnij ponownie wiacznik. Po ustyszeniu kolejnego sygnatu dzwiekowego (po 57 min.), wyjmij buteczki i
powtdrz opisang wczedniej operacje, by rozpoczac drugi cykl pieczenia. Na koniec kazdego cyklu pieczenia, pozostaw je do
schtodzenia na kratce.

Bagietka z otrebami

Woda 175 ml 315ml Specjalna maka chlebowa 150 g 2709
Cukier 1t 1%t Maka razowa 1009 1809
Sol Yt 1%t Otreby 8t 14¢
Masto 209 359 Drozdze piekarskie suche Yat 1%t

Dodawaj do formy sktadniki w nastepujacej kolejnoéci: woda, masto, cukier i sol. Nastepnie wsyp
oba rodzaje maki oraz drozdze. Umies¢ foremke w maszynie. Wybierz program 1, pozadany stopien
zrumienienia skorki oraz nacisnij wtacznik. Po ustyszeniu drugiego sygnatu dzwiekowego (po
1 godz. 05 min.) otw6rz maszyne i wyjmij ciasto. Jezeli zdecydowates/as sie na wypiek 8 bagietek, podziel ciasto na
2 czescii potdz jedna z nich pod $ciereczka, gdzie bedzie czekac na drugi cykl pieczenia. Podziel 1-wsza cze$¢ 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. Nacisnij ponownie wiacznik. Po ustyszeniu nastepnego sygnatu dzwiekowego (po 57 min.), wyjmij bagietki i
powtdrz opisang wczesniej operacje, by rozpoczac drugi cykl pieczenia. Po zakoriczeniu kazdego cyklu pieczenia, pozostaw
bagietki do wystygniecia na kratce metalowej.

Bagietka ze stoning, parmezanem i kolendra

Woda 135 ml 245 ml Drozdze piekarskie suche Yat 1%t
Sol ¥t 14t Kawatki wedzonej stoniny 359 659
Oliwa z oliwek Yt 1t Tarty parmezan 309 559
Cukier Vot 1t Swieza posiekana kolendra Vot 1t
Specjalna maka chlebowa 2059 3709

Przyrumieri kawatki stoniny na goracej patelni zapobiegajacej przywieraniu, odcedz i pozostaw do ostygniecia. Umies¢ w
formie po kolei nastepujace sktadniki: woda, sél, oliwa z oliwek, cukier. Nastepnie dodaj make oraz drozdze. Umies¢ forme w
maszynie. Wybierz program 1. Naci$nij wtacznik. Po ustyszeniu pierwszego sygnatu dzwiekowego (po 23 min.), dodaj kawatki
stoniny, parmezan oraz kolendre do ciasta. Po ustyszeniu drugiego sygnatu dzwigekowego (po 1 godz. 05 min.), otwdrz maszyne
i wyjmij ciasto. Jezeli zdecydowates/as sie na wypiek 8 bagietek, podziel ciasto na 2 czeéci i potéz jedna z nich pod $ciereczka,
gdzie bedzie czekac na drugi cykl pieczenia. Podziel 1-wsza cze$¢ na 4 réwne czesci, z ktorych uformujesz nastepnie bagietki.
Umiesc je na stojaku do bagietek i ponacinaj na catej dtugosci. Nacisnij ponownie wiacznik. Po ustyszeniu kolejnego sygnatu
dzwiekowego (po 47 min.), wyjmij bagietki i powtdrz opisang wczesniej operacje, by rozpocza¢ drugi cykl pieczenia. Po
zakonczeniu kazdego cyklu pieczenia, pozostaw bagietki do schtodzenia na kratce.



Ciabatta z orzechami
wtoskimi i serem gorgonzola PROG. 13

Waga 12509
Czas 1h15
Woda 450 ml
Oliwa z oliwek 5t
Sol 22t
Specjalna maka chlebowa 7609
Thuczone orzechy wtoskie 80g
Gorgonzola 100g
Drozdze piekarskie suche 22t

Dodaj do formy sktadniki w nastepujacej kolejnosci: woda, oliwa z oliwek, sdl, maka,
tluczone orzechy wtoskie, ser gorgonzola i drozdze. Umies¢ forme w maszynie. Wybierz
program 13 i naci$nij wiacznik. Po godzinie wytacz maszyne i wyjmij ciasto z formy. Posyp
stolnice maka i podziel ciasto na 8 czesci w ksztalcie buteczek. Przykryj je Sciereczky i
odstaw na godzine do wyros$niecia w temperaturze pokojowej. Nagrzej piekarnik do
temperatury 240°C (t. 8). Po nagrzaniu piekarnika zwilz kawatki ciasta oliwg. Wtéz je do
piekarnika razem z pojemniczkiem z wodg, by para nawilzyta powietrze w piekarniku. Piecz
przez 25 minut. Nastepnie wytéz do ostygniecia na metalowa kratke.

Mus jabtkowo - rabarbarowy PROG. 15

Waga 12009
Czas 1h30
Jabtka 6009
Rabarbar 600 g
Cukier 5t

Obierz jabtka i rabarbar, a nastepnie potnij je na kawatki. Wsyp owoce do formy maszyny.

Dodaj cukier. Umies¢ forme w maszynie. Wybierz program 15. Naci$nij wtacznik. Po

zakonczeniu programu wytacz maszyne i wyciaggnij forme.

r Porada: 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.



Ciasto do pizzy

Waga 1250¢ Dodawaj do formy sktadniki w nastepujacej
Czas 1h15 kolejnosci: woda, oliwa z oliwek i sdl.
Woda 450 ml Nastepnie dodaj make oraz suszone drozdze.
Oliwa z oliwek 2%t Umies¢ forme w maszynie. Wybierz program
sol 2%t 13. Nacisnij wtgcznik. Po zakonczeniu
Specjalna maka chlebowa 8009 programu wytacz maszyne i wyciagnij forme.
Drozdze piekarskie suche 2%t Ciasto jest gotowe.

Ciasto na swiezy makaron

Waga 12509 Dodawaj do formy sktadniki w nastepujacej
Czas 15 min kolejnoéci: maka, woda, jajka i sél. Umies¢
Specjalna maka chlebowa 8309 forme w maszynie. Wybierz program 16.
Woda 200 ml Nacisnij wiacznik. Po zakoriczeniu programu
Jaja 5 wyfacz maszyne i wyjmij forme. Ciasto jest
Sol 24 gotowe.

Konfitura pomaranczowa PROG. 15

Waga 12009
Czas 1h30
Pomararicze 7509
Cukier 7509
Do wyboru:

Pektyna 509
Sok z cytryny 50 ml

Pomararicze obierz ze skorki, potnij na kawatki i usuni pestki. Przygotowane owoce umies¢ w formie maszyny

do chleba. Dodaj cukier i pektyne. Umies¢ forme w maszynie. Wybierz program 15. Nacisnij wtacznik. Po

zakonczeniu programu wytacz maszyne i wyjmij forme.

r Porada: jesli nie uda Ci sie kupic pektyny, mozesz zamiennie uzy¢ soku z cytryny (50 ml), ktéra zawiera jq
naturalnie w duzych ilosciach. W takim wypadku radzimy wydtuzyc czas obrobki termicznej o 40 minut.
Do przygotowania musu wybieraj owoce sezonowe.




