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Uvod

Vénujte pozornost témto nékolika uvodnim strankdm, obsahuji informace diileZité pro sprdvné

pouZziti Vasich receptii.

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

Poznamky: Obilnd mouka typu 65 je rovnéz vhodna.

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

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

Susené drozdi (v kav. 12.) 1 1% 2 25 3 3% 4 4, 5

EKVIVALENTY MNOZSTVI/ S : : : :
HMOTNOSTI SUSENEHO, éusene: jrozvcil’(g) ; 4:/; 68 7222 29 1;)/2 ;2 130/2 15
CERSTVEHO A TEKUTEHO DROZDI: erstvé drozdi (g) 13 1 5 31 40 45
Tekuté drozdi (ml) 13 20 27 33 38 47 54 60 67
-

Jestlize pouzijete cerstvé drozdi, vyndsobte tfemi vdhové mnoZstvi
vyznacené pro susené drozdi.

CHLEB

Bochnik neni dostatecné
vykynuty: dodrzujte presné
mnozstvi predepsand pro kazdou
pfisadu, bud'je mnoZstvi mouky
prilis velké nebo chybi trochu
drozdi, vody nebo cukru. PFi
pfipravé tésta je tieba vse presné
navazit.

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

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

Rady & Doporuceni
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
prilis velké, lehce si pomoucnéte
ruce.

Tésto se trhd nebo jsou v ném
hrudky: v tomto pfipadé bylo

tésto pfilis dlouho zadélavano, je
tedy tfeba ho znovu zformovat do
bochdnku, nechat 10 minut odlezet
a zacit znovu.

Tésto je kompaktni: obsahuje
mozna pfilis mouky nebo jste tésto
pfilis dlouho vypracovavali.

Na zac¢atku hnéteni pridejte trochu
vody, nechte 10 minut odpocinout
a poté vypracujte do formy. Snazte
se pfitom tésto hnist co nejméné.



Zitny chléb z oblasti
Chiéb z dob Auvergne

Vv e -4 PROG 5 Hmotnost  750¢g 1000g 15009
n aS’c a lce : Cas 3h01 3h06 3h11
Voda 450ml  600ml 780 ml
sal 14kl 2kl 22 k.
Specialni chlebovad mouka 1509 2009 2609
Zitnd mouka (T170) 3759 500 g 6509
Susené drozdi ¥ k.l 1kl 1% k.l

' Zvolte pozadovanou hmotnost chleba a
- podivejte se do tabulky.
Nasypte do nadoby suroviny v nasledujicim

Zitny chléb z oblasti Auvergne pa

Ementdlovy chléb 2 sy 0
poradi: voda a sal.
(3 4 4 Nasledné pridejte obé mouky a susené drozdi.
Tradlcnl Chleb P5 Umistéte nadobu do pfistroje.
. , , Zvolte program 5, hmotnost chleba a pozadovanou barvu kdrky.

Ci bulovy chléb P5 Stisknéte tlagitko «spustit-zastavit.
Po skonceni programu vypnéte pfistroj, vyndejte nddobu a chléb
vyklopte.

Ementdlovy chléb

l'g ’&};\ \& PROG. 4 Hmotnost 7509  1000g 15009

Cas 2h53 2h58 3h03
Voda 240 ml 320 ml 480 ml
Bylinkova stl 1kl 1kl 12 k.
Specidlni chlebova mouka 3409 4509 6759
Susené drozdi 2kl 25kl 3%kl
Cukr Tkl 1kl 14kl
Kosticky ementélu 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 karky.

Stisknéte tlacitko «spustit-zastavit».

Pfi prvnim zazvonéni (po cca 30 min) pfidejte syr.

Po skonceni programu vypnéte pfistroj, vyndejte nddobu a chléb
vyklopte.




Tradicni chléb

Hmotnost 7509 1000g 15009
PROG. 5 Cas 3h01 3h06 3h11
Voda 340ml 450ml 585 ml
Sal 1% k.l 2kl 22 k.l
Specialni chlebova mouka 4909 6509 8459
Zitnd mouka (T170) 409 509 659
Susené drozdi Y k.. ¥ k.. 1kl

Zvolte pozadovanou hmotnost chleba a podivejte se do tabulky.
Nasypte do nddoby suroviny v nasledujicim poradi: voda a sal.
Nasledné pridejte obé mouky a susené drozdi. Umistéte nadobu
do pfistroje.

Zvolte program 5, hmotnost chleba a pozadovanou barvu karky.
Stisknéte tlacitko «spustit-zastavit».

Po skonceni programu vypnéte pfistroj, vyndejte nadobu a chléb
vyklopte.

Cibulovy chléb

Hmotnost 7509 1000g 15009
PROG. 6 Cas 3h06 3h11 3h16
Voda 190ml  255ml  380ml
Olej 2% pll. 3% pl. 5p.l.
Cukr 159 209 309
sal 2kl 2% k.l 3%kl
Specialni chlebova mouka 4809 6409 960 g
Susené drozdi 1kl 12 k.l 2% k.l
Cibule 1009 1309 2009

Zvolte pozadovanou hmotnost chleba a podivejte se do tabulky.
Nakréjejte cibuli na kosticky, nechte ji okapat a vychladnout.
Nasypte do nddoby suroviny v nasledujicim pofadi: voda, olej,
cukr, stl, mouka a drozdi. Umistéte nadobu do pfistroje. Zvolte
program 6, hmotnost chleba a pozadovanou barvu klrky.
Stisknéte tlacitko «spustit-zastavit». Pfi prvnim zazvonéni (po cca
25 min) zapracujte do tésta cibuli.

Po skonceni programu vypnéte pfistroj, vyndejte nadobu a chléb
vyklopte.




Klasicky

chléb

Bily chléb
Rychly chléb
Celozrnny chléb
Vesnicky chléb
Toastovy chléb

Bily chléb

Hmotnost 7509 1000g 15009
HE 5 Cas 3h01 3h06 3h11
Voda 315ml 420ml  540ml
sal 14kl 2kl 3kl
Cukr Ykl Tkl 1%kl
Speciélni chlebova mouka 5209 7009 900 g
Susené drozdi Tkl 1%kl 2kl
Na vybér:
Zelené olivy 909 1309 190¢g
Slanina 1509 2009 3009

Zvolte pozadovanou hmotnost chleba a podivejte
se do tabulky. Nasypte do nadoby suroviny v
nasledujicim poradi: voda, stil a cukr. Poté pfidejte
mouku a susené drozdi.

Umistéte nddobu do pfistroje. Zvolte program 5, hmotnost chleba
a pozadovanou barvu karky. Stisknéte tlacitko «spustit-zastavit».
Pfi prvnim zazvonéni (po cca 23 minutéch), pridejte dalsi suroviny
podle chuti.

Po skonceni programu vypnéte pfistroj, vyndejte nadobu a chléb
vyklopte.

Rychly chléb

PROG 8 Hmotnost 7509 1000g 15009

: Cas 1h28 1h33 1h38

Vlazné voda 300ml 400ml 600 ml
Olivovy olej 1% p.l. 2p.l. 3pl
Sal 1%kl 2kl 3kl
Cukr 1p.l. 1% p.l. 2pl.
Mléko v prasku 1% p.l. 2% pll. 3p.l
Specialni chlebova mouka 4809 640g 960 g
Susené drozdi 3kl 4kl 6 k.l

Nasypte do nadoby suroviny v nasledujicim
poradi: voda, slunec¢nicovy 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 karky.
Stisknéte tlacitko «spustit-zastavit».

Po skonceni programu vypnéte pfistroj, vyndejte nadobu a chléb
vyklopte.




Celozrnny chléb

Hmotnost 7509 1000g 15009
HLL 6 Cas 3h06 3h11 3h16
Voda 370ml 490ml  635ml
Slunecnicovy olej Yap.l. 1pl 1% pll.
sal 12kl 2kl 3kl
Cukr 1pl 2pl. 2pl.
MIléko v prasku 12 p.l. 2p.l. 2% pll.
Specialni chlebovéd mouka 1809 2409 3109
Celozrna mouka 3409 4609 5909
Sudené drozdi 1kl 1%kl 2kl

Zvolte pozadovanou hmotnost chleba a podivejte se do tabulky.
Nasypte do nadoby suroviny v néasledujicim poradi: voda,
slunec¢nicovy olej, stl, cukr a mléko v prasku.

Nasledné pridejte obé mouky a susené drozdi.

Umistéte nddobu do pfistroje. Zvolte program 6, hmotnost
chleba a pozadovanou barvu kiirky.

Stisknéte tlacitko «spustit-zastavit».

Po skonceni programu vypnéte pfistroj, vyndejte nadobu a chléb
vyklopte.

Vesnicky chléb

PROG 5 Hmotnost 7509 1000g 15009
: Cas 3h01 3h06 3h11
Voda 305ml 405ml  525ml
sal 1% k. 2kl 3kl
Cukr Yap.l. 1p.l 1% pll.
Speciélni chlebova mouka 4159 560 g 7259
Celozrna mouka 959 1309 1709
Susené drozdi 12kl 2kl 2%z k..
Na vybér:
Ofechy 1109 150g  225g
Liskové ofechy 1109 1109 1109

Zvolte pozadovanou hmotnost chleba a podivejte
se do vyse uvedené tabulky kvili mnozstvi
surovin. Nasypte do nadoby suroviny v nasledujicim poradi:
voda, sl a cukr. Nasledné pridejte obé mouky a susené drozdi.
Umistéte nddobu do pfistroje. Zvolte program 5, hmotnost
chleba a pozadovanou barvu kdrky.

Stisknéte tlacitko «spustit-zastavit». Pfi prvnim zazvonéni (po cca
23 min) pfidejte vlasské nebo liskové ofechy podle chuti.

Po skonceni programu vypnéte pfistroj, vyndejte nadobu a chléb
vyklopte.

PROG 4 Hmotnost 7509 1000g 15009
: Cas 2h53 2h58 3h03
Voda 270ml 325ml 405 ml
Slunecnicovy olej 1 p.l. 2pl. 2% pll.
Sal 12 k.l 2kl 2% k.
Cukr 1% pl. 2pl. 2% p.l.
MIéko v prasku 2pl. 2% pll. 3p.l.
Specialni chlebovad mouka 5009 6009 7509
Susené drozdi 12kl 1% k.l 2kl

Zvolte pozadovanou hmotnost chleba a podivejte
¥ se do tabulky. Nasypte do nadoby suroviny v
nasledujicim pofadi: voda, slune¢nicovy olej, sull,
cukr a mléko v prasku.

Nasledné pridejte mouku a susené drozdi. Umistéte nddobu do
pfistroje. Zvolte program 4, hmotnost chleba a pozadovanou
barvu kirky. Stisknéte tlacitko «spustit-zastavit».

Po skonceni programu vypnéte pfistroj, vyndejte nadobu a chléb
vyklopte.



Specialni
chléb

Seminkovy chléb

Chléb s vidkninou
Syrovy bezlepkovy chléb
Chléb omega 3

Chléb bez soli

Seminkovy chléb

Hmotnost 7509 1000g 15009
PG 6 Cas 3h06 3h11 3h16
Voda 300ml 405ml 540 ml
Repkovy olej 2p.l. 2%pl.  3%pl
Med 2p.l. 2%pl.  3%pl
Nil 14kl 2kl 3kl
Zitnd mouka (T170) 2409 3309 4359
Celozrnna mouka 2409 3309 4359
Susené drozdi 2kl 22kl 3%kl
Lnénd seminka 759 100g 1359
Slune¢nicové seminka 259 309 459
Seminka maku 159 209 309

Zvolte pozadovanou hmotnost chleba a podivejte

se do tabulky. Nasypte do nddoby suroviny v nasledujicim poradi:
voda, fepkovy olej, med a stil. Poté pidejte obé mouky a susené
drozdi. Umistéte nadobu do pfistroje.
Zvolte program 6, hmotnost chleba a pozadovanou barvu karky.
Stisknéte tlacitko «spustit-zastavit». Pfi prvnim zazvonéni (po cca
23 minutdch) pridejte cernd Inénd seminka slunec¢nicova seminka
a seminka maku. Po skonceni programu vypnéte pfistroj, vyndejte
nadobu a chléb vyklopte.

Chléb s vidkninou

Hmotnost 7509 1000g 15009
PROG. 6 Cas 3h06 3h11 3h16
Voda 350ml  460ml 600 ml
Slunecnicovy olej Yapll. Yapll. 1pl
sal Tkl 14kl 2kl
Mléko v prasku 1p.l. 1%2p.l. 2p.l.
Speciélni chlebova mouka 3209 4209 5509
Jemné otruby 160 g 2109 2759
Sudené drozdi 2kl 22kl 3%kl

Zvolte pozadovanou hmotnost chleba a podivejte
se do tabulky.

Nasypte do nadoby suroviny v nasledujicim
pofadi: voda, slunec¢nicovy olej, stil a mléko v
prasku. Nasledné 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.




Syrovy bezlepkovy chléb

Hmotnost 10009
PG 9 Cas 2h11
Voda 425 ml
Vejce 3
Rostlinny olej 3pl
Cukr krystal 2p.l.
sal 1kl
Bila ryzova mouka 2809
Tmava ryzova mouka 1409
PInotu¢né mléko v prasku 3% pl.
Xanthanova guma 3%a k..
Dehydratované cibulové viocky 1kl
Seminka maku 1kl
Susend celerova a koprova seminka 12kl
Strouhany cheddar 1709
Sudené drozdi 1kl

Podivejte se do tabulky. Nasypte do nadoby suroviny v
uvedeném poradi. Umistéte nadobu do pfristroje.

Zvolte program 9 a pozadovanou barvu kurky.

Stisknéte tlacitko «spustit-zastavit». Po skonceni programu
vypnéte pfistroj, vyndejte nddobu a chléb vyklopte.

Chléb omega 3

Hmotnost 7509 1000g 15009 Hmotnost 7509 1000g 15009

PROG. 1 1 Cas 3h11 3h16 3h21 PROG. 1 0 Cas 3h01 3h06 3h11
Voda 180ml - 230ml 295ml Voda 320ml 430ml 500 ml
Bily jogurt 1259 1859 2509 P | |
Repkovy olej 1pl 1% p.l. 2pl. SI'un'ecmc’on‘)'/ olej /12 Pl vapl. 1pl.
Melasa 2pl. 3pl. 4pl. Citrénové stava 1% k. 2kl 2kl
Sal 1%kl 2kl 2% k. Specialni chlebova mouka 5209 7009 8409
Miéko v prasku vapl. Tpl 2pl. Susené drozdi Tkl 1%kl 2kl
Speciélni chlebova mouka 1559 2009 2559 . .
Rezna mouka (T170) 210g  270g 345 Sezamova seminka 759 100g 1209
Celozrnna mouka 1109 1409 1809 .
Pudr z obilnych kliekd 20g 309 409 Zvolte pozadovanou hmotnost chleba a
Sugené drozdi 3kl 4kl 5k podivejte se do tabulky.
Lnénd seminka 559 709 %09 Nasypte do nddoby suroviny v néasledujicim
Slunecnicova seminka 409 609 709

porfadi: voda, slunec¢nicovy olej, citrénova
stava. Nasledné pridejte mouku, susené drozdi
a sezamova seminka. Umistéte nddobu do pfistroje. Zvolte
program 10, hmotnost chleba a poZzadovanou barvu kdrky.
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 nasledujicim poradi: voda, bily
jogurt, repkovy olej, melasa, stl a mléko v prasku. Nasledné
pridejte tfi mouky, pudr z obilnych klick(i a susené drozdi.
Umistéte nadobu do pfistroje. Zvolte program 11, hmotnost
chleba a pozadovanou barvu karky. Stisknéte tlacitko «spustit-
zastavit». Pfi prvnim zazvonéni (po cca 34 minutéch) pridejte
Inéna seminka a slunec¢nicovéa seminka. Po skonceni programu
vypnéte pfistroj, vyndejte nadobu a chléb vyklopte.



Sladké

variace

Briosky

Mlécny bochdnek
Pernik

Kugelhopf

Kola¢c

Briosky

Hmotnost 750¢g 1000g 15009

PROG. 7 Cas 3h15 3h20 3h25
Mléko 60 ml 80 ml 120 ml
Vejce 3 4 5
Mésle nakrajené na 1409 200g 230g
kosticky
Sal 12 k. 2kl 2kl
Cukr 509 709 809
Speciélni chlebova mouka 4309 5759 6709
Susené drozdi 1kl 12 k. 2% k.l
(Cn"ek';’;i?::;”"ka 110g 1509  170g

Zvolte pozadovanou hmotnost chleba a
podivejte se do tabulky. Nasypte do nadoby suroviny v
nasledujicim poradi: mléko, vejce, zméklé maslo, sdl a cukr.
Nasledné pfidejte mouku a susené drozdi. Umistéte nadobu do
pfistroje. Zvolte program 7, hmotnost briosky a pozadovanou
barvu klrky. Stisknéte tlacitko «spustit-zastavit». Pfi zazvonéni
(po cca 25 minutach) pfidejte podle chuti cokolddova zrnka.

Po skonceni programu vypnéte pfistroj, vyndejte nddobu a chléb
vyklopte.

Mlécény bochdnek

PROG 4 Hmotnost  750¢g 1000g 15009
. Cas 2h53 2h58 3h03
Miéko 280ml  315ml 400 ml
Maslo 609 709 809
sal 1%kl 2kl 2% k..
Cukr 2%pll. 3p.l. 3% pl.
Specialni chlebova mouka 4959 5559 7009
Susené drozdi 2kl 2kl 22 k.
Na vybér (nepovinné):
Rozinky 609 709 809
Kandované ovoce 609 709 809

Zvolte pozadovanou hmotnost bochanku a
podivejte se do tabulky. Nasypte do nadoby
suroviny v nasledujicim poradi: mléko, zméklé maslo, sdl a cukr.
Nasledné pridejte mouku a susené drozdi. Umistéte nadobu do
pfistroje. Zvolte program 4, hmotnost bochdnku a pozadovanou
barvu kdrky. Stisknéte tlacitko «spustit-zastavit». Pfi prvnim
zazvonéni (po cca 30 minutéch), ptidejte podle chuti rozinky
nebo kandované ovoce. Po skonéeni programu vypnéte pfistroj,
vyndejte nddobu a vyklopte bochanek.




Pernik

Hmotnost 10009
proc. 14 ¢ 2hos

Cas

Mléko 200 ml
Vejce 2
Tmavy cukr 100g
sul Vakl.
Smés 4 koreni Tkl
Jedld soda* Vakl.
Skotice Tkl
Med 5009
Rozpusténé méslo 2009
Speciélni chlebovd mouka 4009
Prések do peciva 1 sacek

*k dostdni v oddéleni soli

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

Uzite¢nd rada: pokud chcete mit pernik dobfe propeceny, miizete
jej na konci programu nechat jesté 10 az 20 minut v pekdrné a
teprve poté jej vyklopit.

Kugelhopf

Hmotnost 7509 1000g 15009

- - Cas 3h15 3h20 3h25
Miléko 100ml 120ml 205 ml
Vejce 2 3 4
Méslo 1609 2109 2509
Sal 1kl 1kl 1%kl
Cukr 709 9049 1359
Specialni chlebovad mouka 3909 53049 7959
Celé mandle 409 509 609
Rozinky 1109 1509 1709

Namocte rozinky do vody nebo do bilého
«u. alkoholu. Zvolte pozadovanou hmotnost babovky
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
babovky a poZzadovanou barvu kdrky. Stisknéte tlacitko «spustit-
zastavit».
PFi prvnim zazvonéni (po cca 25 minutach), pfidejte celé mandle
a marinované rozinky. Po skonceni programu vypnéte pfistroj,
vyndejte nadobu a chléb vyklopte.

Hmotnost 10009
rroc. 14 . 2hos

Cas
Vejce 5
Cukr 1659
Vanilkovy cukr 1 sacek
Spetka soli
Tmavy rum 12 p.l.
Maslo 2309
Sypkéa mouka (typ 45) 3309
Prasek do peciva 22 k.
Rozinky 759
Kandované ovoce 759

V mise rozklepnéte vejce, ptidejte cukr, vanilkovy
cukr a stl. Slehejte po dobu 5 minut. Vlijte pfipravu
do nddoby pekarny. Pfidejte tmavy rum, zméklé maslo, sypkou
mouku a prasek do peciva. Umistéte nddobu do pfistroje. Zvolte
program 14 a pozadovanou barvu kdrky. Stisknéte tlacitko
«spustit-zastavit». Pfi prvnim zazvonéni (po 23 min.) pfidejte
rozinky a kandované ovoce. Po skonc¢eni programu vypnéte
pfistroj, vyndejte nadobu a kolac vyklopte. Uzite¢nd rada: pokud
madte radéji dobre propeceny kold¢, muzZete jej po skonceni
programu nechat dalsich 10 minut v pekdrné a teprve poté jej
vyklopit.

=



Bagety a

housky

Bageta z jemnych otrub

Bageta z jemnych otrub

Medovd bageta
s ovesnymi vlockami P12

Bageta se svestkami
a vlasskymi orechy P13
Bochdnky s rozinkami P13

Bageta se spekem,
parmezdnem a koriandrem P13

-I 4 baget 8 baget
PROG. Cas 2h02 2h59
Voda 175 ml 315ml
Cukr 1kl 1% k.
sal k. 1%kl
Maslo 209 359
Specialni chlebova mouka 1509 2709
Celozrnna mouka 1009 1809
Jemné otruby 8p.l 14pl.
Susené drozdi Y k.l 12 k.l

Nasypte do nadoby suroviny v nasledujicim pofadi:
voda, maslo, cukr a sul. Poté pfidejte obé mouky a
susené drozdi. Umistéte nddobu do pfistroje. Zvolte
program 1, pozadovanou barvu kurky 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 3isky a jednu
zabalte do utérky a nechte ji na 2. varku. 1. $iSku rozdélte na 4 stejné
velké ¢asti, které vytvarujte do tvaru bagety. Nez je obalite v jemnych
otrubdach, navlhcete je. PoloZte je na pecici miizku «specialné pro
bagety». Nafiznéte 3isky po celé délce.

Stisknéte tlacitko «spustit-zastavit». Pfi dalSim zazvonéni (po
57 minutéch) vyndejte bagety a cely postup opakujte a dejte péct
2. varku. Po kazdém peceni nechte vychladit na mfizce.

Medovd bageta
s ovesnymi vliockami

\H

4 baget 8 baget
PROG. T cas 2h02 2h59
Voda 175 ml 315ml
sal 3kl 1% k.l
Med 309 559
Specialni chlebova mouka 210g 3809
Zitnd mouka (T170) 409 709
Susené drozdi Y k.l 12kl
Ovesné vlocky 259 459

Nasypte do nadoby suroviny v nasledujicim poradi:
voda, med a sul. Nasledné pridejte obé mouky a
drozdi. Umistéte nadobu do pristroje. Zvolte program
1, pozadovanou barvu kurky a stisknéte tlacitko
«spustit-zastavit». Pfi druhém zazvonéni po 1h05)
oteviete pfistroj a vyndejte tésto. Pokud jste se
rozhodli pripravit 8 baget, rozdélte tésto na 2 Sisky a
jednu zabalte do utérky a schovejte na 2. vérku.

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
poradné nafiznéte ndizkami a roztahnéte konce, tvar se bude podobat
klasu. Stisknéte tlacitko «spustit-zastavit». P¥i 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.




Ba?ega se svestkami
a vlasskymi orechy

1 4 baget 8 baget
PROG. Cas 2h02 2h59
Voda 160 ml 290 ml
Cukr 1pl 1% p.l.
sal 3kl 1% k..
Kukufi¢na krupice 259 459
Specialni chlebové mouka 2009 3609
Zitna mouka (T170) 259 45¢g
Susené drozdi ¥a k.l 12 k.
Svestky 459 80g
Orechy 459 809

Nasypte do nadoby suroviny v nasledujicim poradi: voda, cukr a sdil.
Poté pridejte mouku a drozdi. Umistéte nadobu do stroje.

Zvolte program 1 a pozadovanou barvu karky.

Stisknéte tlacitko «spustit-zastavit».

Pfi prvnim zazvonéni (po cca 27 minutach), pfidejte do tésta ofechy.
Pfi druhém zazvonéni (po 1h05) oteviete pekarnu a vyndejte tésto.
Pokud jste se rozhodli pfipravit 8 baget, rozdélte tésto na 2 3isky a
jednu zabalte do utérky a schovejte na 2. varku.

Rozdélte 1. $iSku na 4 stejné casti, které vytvarujete do podoby baget.
Navlhcete je a poté je obalte v kukufi¢né krupici.

Polozte je na pecici mfizku «specidlné pro bagety». Nafiznéte Sisky
po celé délce. Do kazdého zéarezu dejte 3 Svestky. Stisknéte tlacitko
«spustit-zastavit». Pfi pfistim zazvonéni (po 57 minutéch) vyndejte
bagety a cely postup opakujte a dejte péct 2. varku. Po kazdém
peceni nechte vychladit na mrizce.

Bochdnky s rozinkami

1 4 bochanki 8 bochankt
PROG. Cas 2h02 2h59
Voda 165 ml 300 ml
Cukr 1p.l 12 p.l.
Sal 3kl 1%kl
Specilni chlebova mouka 1259 2259
Zitnd mouka (T170) 125¢g 2259
Susené drozdi 1kl 12kl
Rozinky 759 1359

Nasypte do nadoby suroviny v nasledujicim poradi:
voda, cukr a stl. Poté pridejte obé mouky a drozdi.
" Umistéte nadobu do pfistroje.

| Zvolte program 1 a pozadovanou barvu kurky.
Stisknéte tlacitko «spustit-zastavit».
Pfi prvnim zazvonéni (po cca 23 minutach), pfidejte
do tésta rozinky. Pfi druhém zazvonéni (po 1h05)
otevfete pfistroj 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 «specidlné pro bagety». Nafiznéte $isky po
celé délce. Stisknéte tlacitko «spustit-zastavit».
P¥i pfistim zazvonéni (po 57 minutach) bochanky vyndejte z trouby
a opakujte predchozi postup a dejte péct 2. varku. Na konci peceni
nechte vychladit na mfizce.

Bageta se spekem,
parmezdnem a koriandrem

; ; 4 baget 8 baget

B 4 proc. 1 Cas 2h02 2h59

s £ “Voda 135ml 245 ml
sal 3kl 12kl
Olivovy olej Yapl. 1p.l
Cukr Yap.l. 1p.l
Specialni chlebovad mouka 2059 3709
Susené drozdi Y k.l 12kl
Uzena slanina 359 659
Strouhany parmezan 309 559
Cerstvy strouhany koriandr Y2p.l. 1p.l.

Osmahnéte slaninu v horké nepfilnavé panvi, nechte
vykapat a vychladnout. Vsypte do nddoby suroviny

% v nasledujicim poradi: voda, sUl, olivovy olej, cukr.
: Nasledné pridejte mouku a drozdi. Umistéte nadobu do
pristroje. Zvolte program 1. Stisknéte tlacitko «spustit-zastavit». Pfi prvnim
zazvonéni (po 23 minutéch) pfidejte slaninu, parmezan a koriandr. Pi
druhém zazvonéni (po 1Th19) oteviete pekarnu a vyndejte tésto. Pokud
jste se rozhodli pripravit 8 baget rozdélte tésto na 2 $isky a jednu zabalte
do utérky a nechte na 2. vérku. Rozdélte 1. isku na 4 stejné césti, které
vytvarujete do podoby baget. PoloZte je na pecici miizku «specialné pro
bagety» a nafiznéte 3isky po celé délce. Stisknéte znovu tlacitko «spustit-
zastavit». Pii pfistim zazvonéni (po 47 minutach) bagety vyndejte z trouby
a opakujte predchozi postup a dejte péct 2. varku. Na konci peceni nechte
vychladit na mfizce.




Co
dalsiho

Ciabatta s ofechy a
gorgonzolou

Kompot z jablek a rebarbory p12
Tésto na pizzu

Cerstvé téstoviny
Pomerancovd marmeldda

Ciabatta s ofechy a
gorgonzolou

x

LR Hmotnost 12509
S - PROG. 13 Cas 1h15
. Voda 450 ml
Olivovy olej 5pl
sal 22 k.l
Specialni chlebova mouka 7609
Drcené vlasské ofechy 80g
Gorgonzola 1009
Susené drozdi 2% k.

P12

| Nasypte do nddoby suroviny v nasledujicim
poradi: voda, olivovy olej, stl, mouka, nadrcené
vlasské orechy, gorgonzola a drozdi.

P13 Umistéte nddobu do pfistroje. Zvolte program 13.
Stisknéte tlacitko «spustit-zastavit». Po hodiné vypnéte pekarnu
P13 a vyndejte tésto z nadoby.
Pracovni desku vysypte moukou a rozdélte tésto na 8 Sisek
P13 ve tvaru bochankd. Prikryjte je utérkou a nechte je kynout

1 hodinu pfi pokojové teploté. Predehfejte troubu na 240°C
(th. 8). Jakmile je trouba horka, potiete Sisky olivovym olejem
pomoci maslovacky. Dejte do trouby spolu s nddobou s vodou,
kterd zvlh¢i troubu. Pecte 25 minut. Nechte vychladit na mfizce.

Kompot
z jablek a rebarbory

Hmotnost 12009

. proG. 15 ¢, Th30
o bl 6009
s ﬂ Rebarbora 6009
_"‘ J _ Cukr 5p.l.

y . Oloupejte jablka a rebarboru, nakrajejte na
~% | kousky.

Nasypte ovoce do nddoby pekarny. Pridejte cukr.

Umistéte nddobu do pfistroje. Zvolte program 15.

Stisknéte tlacitko «spustit-zastavit».

Po skonceni programu vypnéte pfistroj, vyndejte

nadobu.

" Uzite¢nd rada: prizpusobte krdjeni ovoce tomu,

zda chcete radéji kompot s nebo bez kouskd, pri stredné hrubém

krdjeni vdm po vareni ziistanou kousky.

P¥i pFipravé kompottii volte sezénni ovoce.




Tésto na pizzu

Hmotnost 12509
proc. 13 .. -
Voda 450 ml
Olivovy olej 2% pll.
sal 22 k..
Speciélni chlebova mouka 800 g
Susené drozdi 25 k.

Nasypte do nddoby suroviny v nasledujicim poradi:

voda, olivovy olej a sull.

Nasledné pridejte mouku a susené drozdi.

Umistéte nadobu do pfistroje.

Zvolte program 13.

Stisknéte tlacitko «spustit-zastavit».

Po skonceni programu vypnéte pfistroj, vyndejte nadobu.
Tésto je pripraveno k pouziti.

Pomerancova
erstvé téstoviny marmeldda

v

Hmotnost 12509 Hmotnost 12009
PROG. 1 6 Cas 15 min PROG. 1 5 Cas 1h30
Specialni chlebovad mouka 8309 Pomerance 7509
Voda 200 ml Cukr 7509
Vejce 5 Na vybér:
Sal 12kl Pektin 509
Citronova Stava 50 ml

' Nasypte do nadoby suroviny v nasledujicim
| poradi: mouka, voda, vejce a sul.

Umistéte nadobu do pfistroje. Zvolte program 16.
. Stisknéte tlacitko «spustit-zastavit».

Oloupejte pomerance, nakrajejte je na kousky,
odstrante pecky. Nasypte nakrajené ovoce do
2 nadoby pekarny. Pfidejte cukr a pektin.

, Po skonceni programu vypnéte pfistroj, vyndejte Umistéte nadobu do pfistroje. Zvolte program 15.
frcs nf’)dok')u. i o Stisknéte tlacitko «spustit-zastavit».

Tésto je pfipraveno k pouZiti. Po skonéeni programu vypnéte pfistroj, a vyndejte
nadobu. Uzite¢na rada: pokud neseZenete pektin, mizete jej
nahradit citronovou $tavou (cca 50 ml); toto ovoce je pfirozené
bohaté na pektin. V tomto pfipadé vam doporucujeme péct o
40 minut déle. Pfi pfipravé marmelad volte sezénni ovoce.




Cudzokrajné chleby
Klasicky chlieb

Specidlne chleby
Sladké chute
Bagety a zemle




|

SK

Uvod

Venujte pozornost tymto niekolkym tvodnym strankam, obsahuju informdcie délezZité pre sprdvne

pouzitie Vasich receptov.

Muka: muka na pripravu vasho chleba (okrem nevhodnych typov presne uvedenych v recepte) je k dispozicii pod réznymi
oznaceniami: pseni¢na muka (T55), Specidlna chlebova muka, chlebovd muka na pripravu bieleho chleba, biela muka.
Upozornenie: PSeni¢na muka typu 65 je tiez vhodny typ muky.

Pekdrske droZdie: existuje v niekolkych formach: cerstvé v malych kockach, susené aktivne, ktoré je nutné zaliat vodou,
susené instantné alebo tekuté. Je preddvané v hypermarketoch (pekdrstva alebo oddelenie erstvych vyrobkov), ale
mozete ho rovnako kupit u Vasho pekara.

Ak pouzijete Cerstvé drozdie, nezabudnite ho medzi prstami rozdrobit, aby sa lahsie rozpustilo.

EKVIVALENTY MNOZSTVA/ Susené drozdie (vkav.1z) 1 "% 2 2% 3 3% 4 4% 5
HMOTNOSTI SUSENEHO, Susené drozdie (g) 3 4, 6 72 9 10% 12 13% 15
CERSTVEHO A TEKUTEHO Cerstvé drozdie (g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
DROZDIA: Tekuté drozdie (ml) 13 20 27 33 38 47 54 60 67

i

Ak pouzijete Cerstvé droZdie, vyndsobte tromi vdhové mnozZstvd

vyznacené pre susené droZdie.

CHLIEB

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

Bochnik klesol: mnoZstvo vody
alebo drozdia moze byt prilis velké,
znizte mnozstvo a dbajte na to, aby
voda nebola prilis tepla.

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

Rady a tipy
BAGETY A ZEMLE

Cesto je tuhé a zle sa tvaruje: bolo
pravdepodobne dlho zardbané
alebo v nom nie je dost vody.

V tomto pripade cesto znova
sformujte do bochnika, nechajte
10 minut odlezat a zacnite znovu.

Cesto je prilis lepkavé a tazko sa

formuje: mnozstvo vody je prilis
velké, [ahko si pomucte ruky.

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

Muika je hustd: 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;j.



Chlieb z auvergnatskej raze

Hmotnosti 7509 1000g 15009

Cudzokrajné

PROG. 5 Casovéintervaly ~ 3h01 3h06 3h11
Ch |eby Voda 450ml 600ml 780 ml
Sol 1%kl 2kl 22kl
Speciélna chlebova muka 1509 2009 2609
Razna muka (T170) 3759 5009 6509
Susené pekarske drozdie ¥ k.l 1kl 1% k.l

* Vyberte si hmotnost chleba a preneste ho na stol.
~ Pridajte do misky vsetky prisady v tomto poradi:
voda a sol.

Chlieb z auvergnatskej raze

Chlleb s ementalom Potom pridajte obidva typy muky a susené
. . drozdie.
Stredoveky recept na chlieb Vioste misku do pristroja.
. . » Zvolte program ¢. 5, hmotnost chleba a zelanu farbu korky.
Chlieb s cibulou Stlacte tlacidlo chodu/zastavenia.
Na konci programu vypnite pristroj, vyberte nddobu a vyklopte
chlieb.

Chlieb s ementalom

l'g ’&};\ \& PROG. 4 Hmotnosti 7509  1000g 15009

Casovéintervaly ~ 2h53 2h58 3h03

Voda 240 ml 320 ml 480 ml
Sol' aromatizovand bylinkami 1kl 1kl 12 k.
Speciélna chlebova mika 3409 4509 6759
Susené pekarske drozdie 2kl 2% k.l 3% k.l
Cukor Tkl 1kl 14kl
Emental 1159 1509 2259

Vyberte si hmotnost chleba a preneste ho na stél.
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 tla¢idlo 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

Hmotnosti 750 1000 1500
PROG. 5 Casové intervaly 3h0? 3h06g 3h1 1g
Voda 340ml 450ml 585 ml
Sol 12 k.l 2kl 22 k.l
Speciélna chlebova muka 490¢g 6509 845¢g
Razna muka (T170) 409 509 659
Susené pekarske drozdie Y k.. ¥ k.. 1kl

Vyberte si hmotnost chleba a preneste ho na stol.

Pridajte do misky vsetky 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 nadobu a vyklopte
chlieb.

Chlieb s cibulou

Hmotnosti 7509 1000g 15009
PROG. 6 (asovéintenaly ~ 3h06 3h11 3h16
Voda 190ml  255ml  380ml
Olej 2% pll. 3% pl. 5p.l.
Cukor 159 209 309
Sol 2kl 22 k.l 3%kl
Specilna chlebova mika 4809 6409 960 g
Susené pekarske drozdie 1kl 12 k.l 2% k.l
Cibula 1009 1309 2009

Vyberte si hmotnost chleba a preneste ho na stol.

Rozrezte cibulu na malé kusky, nechajte ich odkvapkat
a vychladnut. Pridajte do misky vsetky prisady v tomto poradi:
voda, olej, cukor, sol, muku a drozdie. Vlozte misku do pristroja.
Zvolte program ¢. 6, hmotnost chleba a Zzelanu 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.




Klasicky

Biely chlieb

Hmotnosti 7509 1000g 15009

o PROG. 5 Casovéintervaly ~ 3h01 3h06 3h11
Chlleb Voda 315ml 420ml  540ml

Sol 14kl 2kl 3kl

Cukor Y2kl 1kl 14kl

Specialna chlebova muka 5209 7009 900 g

Susené pekarske drozdie Tkl 1%kl 2kl

Q o Podla vyberu:

Blely Ch Ileb Zelené olivy 9049 1309 1909
Kusky slaniny 1509 2009 3009

Rychly chlieb
, . Vyberte si hmotnost chleba a preneste ho na stol.
Celozrnny chlieb Pridajte do misky vietky prisady v tomto poradi:

voda, sol'a cukor. Potom pridajte muku a susené

Sedliacky chlieb drozdie. o . ,
Vlozte misku do pristroja. Zvolte program ¢. 5, hmotnost chleba a
Sen dViéovy Chlleb zelanu farbu kérky. Stlacte tlacidlo chodu/zastavenia.

Pri prvom pipnuti (priblizne po 23 minutach), ak budte chciet,
mozete pridat dodatocné prisady.

Na konci programu vypnite pristroj, vyberte nddobu a vyklopte
chlieb.

Rychly chlieb

PROG 8 Hmotnosti 7509 1000g 15009

: Casovéintervaly ~ 1h28 1h33 1h38

Vlazné voda 300ml 400ml 600 ml
Olivovy olej 1% p.l. 2p.l. 3pl
Sol 1%kl 2kl 3kl
Cukor 1pl 1% pl. 2pl.
Susené mlieko 1% p.l. 2% pll. 3p.l
Specialna chlebova muka 4809 640g 960 g
Susené pekarske drozdie 3kl 4kl 6 k.l

Pridajte do misky vsetky prisady v tomto poradi:
voda, slne¢nicovy olej, sol, cukor a susené mlieko.
Potom pridajte muku a susené drozdie.

Vlozte misku do pristroja.

Zvolte program ¢. 8, hmotnost chleba a zelanu farbu korky.
Stlacte tla¢idlo chodu/zastavenia.

Na konci programu vypnite pristroj, vyberte nddobu a vyklopte
chlieb.




Celozrnny chlieb

Hmotnosti 7509 1000g 15009
PROG. 6 Casovéintervaly 306 3h11 3h16
Voda 370ml 490ml  635ml
SInecnicovy olej Yap.l. 1pl 1% pll.
Sol 12kl 2kl 3kl
Cukor 1pl 2pl. 2pl.
Susené mlieko 12 p.l. 2p.l. 2% pll.
Specialna chlebova muka 1809 2409 3109
Celozrmna muka 3409 4609 5909
Susené pekarske drozdie 1kl 1% k.l 2kl

Vyberte si hmotnost chleba a preneste ho na stol. Pridajte do
misky vsetky prisady v tomto poradi: voda, sine¢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 nadobu a vyklopte
chlieb.

Sedliacky chlieb

Hmotnosti 7509 1000g 15009
PROG. 5 Casovéintervaly ~ 3h01 3h06 3h11
Voda 305ml 405ml  525ml
Sol 1% k. 2kl 3kl
Cukor Yap.l. 1p.l 1% pll.
Specialna chlebova muka 4159 560 g 7259
Celozrnna muka 959 1309 1709
Susené pekarske drozdie 12kl 2kl 2% k.l
Podla vyberu:
Orechy 1109 1509 2259
Lieskové oriesky 1109 1109 1109

Vyberte si hmotnost chleba a preneste ho na stol
s prislusnymi prisadami so spravnou hmotnostou.
Pridajte do misky vsetky prisady v tomto poradi: voda, sol'a cukor.
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. Pri prvom pipnuti
(priblizne po 23 minutach), ak budte chciet, méZzete pridat orechy
alebo lieskové oriesky.

Na konci programu vypnite pristroj, vyberte nddobu a vyklopte
chlieb.

Hmotnosti 7509 1000g 15009

PROG. 4 Casovéintervaly ~ 2h53 2h58 3h03
Voda 270ml 325ml 405 ml
SInecnicovy olej 1 p.l. 2pl. 2% pll.
Sol 1%kl 2kl 22kl
Cukor 1% pl. 2pl. 2% p.l.

Susené mlieko 2pl. 2% pll. 3p.l.
Speciélna chlebova muka 5009 6009 7509
Susené pekarske drozdie 12kl 1% k.l 2kl

Vyberte si hmotnost chleba a preneste ho na stol.
¥ Pridajte do misky vietky prisady v tomto poradi:
voda, sinec¢nicovy olej, sol, cukor a susené mlieko.
Potom pridajte muku a susené drozdie. Vlozte
misku do pristroja. Zvolte program ¢. 4, hmotnost chleba a Zelanu
farbu korky. Stlacte tla¢idlo chodu/zastavenia.

Na konci programu vypnite pristroj, vyberte nddobu a vyklopte
chlieb.



Chlieb s rascou

Specidlne

Hmotnosti 7509 1000g 15009

PROG. 6 Casovéintervaly ~ 3h06 3h11 3h16

Ch |eby Voda 300ml 405ml  540ml

Repkovy olej 2p.l. 2% pll. 3% pl.

Med 2p.l. 2%pl.  3%pl

Sol 1%kl 2kl 3kl

. Razna muka (T170) 2409 3309 4359
ChllEb srascou P22 Celozrna muka 2409 3309 4359
Susené pekarske drozdie 2 k. 2% k.l 3% k.l

Chlieb s vidkninou P22 Lanové semens 759 100g  135g
. . SInecnicové semend 259 309 459
Chlieb so syrom bez gluténu p23 Mak 159 203 309

Vyberte si hmotnost chleba a preneste ho na stél.
Pridajte do misky vsetky prisady v tomto poradi: voda, repkovy

Chlieb s omega 3 mastnymi

kysellnaml P23 olej, med a sol. Potom pridajte obidva typy muky a susené
. . drozdie. Vlozte misku do pristroja.
Chlleb bez SOII P23 Zvolte program ¢. 6, hmotnost chleba a zelanu farbu korky.

Stlacte tlacidlo chodu/zastavenia. Pri prvom pipnuti (priblizne po
23 minutach), pridajte fanové a slne¢nicové semend a mak. Na
konci programu vypnite pristroj, vyberte nddobu a vyklopte
chlieb.

Chlieb s viakninou

PROG 6 Hmotnosti 7509 1000g 15009
. Casovéintervaly ~ 3h06 3h11 3h16
Voda 350ml 460ml 600 ml
SInecnicovy olej Yap.l. ap.l. 1pl
Sol 1kl 1% k.l 2kl
Susené mlieko 1pl. 1%p.l. 2p.l.
Specialna chlebova muka 320g 4209 5509
Jemné otruby 1609 2109 2759
Susené pekarske drozdie 2 k. 2% k.l 3% k.l

Vyberte si hmotnost chleba a preneste ho na stél.
Pridajte do misky vsetky prisady v tomto poradi:
voda, sInec¢nicovy olej, sol'a susené mlieko. Potom
pridajte muku, jemné otruby a drozdie.

Vlozte misku do pristroja. Zvolte program ¢. 6, hmotnost chleba
a zelanu farbu korky.

Stlacte tla¢idlo chodu/zastavenia.

Na konci programu vypnite pristroj, vyberte nddobu a vyklopte
chlieb.




Chlieb so syrom bez gluténu

Hmotnosti 10009
PROG. 9 Casové intervaly 2h11
Voda 425 ml
Vajcia 3
Rastlinny olej 3pl
Krystalovy cukor 2pl.
Sol 1kl
Biela ryzova muka 2809
Hneda ryZzova muka 1409
Susené odstredené mlieko 3% pl.
Xantanova guma 3%a k..
Dehydrované cibulové viocky 1kl
Mak 1kl
Susené zelérové a koprové semend 12kl
Nastrihany syr cheddar 1709
Susené pekarske drozdie 1kl

Preneste vsetko na stél. Pridajte do misky vsetky prisady v
uvedenom poradi: Vlozte misku do pristroja.

Zvolte program ¢. 9 a zelant farbu korky.

Stlacte tlacidlo chodu/zastavenia. Na konci programu vypnite
pristroj, vyberte nadobu a vyklopte chlieb.

Chlieb s omega 3 mastnymi
kyselinami

PROG —I —I Hmotnosti 7509 1000g 15009
: Casovéintervaly 311 3h16 3h21
Voda 180ml  230ml 295 ml
Prirodny jogurt 1259 1859 2509
Repkovy olej 1pl 1% pl. 2pl.
Melasa 2p.l. 3p.l 4pl.
Sol 14kl 2kl 22 k.
Susené mlieko Yapll. 1p.l 2pl.
Speciélna chlebova muka 1559 2009 2559
Razna muka (T170) 2109 2709 3459
Celozrnnd muka 1109 1409 1809
Susené p3enicné klicky 209 309 409
Susené pekarske drozdie 3kl 4kl 5kl
Lanové semena 559 709 9049
SIne¢nicové semena 409 609 709

Vyberte si hmotnost chleba a preneste ho na stél. 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
semena. Na konci programu vypnite pristroj, vyberte nadobu a
vyklopte chlieb.

Hmotnosti 7509 1000g 15009
PROG. 1 0 Casovéintervaly ~ 3h01 3h06 3h11
Voda 320ml 430ml 500 ml
SIne¢nicovy olej Y2 p.l. Y2 p.l. 1p.l.
Citrénova stava 12 k. 2kl 2kl
Speciélna chlebova muka 5209 7009 8409
Susené pekarske drozdie 1kl 12 k. 2kl
Ziarna sezamu 759 1009 1209

Vyberte si hmotnost chleba a preneste ho na
stol.

Pridajte do misky vSetky prisady v tomto poradi:
voda, slne¢nicovy 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.



Sladké

chute

Brioska

Chlieb s mliekom
Chlieb s korenim
Kugelhopf

Kolac¢

Brioska

7 Hmotnosti 7509 1000g 15009
PROG. Casovéintervaly ~ 3h15 3h20 3h25

Mlieko 60 ml 80ml 120 ml
Vajcia 3 4 5
Maslo pokrajané na malé

Kocky 140g 2009  230g
Sol 14kl 2kl 2kl
Cukor 509 709 809
Specialna chlebova muka 4309 5759 6709
Susené pekarske drozdie Tkl 1%kl 2% k.
Kocky ¢okolady (podla

vyberu) 1109 1509 1709

Vyberte si hmotnost chleba a preneste ho na stol.
Pridajte do misky vsetky prisady v tomto poradi: mlieko, vajcia,
zmaknuty tuk, sol'a cukor.

Potom pridajte muku a susené drozdie. VloZte misku do pristroja.
Zvolte program ¢. 7, hmotnost briosky a zelanu farbu korky.
Stlacte tlacidlo chodu/zastavenia. Pri pipnuti (priblizne po
25 minutach), ak budte chciet, mézete pridat kocky ¢okolady.
Na konci programu vypnite pristroj, vyberte nadobu a vyklopte
chlieb.

Chlieb s mliekom

PROG 4 Hmotnosti 7509 1000g 15009
: Casovéintervaly ~ 2h53 2h58 3h03
Mlieko 280ml  315ml 400 ml
Maslo 609 709 809
Sol 1%kl 2kl 2% k.
Cukor 2%pll. 3p.l. 3% pl.
Specialna chlebova muka 4959 5559 7009
Susené pekarske drozdie 2kl 2kl 2% k.l
Podla vyberu:
Susené hrozienka 609 709 809
Kandizované ovocie 609 709 809

Vyberte si hmotnost chleba a preneste ho na stol.
Pridajte do misky v3etky prisady v tomto poradi:
mlieko, zméknuty tuk, sol'a cukor.

Potom pridajte muku a susené drozdie. Vlozte misku do pristroja.
Zvolte program ¢. 4, hmotnost chleba a Zelanu farbu korky.
Stlacte tlacidlo chodu/zastavenia. Pri prvom pipnuti (priblizne
po 30 minutach), ak budte chciet, méZzete pridat hrozienka alebo
kandizované ovocie. Na konci programu vypnite pristroj, vyberte
nadobu a vyklopte chlieb.




Chlieb s korenim

Hmotnosti 10009
PROG. 14 Casové intervaly 2h08

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

Preneste vietko na st6l. Vlozte vajcia, surovy cukor, sol
a potravinarsky bikarbonat do $alatovej misy. Slahajte vietko
5 minut. Pridajte korenie, mlieko, med a roztopené maslo. Vlozte
pripravenu 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 nadobu
a vyklopte chlieb. Tipy: ak mdte radsej chlieb s korenim dobre
prepeceny, na konci programu nechajte prisady 10 az 20 minat v
pekdrni pred jeho vyklopenim.

Kugelhopf

VRS e Hmotnosti 750  1000g 15009
o v PROG. 7

- - (asovéintenaly ~ 3h15 3h20 3h25
Mlieko 100ml 120ml 205ml
Vajcia 2 3 4
Maslo 1609 2109 2509
Sol 1kl 1kl 1%kl
Cukor 709 9049 1359
Speciélna chlebova muka 3909 53049 7959
Celé mandle 409 509 609
Susené hrozienka 1109 1509 1709

“ Nechajte hrozienka namocené vo vode alebo
o bielom alkohole. Vyberte si hmotnost chleba
a preneste ho na stol. Pridajte do misky vsetky
prisady v tomto poradi: mlieko, vajcia, zmaknuty tuk, sol'a cukor.
Potom pridajte muku a susené drozdie.

Vlozte misku do pristroja. Zvolte program ¢. 7, hmotnost briosky a
Zelanu farbu korky. Stlacte tlacidlo chodu/zastavenia.

Pri prvom pipnuti (priblizne po 25 minutach) pridajte celé mandle
a hrozienka. Na konci programu vypnite pristroj, vyberte nadobu
a vyklopte chlieb.

Hmotnosti 10009
PROG. 14 Casovéintervaly 2ho8

Vajcia 5
Cukor 1659
Vanilkovy cukor 1 vrecko
Sol 11
Tmavy rum 12 p.l.
Maslo 2309
Hladka muka (typu 45) 3309
Prasok do peciva 22 k.
Susené hrozienka 759
Kandizované ovocie 759

Vlozte vajcia, cukor, vanilkovy cukor a sol do
alatovej misy. Slahajte vietko 5 minut. Vlozte
pripravenu zmes do misky pristroja na pripravu chleba. Pridajte
tmavy rum, zmaknuté maslo, hladkd 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 minutach) pridajte hrozienka a kandizované
ovocie. Na konci programu vypnite pristroj, vyberte nddobu a
vyklopte kola¢. Tipy: ak mdte radsej koldc dobre prepeceny, na
konci programu nechajte prisady 10 minut v pekdrni pred jeho
vyklopenim.

=



Bagety a
Zemle

Bageta s jemnymi otrubami

Bageta s medom
a ovsenymi vlockami

Bageta so slivkami
a orechami

Zemle s rascou

Bageta so slaninou,
parmezdnom a koriandrom

Bageta s jemnymi
otrubami

-I 4 bagiet 8 bagiet
PROG. Casové ntervaly 2h02 2h59
Voda 175 ml 315ml
Cukor 1kl 12kl
Sol k. 1%kl
Maslo 209 359
Specialna chlebova muka 1509 2709
Celozrnna muka 1009 1809
Jemné otruby 8p.l 14pl.
Susené pekarske drozdie 3% k.l 1% k.

Pridajte do misky vietky prisady v tomto poradi:
voda, maslo, cukor a sol. Potom pridajte obidva typy
muky a drozdie. Vlozte misku do pristroja. Zvolte
program ¢. 1, zelanu farbu korky a stlacte tlacidlo
vypinania a zapinania. Pri druhom pipnuti (po
1 hodine a 05 minutach) otvorte pristroj a vyberte
cesto. Ak ste sa rozhodli robit 8 bagiet, rozdelte cesto na 2 polovice
a odlozte si jednu cast pod platnom na druhé pecenie. Rozdelte
jednu polovicu na 4 rovnakeé casti, z ktorych vypracujete bagety.
Namocte ich pred vyvalkanim v jemnych otrubach. Polozte chleby
na podlozku uréenu na bagety. Narezte bagety po celej dizke.
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.

Bagetas medom
a ovsenymi vlo¢kami

\H

4 bagiet 8 bagiet

PROG. 1 Casové ntervaly 2h02 2h59
Voda 175 ml 315ml
Sol 3kl 1% k.l
Med 309 559
Speciélna chlebova muka 210g 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 minutach) otvorte pristroj a vyberte cesto. Ak ste sa
rozhodli robit 8 bagiet, rozdelte cesto na 2 polovice a
odlozte si jednu ¢ast pod platnom na druhé pecenie.

Rozdelte jednu polovicu na 4 rovnaké casti, z ktorych vypracujete
bagety.

Pred vyvalkanim v ovsenych vlo¢kach ich potrite vodou.

Polozte chleby na podlozku ur¢enu 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 zopakujte postup s druhou polovicou cesta. Na
konci kazdého pecenia nechajte chlieb vychladnut na mriezke.




Bageta so slivkami
a orechami

1 4 bagiet 8 bagiet
PROG. Casové intervaly 2h02 2h59
Voda 160 ml 290 ml
Cukor 1pl 1% p.l.
Sol 3kl 1% k..
Kukuri¢na krupica 259 459
Speciélna chlebova muka 2009 3609
Razna muka (T170) 259 459
Susené pekarske drozdie %kl 1%kl
Slivky 459 80g
Orechy 459 809

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 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 platnom 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¢enu na bagety. Narezte bagety po
celej dizke. Polozte 3 slivky do kazdého zarezu. Znovu stla¢te tlacidlo
chodu/zastavenia. Pri dalSom pipnuti (po 57 minutach) vyberte
bagety a znovu zopakujte postup s druhou polovicou cesta. Na konci
kazdého pecenia nechajte chlieb vychladnut na mriezke.

Zemle s rascou

1 4 zemli 8 zemli
PROG. Casové intervaly 2h02 2h59
Voda 165 ml 300 ml
Cukor 1p.l 12 p.l.
Sol 3kl 1%kl
Specialna chlebova muka 1259 225¢g
Razna muka (T170) 1259 2259
Susené pekarske drozdie 1kl 1% k.l
Susené hrozienka 759 1359

Pridajte do misky vSetky prisady v tomto poradi:
voda, cukor a sol. Potom pridajte obidva typy muky
" adrozdie. Vlozte misku do pristroja.

| Zvolte program ¢. 1, zelanu farbu korky a stlacte
b ] tla¢idlo 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
platnom na druhé pecenie. Rozdelte jednu polovicu na 4 rovnaké
Casti, z ktorych vypracujete bagety a potom ich vyvalkajte v muke.
PoloZte chleby na podlozku uré¢enu na bagety. NareZte bagety po
celej dlzke. Znovu stlacte tlacidlo chodu/zastavenia. Pri dalSom
pipnuti (po 57 minutach) vyberte zemle a znovu zopakujte postup s
druhou polovicou cesta. Na konci kazdého pecenia nechajte chlieb
vychladnut na mriezke.

Bageta so slaninou,
parmezdnom a koriandrom

; ; 4 bagiet 8 bagiet

= 4 PROG. 1 Casové intervaly 2h02 2h59

s £ “Voda 135ml 245 ml
Sol 3kl 12kl
Olivovy olej Yapl. 1p.l
Cukor Yap.l. 1p.l
Speciélna chlebova muka 2059 3709
Susené pekarske drozdie 3%kl 1% k.l
Udené slanina 359 659
Nastrdhany parmezan 309 559
Cerstvy nastrihany koriander Y2p.l. 1p.l.

Nechajte slaninu roztopit sa a ohriat na hortce;j
protiprilnavej panvici. Pridajte do misky vsetky prisady
. % v tomto poradi: voda, sol, olivovy olej, cukor. Potom
: pridajte muku a drozdie. Vlozte misku do pristroja.
Viyberte program ¢. 1. Stlacte tlacidlo chodu/zastavenia. Pri prvom pipnuti
(priblizne po 23 minutach) zapracujte slaninu, parmezan 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 ¢ast pod platnom na druhé pecenie. Rozdelte
jednu polovicu na 4 rovnaké casti, z ktorych vypracujete bagety. Polozte
chleby na podlozku urcenu na bagety a urobte na vrchu zarezy po celej
dizke. Znovu stlacte tlacidlo chodu/zastavenia. Pri dalSom pipnuti (po
47 minutach) vyberte bagety a znovu zopakuijte postup s druhou polovicou
cesta. Na konci kazdého pecenia nechajte chlieb vychladnit na mriezke.




e

Ciabatta s orechami
a syrom gorgonzola

Kompét z jablk a rebarbory
Cesto na pizzu

Cerstvé cestoviny
Pomarancovy lekvdr

Ciabatta s orechami
a syrom gorgonzola

*

LR Hmotnosti 12509
TN PROG. 1 3 Casové ntervaly 1h15
. Voda 450 ml

Olivovy olej 5pl
Sol 22 k.l

Specialna chlebova muka 760 g

Pistaciové orechy 80g

Syr gorgonzola 1009
Susené pekarske drozdie 24 k.l

| 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 zaciatku programu vypnite
pristroj a vyberte nadobu 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 zvlhéenie rury.
Nechajte piect 25 minut. Nechajte vychladnut na mriezke.

Kompét z jablk
a rebarbory

Hmotnosti 12009

\ PROG. 1 5 Casové intervaly 1h30

e r‘ ~ Jablkd 600 g
. ﬂ Rebarbora 6009
K 2, Cukor 5p.l.

. Otistite jablka 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.

Tipy: ovocie nakrdjajte podla toho, ¢omu ddvate prednost. Ci
mdte radsej rozvarené kusy alebo kusy, ktoré zostanu aj po vareni.
Na pripravu ovocia si vyberte sezénne ovocie.




Cesto na pizzu

Hmotnosti 12509

PROG. 1 3 Casové ntervaly 1h15
Voda 450 ml
Olivovy olej 2% pll.
Sol 2% k.l
Specialna chlebova muka 800 g
Susené pekarske drozdie 24 k.l

Pridajte do misky véetky prisady v tomto poradi:
vodu, olivovy olej a sol.

Potom pridajte muku a susené drozdie.

Vlozte misku do pristroja.

Zvolte program ¢. 13.

Stlacte tlacidlo chodu/zastavenia.

Na konci programu vypnite pristroj a vyberte nddobu.
Cesto je pripravené na dalsie pouzitie.

v

erstvé cestoviny

Hmotnosti 12509 Hmotnosti 12009
PROG. 1 6 Casové ntervaly 15 min PROG. 1 5 Casové intervaly 1h30
Specialna chlebova muka 8309 Pomarance 7509
Voda 200 ml Cukor 7509
Vajcia 5 Podla vyberu:
Sol 12kl Pektin 509
Citronova Stava 50 ml

* Pridajte do misky vsetky prisady v tomto poradi:
- muka, voda, vajcia a sol.

Vlozte misku do pristroja. Zvolte program ¢. 16.

. Stlacte tlacidlo chodu/zastavenia.

Ocistite pomarance a nakrdjajte ich na malé
kusky. Vlozte ovocie nakrajané na kusky do
misky pristroja na pripravu chleba. Pridajte cukor

£ Na konci programu vypnite pristroj a vyberte a pektin.
. nadobu. ] . . Vlozte misku do pristroja. Vyberte program ¢. 15.
Cesto je pripravené na dal3ie pouzitie. Stlacte tlacidlo chodu/zastavenia.

Na konci programu vypnite pristroj a vyberte nddobu. Tipy: ak
sa vam v obchode nepodari kupit pektin, mozete ho nahradit
citronovou $tavou (priblizne 50 ml). Toto ovocie je prirodzene
bohaté na pektin. V tomto pripade mézete varenie predizit na
40 minut. Na pripravu kompétu si vyberte sezénne ovocie.
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Bevezetés

Szenteljen figyelmet ezen bevezeté oldalaknak, mert fontos informdcidkat tartalmaznak a receptek
helyes felhaszndldsadt illetéen.

Liszt: a kenyérsttéshez hasznalt lisztre (a receptekben megadott egyéb ellenkez6 Utmutatds kivételével) tobbféle
elnevezés hasznélatos: buzaliszt (T55), specialis kenyérliszt, fehérkenyérhez val6 pékliszt, fehér liszt.

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

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

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

Al - =

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

; ITOTT ELESZTOESF Aritott Slesztd 4 7 0% 12 13 1

ELESZTGO ATSZAMITASI ARANYAI iz,a”t,? tt élesztd (g) ; 1;2 163 222 295 :1/ 2 e : 0/ 2 42
MENNYISEG/SULY SZERINT: riss élesztd (g)

Folyékony élesztd (ml) 13 20 27 33 38 47 54 60 67

B

éleszt6 mennyiséget.

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
éleszto tul sok volt, csokkentse a
mennyiséget és tgyeljen, hogy a
viz ne legyen tul meleg.

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

Tandcsok & Otletek

BAGUETTEK ES
ZSEMLEK

A tészta kemény, nehezen
formdzhatd: valoszinileg sokaig
kelt, vagy kevés a viz benne. Ebben
az esetben a tésztat formazza Ujra,
hagyja 10 percig pihenni és kezdje
eldlrél.

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

Amennyiben friss éleszt6t haszndl, szorozza be hdrommal a szdritott

=

FIN

Szakad a tészta vagy csomos:
valészindleg sokdig kelt, vagy kevés
a viz benne. Ebben az esetben a
tésztat formazza Ujra, hagyja

10 percig pihenni és kezdje el6lrél.

A tészta témor: talan tul sok

liszt van benne, vagy tulsdgosan
0sszedolgozta a tésztat. Adjon
hozza egy kis vizet a dagasztas
elején, hagyja pihenni 10 percig,
mielétt megformazna, és a tésztat
a lehetd legkevesebbet dagasztva
formazza meg.



Régi korok Auvergne-i rozskenyér

k s PROG 5 Suly 7509 1000g 15009
en erel i 1dé 3h01 3h06 3h11
y Viz 450ml  600ml 780 ml

S6 1% kk 2 kk 22 kk

Specialis kenyérliszt 1509 2009 2609

Rozsliszt (T170) 3759 5009 6509

Szaritott siit6élesztd ¥4 kk 1 kk 172 kk

- Vélassza ki a kenyér kivant sulyét és tekintse meg
. atablazatot. Ontse a siitéedénybe a hozzavaldkat
a kovetkezé sorrendben: viz és sé. Ezutan adja
hozza a kétféle lisztet és a szaritott élesztét.

Ementalis kenyér
Helyezze a stuitéedényt a gépbe. Valassza ki az 5.

Késleltetett kelesztésii nyta gépbe. Valassza ki az
programot, a kenyér sulyat és a kivant héjszint.

kenyér Nyomja meg a,start/stop” gombot. A program végén kapcsolja
ki a gépet, vegye ki a stitéedényt és forditsa ki bel6le a kenyeret.

Auvergne-i rozskenyér

Hagymads kenyér

Suly 750g 1000g 15009
PROG. 4 1d6 2h53 2h58 3h03

Viz 240ml  320ml 480 ml
Fliszersd 1 kk 1 kk 1%2 kk
Kenyérliszt 3409 4509 6759
Széritott stit6élesztd 2 kk 2"5 kk 315 kk
Cukor 1 kk 1 kk 172 kk
Kockara vagott ementdli 1159 1509 2259

Valassza ki a kenyér kivant sulyat és tekintse meg
" atablazatot. Ontse a siitéedénybe a hozzavalokat
a kovetkez6 sorrendben: viz, s6, liszt, szaritott
éleszt6 és cukor. Helyezze a stitéedényt a gépbe.
Valassza ki a 4. programot, a kenyér sulyét és a
kivant héjszint. Nyomja meg a,,start/stop” gombot. Az elsé sipszd
elhangzasakor (korilbelil 30 perc elteltével) adja hozza a sajtot.
A program végén kapcsolja ki a gépet, vegye ki a siitéedényt és
forditsa ki bel6le a kenyeret.




Késleltetett kelesztésdi
kenyér

saly 750g 1000g 15009
PROG. 5 1d6 3h01 3h06 3h11
Viz 340 ml 450 ml 585 ml
S6 1% kk 2 kk 2Y2 kk
Specialis kenyérliszt 4909 6509 8459
Rozsliszt (T170) 409 509 659
Szaritott stitGélesztd 2 kk ¥4 kk 1 kk

Vélassza ki a kenyér kivant sulyat és tekintse meg a tablazatot.
Ontse a stit6edénybe a hozzavalokat a kdvetkezé sorrendben: viz és
sO. Ezutan adja hozza a kétféle lisztet és a széritott élesztét. Helyezze
a sutéedényt 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 sitéedényt és forditsa ki
beldle a kenyeret.

Hagymds kenyér

Saly 750g 1000g 15009

PROG6 1d6 3h06 3h11 3h16
Viz 190ml  255ml  380ml

Olaj 25 ek 3% ek 5ek

Cukor 159 209 309
S6 2 kk 2"5 kk 3" kk
Specialis kenyérliszt 4809 6409 960 g
Szaritott stit6élesztd 1 kk 1%2 kk 24 kk
Hagyma 1009 1309 2009

Vaélassza ki a kenyér kivant sulyat és tekintse meg a tablazatot.
Végja aproéra a hagymat, csepegtesse le és hagyja hdlni. Ontse
a stitéedénybe a hozzavaldkat a kovetkezd sorrendben: viz,
olaj, cukor, s6, liszt és élesztd. Helyezze a sitéedényt a gépbe.
Valassza ki a 6. programot, a kenyér sulyat és a kivant héjszint.
Nyomja meg a,start/stop” gombot. Az elsé sipsz6 elhangzasakor
(korulbelll 25 perc elteltével) adja hozza a hagymat a tésztahoz.
A program végén kapcsolja ki a gépet, vegye ki a stitéedényt és
forditsa ki bel6le a kenyeret.



Fehérkenyér

Klasszikus

Suly 7509 1000g 15009

PROG. 5 1d6 3h01 3h06 3h11
kenyerek Vi 5wl 20m om

S6 1% kk 2 kk 3 kk

Cukor 2 kk 1 kk 1% kk

Specidlis kenyérliszt 5209 7009 900 g

Szaritott stit6élesztd 1 kk 1% kk 2kk

z z [zlés szerint:

Feherkenyer Z6ld olivabogyo 9049 1309 1909
Husos szalonna 1509 2009 3009

Valassza ki a kenyér kivant sulyat és tekintse meg

Gyors kenyér
Teljes kiorlési kenyér a tablazatot. Ontse a siitéedénybe a hozzavalokat
a kovetkezo sorrendben: viz, s6 és cukor. Ezutan

Rusztikus barn akenyér adja hozza a lisztet és a szaritott éleszt6t. Helyezze a stitéedényt

a gépbe. Valassza ki az 5. programot, a kenyér sulyat és a kivant

/ 5 héjszint. Nyomja meg a ,start/stop” gombot. Az elsé sipszé
SzendVICSkenyer elhangzasakor (korilbell 23 perc elteltével), ha ugy kivanja, adja
hozza az egyik tovabbi hozzavalét. A program végén kapcsolja
ki a gépet, vegye ki a siitéedényt és forditsa ki belSle a kenyeret.

Gyors kenyér

Suly 7509 1000g 15009

PROG. 8 1d6 1h28 1h33 1h38

Langyos viz 300ml 400ml 600 ml
Olivaolaj 1% ek 2ek 3ek
S6 1% kk 2 kk 3 kk
Cukor 1ek 1% ek 2ek
Tejpor 1%2 ek 25 ek 3ek
Specialis kenyérliszt 4809 640g 960 g
Szaritott stit6élesztd 3kk 4 kk 6 kk

Ontse a siitéedénybe a hozzavalokat a kévetkez6é
sorrendben: viz, napraforgdolaj, so, cukor és
tejpor. Ezutén adja hozza a lisztet és a széritott
élesztét. Helyezze a suitéedényt a gépbe. Vélassza
ki a 8. 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.




Teljes kidrlési kenyér

saly 750g 1000g 15009
PROG. 6 1d6 3h06 3h11 3h16
Viz 370ml 490ml  635ml
Napraforgdolaj 5 ek 1ek 1% ek
S6 1% kk 2 kk 3 kk
Cukor 1ek 2ek 2ek
Tejpor 1%2 ek 2ek 25 ek
Specialis kenyérliszt 1809 2409 3109
Teljes kidrlési liszt 3409 4609 5909
Szaritott siitéélesztd 1 kk 1% kk 2 kk

Valassza ki a kenyér kivant sulyat és tekintse meg a tablazatot.
Ontse a siitéedénybe a hozzéavaldkat a kévetkezé sorrendben:
viz, napraforgoolaj, sé, cukor és tejpor. Ezutan adja hozza a
kétféle lisztet és az éleszt6t. Helyezze a stitbedényt 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 belSle a kenyeret.

Rusztikus barnakenyér

Suly 7509 1000g 15009
PROG. 5 1d6 3h01 3h06 3h11
Viz 305ml 405ml  525ml
S6 1% kk 2 kk 3 kk
Cukor 2 ek 1ek 1%2 ek
Specidlis kenyérliszt 4159 560 g 7259
Teljes kidrlési liszt 959 1309 1709
Szaritott stitéélesztd 1% kk 2 kk 24 kk
[zlés szerint:
Dié 1109 1509 2259
Mogyor6 1109 1109 1109

Valassza ki a kenyér kivant sulyat és tekintse meg
a fenti tablazatot a hozzavalok mennyiségének
meghatarozasahoz. Ontse a siitéedénybe a hozzavaldkat a
kovetkez6 sorrendben: viz, sé és cukor. Ezutan adja hozzd a
kétféle lisztet és a szaritott élesztét. Helyezze a stitéedényt a
gépbe. Valassza ki az 5. programot, a kenyér sulyat és a kivant
héjszint. Nyomja meg a ,start/stop” gombot. Az elsé sipsz6
elhangzéasakor (korulbelul 23 perc elteltével), ha ugy kivanja,
adja hozza a diét vagy a mogyoroét. A program végén kapcsolja
ki a gépet, vegye ki a stitéedényt és forditsa ki belSle a kenyeret.

Suly 7509 1000g 15009

PROG. 4 1d6 2h53 2h58 3h03
Viz 270ml 325ml 405 ml
Napraforgoolaj 1% ek 2ek 2% ek
S6 1% kk 2 kk 2Y> kk
Cukor 1% ek 2 ek 2% ek

Tejpor 2 ek 2% ek 3ek
Specialis kenyérliszt 5009 6009 7509

Széritott stit6élesztd 1%2 kk 1%2 kk 2 kk

Vélassza ki a kenyér kivant sulyat és tekintse meg
¥ a tablazatot. Ontse a siitéedénybe a hozzavaldkat
a kdvetkez6 sorrendben: viz, napraforgéolaj, so,
cukor és tejpor. Ezutén adja hozz4 a lisztet és a
szaritott élesztét. Helyezze a stitéedényt a gépbe. Valassza ki a
4. programot, a kenyér sulyat és a kivant héjszint. Nyomja meg a
Lstart/stop” gombot. A program végén kapcsolja ki a gépet, vegye
ki a stitéedényt és forditsa ki beléle a kenyeret.



Magvas kenyér

Specidalis

Suly 7509 1000g 15009
PROG. 6 1d6 3h06 3h11 3h16
ke nye re k Viz 300ml 405ml  540ml
Repceolaj 2ek 2Y2 ek 3% ek
Méz 2ek 22 ek 3% ek
S6 1% kk 2 kk 3 kk
Rozsliszt (T170) 2409 3309 4359
74 Teljes kiorlési liszt 2409 3309 4359
M ag vas keny er Szaritott stitééleszté 2 kk 2V2 kk 3% kk
7 Lenmag 759 1009 1359
Rostos kenyér Nopraforgémag %9 g 450
Mak 159 209 309

Gluténmentes sajtos kenyér

Valassza ki a kenyér kivant sulyat és tekintse meg

Omega 3-ban gazdag kenyér a tablazatot. Ontse a siitedénybe a hozzavaldkat a kdvetkezd
sorrendben: viz, repceolaj, méz és sé. Ezutan adja hozza a kétféle
3 llcrili 5 lisztet és a szaritott éleszt6t. Helyezze a sitéedényt a gépbe. Valassza

0 nélkiili kenyér

ki a 9. programot, a kenyér sulyat és a kivant héjszint. Nyomja meg
a,start/stop” gombot. Az elsd sipsz6 elhangzasakor (koriilbelll
28 perc elteltével) adja hozza a fekete lenmagot, napraforgémagot
és méakot. A program végén kapcsolja ki a gépet, vegye ki a
sttéedényt és forditsa ki bel6le a kenyeret.

Rostos kenyér

Suly 7509 1000g 15009

PROG'6 1d6 3h06 3h11 3h16

Viz 350ml  460ml 600 ml
Napraforgéolaj 5 ek 5 ek 1ek
S6 1 kk 17 kk 2 kk
Tejpor 1ek 1%2ek 2ek
Specidlis kenyérliszt 3209 4209 5509
Finom korpa 160 g 2109 2759

Szaritott siit6élesztd 2 kk 2Y2 kk 3% kk

Valassza ki a kenyér kivant sulyat és tekintse meg
a tablazatot. Ontse a siitéedénybe a hozzavaldkat
a kovetkezé sorrendben: viz, napraforgéolaj, sé és
tejpor. Ezutan adja hozza a lisztet, a finom korpat
és a szaritott éleszt6t. Helyezze a siitéedényt a gépbe. Valassza ki
a 6. programot, a kenyér sulyat és a kivant héjszint. Nyomja meg a
Jstart/stop” gombot. A program végén kapcsolja ki a gépet, vegye
ki a stitéedényt és forditsa ki bel6le a kenyeret.




Gluténmentes sajtos kenyér

saly 1000 g
PROG. 9 1d6 2h11
Viz 425 ml
Tojés 3
Novényi olaj 3ek
Kristalycukor 2ek
S6 1 kk
Fehér rizsliszt 2809
Barna rizsliszt 1409
Folozott tejpor 3l ek
Xantangumi 3% kk
Széritott hagymapehely 1 kk
Mak 1 kk
Zellermag és szaritott kapor 1% kk
Reszelt cheddar sajt 1709
Szaritott siitéélesztd 1 kk

Tekintse meg a tablazatot. Ontse a siitéedénybe a hozzavaldkat 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
stutéedényt és forditsa ki bel6le a kenyeret.

Omega 3-ban gazdag kenyér

suly 750g 1000g 1500g
PROG. 11 1d6 3h11 3h16 3h21
Viz 180ml 230ml  295ml
Natur joghurt 1259 1859 2509
Repceolaj 1ek 1% ek 2 ek
Melasz 2ek 3ek 4 ek
S6 172 kk 2 kk 2Y2 kk
Tejpor 5 ek 1ek 2 ek
Specidlis kenyérliszt 1559 2009 2559
Rozsliszt (T170) 2109 2709 3459
Teljes kiorlési liszt 1109 1409 1809
Buzacsira por 209 309 409
Széritott stitéélesztd 3 kk 4 kk 5 kk
Lenmag 559 709 909
Napraforgémag 409 609 709

Valassza ki a kenyér kivant sulyat és tekintse meg a tablazatot.
Ontse a siitéedénybe a hozzéavaldkat a kévetkezé sorrendben:
viz, natur joghurt, repceolaj, melasz a tejpor Ezutén adja hozza
a haromfajta lisztet, Buzacsira por a szaritott élesztét. Helyezze a
sutéedényt a gépbe. Véalassza ki a 11. programot, a kenyér sulyat
és a kivant héjszint. Nyomja meg a « start/stop » gombot. Az elsé
sipszé elhangzasakor (korilbelll 34 perc elteltével) .adja hozza
Lenmag a Napraforgémag. A program végén kapcsolja ki a gépet,
vegye ki a stitéedényt és forditsa ki belSle a kenyeret.

56 nélkiili kenyér

Ssuly 750g 1000g 15009
PROG. 1 0 1dé 3h01 3h06 3h11
Viz 320ml 430ml 500 ml
Napraforgéolaj 5 ek 5 ek 1ek
Citromlé 1% kk 2 kk 2 kk
Specidlis kenyérliszt 5209 7009 8409
Szaritott stit6élesztd 1 kk 172 kk 2 kk
Szezémmag 759 1009 1209

Vélassza ki a kenyér kivant sulyat és tekintse
meg a tablazatot. Ontse a siitéedénybe a
hozzavaldkat a kovetkezé sorrendben: viz,
napraforgoolaj, citromlé. Ezutan adja hozza a
lisztet, a széritott élesztot és a szezammagot.
Helyezze a sitéedényt a gépbe. Valassza 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
sutéedényt és forditsa ki beléle a kenyeret.



Edes

izek

Brios

Kaldcs

Fliszeres kenyér
Kuglof

Cake

Suly 7509 1000g 15009

PROG.7 3h15  3h20  3h25
Tej 60 ml 80 ml 120 ml
Tojas 3 4 5
Vaj coupé en petits cubes 1409 2009 2309
S6 1% kk 2 kk 2 kk
Cukor 509 709 809
Specialis kenyérliszt 4309 5759 6709
Széritott stit6élesztd 1 kk 1% kk 2Y2 kk
Csokolddédarabkak

(fakultativ) 110g 1509  170g

Valassza ki a kenyér kivant sulyat és tekintse meg
a tablazatot. Ontse a siitéedénybe a hozzavalokat a kdvetkez6é
sorrendben: tej, tojés, puha vaj, sé és cukor. Ezutan adja hozza
a lisztet és a szdritott élesztét. Helyezze a sitéedényt a gépbe.
Vélassza ki a 7. programot, a brids sulyat és a kivant héjszint.
Nyomja meg a,start/stop” gombot. Az elsé sipszé elhangzasakor
(korulbelil 25 perc elteltével), ha ugy kivénja, adjon hozza
csokoladédarabkakat. A program végén kapcsolja ki a gépet,
vegye ki a sitéedényt és forditsa ki bel6le a kenyeret.

Kaldcs

Suly 7509 1000g 15009
PROG. 4 1dé 2h53 2h58 3h03
Tej 280 ml 315ml 400 ml
Vaj 609 709 80g
S6 1% kk 2 kk 22 kk
Cukor 24 ek 3ek 3% ek
Specidlis kenyérliszt 4959 5559 7009
Széritott stit6élesztd 2 kk 2 kk 24 kk
[zlés szerint (fakultativ):
Mazsola 609 709 80g
Kandirozott gylimdlcsok 609 709 809

Valassza ki a kenyér kivant sulyat és tekintse meg
a tablazatot. Ontse a siitéedénybe a hozzavalokat
a kovetkezé sorrendben: tej, puha vaj, sé és cukor. Ezutan adja
hozzd a lisztet és a széritott éleszt6t. Helyezze a siitéedényt a
gépbe. Vélassza ki a 4. programot, a kenyér sulyat és a kivant
héjszint. Nyomja meg a ,start/stop” gombot. Az elsé sipszé
elhangzésakor (korilbellil 30 perc elteltével), ha ugy kivanja, adja
hozza a mazsolat vagy a kandirozott gyiimélcsoket. A program
végén kapcsolja ki a gépet, vegye ki a sitéedényt és forditsa ki
beléle a kenyeret.




Fliszeres kenyér

Suly 10009

proc. 14 |, 2hos
Tej 200 ml
Tojas 2
Voros cukor 100g
S6 % kk
4 fliszerkeverék 1 kk
Etkezési szodabikarbona* V2 kk
Fah¢j 1 kk
Méz 5009
Olvasztott vaj 2009
Specialis kenyérliszt 4009
Sutépor 1 zacské

*a sékndl taldlhato

Tekintse meg a tablazatot. Usse egy keverétalba a tojasokat, adja
hozza a vords cukrot, a sét és a étkezési szddabikarbdna. Habositsa
5 percen keresztiil. Adja hozza a fliszereket, a mézet és az olvasztott
vajat. Ontse a készitményt a kenyérsiit6 gép siitéedényébe. Ezutan
adja hozza a kétféle lisztet és a stitéport. Helyezze a stitéedényt 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. Tipp: Ha jol dtsiilt
fliszeres kenyeret szeretne késziteni, akkor a program lejdrata utdn
a kiboritds elétt még tovdbbi 10-20 percig a kenyérsiité gépben
hagyhatja.

Kuglof

I Suly 750g 1000g 15009
B o b PROG. 7 1dé 3h15 3h20 3h25
Tej 100 ml 120ml 205 ml
Tojas 2 3 4
Vaj 1609 2109 2509
S6 1 kk 1 kk 1% kk
Cukor 709 9049 1359
Specialis kenyérliszt 3909 5309 7959
Egész mandula 409 509 609
Mazsola 1109 1509 1709

a téblazatot. Ontse a siitéedénybe a hozzavaldkat
a kovetkez6 sorrendben: tej, tojas, puha vaj, s6 és cukor. Ezutan
adja hozza a lisztet és a szaritott élesztét. Helyezze a sitéedényt
a gépbe. Vélassza ki a 7. programot, a brids sulyét és a kivant
héjszint. Nyomja meg a ,start/stop” gombot. Az elsé sipszéd
elhangzasakor (korilbelil 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.

Suly 10009

proc. 14 2hos
Tojas 5
Cukor 1659
Vanilids cukor 1 zacsko
S6 1 csipet
Barna rum 1%2 ek
Vaj 2309
Finomliszt (45-0s tipus) 3309
Sttépor 22 kk
Mazsola 759
Kandirozott gylimdlcsok 759

Usse egy keverétalba a tojasokat, adja hozza
a cukrot, a vanilids cukrot és a sét. Habositsa
5 percen keresztiil. Ontse a készitményt a kenyérsiitégép
siitéedényébe. Adja hozza a barna rumot, a puha vajat, a
finomlisztet és a stitéport. Helyezze a stitéedényt a gépbe. Valassza
ki a 14. programot és a kivant héjszint. Nyomja meg a,start/stop”
gombot. Az elsd sipszd elhangzasakor (23 perc elteltével) adja
hozza a mazsolét és a kandirozott gylimdlcsdket. A program végén
kapcsolja ki a gépet, vegye ki a stitéedényt és forditsa ki beldle
a cake-et. Tipp: Ha jol dtsiilt cake-et szeretne késziteni, akkor a
program lejdrta utdn a kiboritds el6tt még tovdbbi 10 percig a
kenyérsiitégépben hagyhatja.



Bfgettek és
peksiitemények

Finom korpds bagett P40
Mézes, zabpelyhes bagett pao
Aszalt szilvas, dids bagett P4

Mazsolds buci P41

Szalonnds, parmezdnos és
korianderes bagett P41

Finom korpds bagett

-I 4db bagett 8 db bagett
PROG. 1d6 2h02 2h59
Viz 175 ml 315ml
Cukor 1 kk 1%2 kk
S6 % kk 1%2 kk
Vaj 209 359
Specialis kenyérliszt 1509 2709
Teljes kiorlési liszt 1009 1809
Finom korpa 8ek 14 ek
Szaritott stit6élesztd ¥ kk 1% kk

Ontse a stutéedénybe a hozzavaldkat a kdvetkezé
sorrendben: viz, vaj, cukor és sé. Ezutan adja
hozza a kétféle lisztet és az élesztét. Helyezze a
sutéedényt a gépbe. Valassza ki az 1. programot,
a kivant héjszint és nyomja meg a ,start/stop”
gombot. A masodik sipszé elhangzasakor (1h05
elteltével) nyissa ki a gépet és vegye ki a tésztat. Ha ugy dont, hogy
8 db bagettet kivan késziteni, ossza kétfelé a tésztat. Az egyik részt
tegye félre egy konyharuhaval letakarva a 2. sitésig. Ossza az
1. tésztaadagot 4 egyenlé részre, ezekbdl fog bagetteket formazni.
Nedvesitse be éket, miel6tt a finom korpaba forgatja. Helyezze a
tésztadarabokat a ,specialis bagettsiité” tepsire. Teljes hosszban
végja be a tésztadarabokat. Ismét nyomja meg a,start/stop” gombot.
A kovetkezé sipszd elhangzasakor (57 perc elteltével) vegye ki
a bagetteket, majd ismételje meg az el6z6 miveletet a 2. siités
megkezdéséhez. A siités végeztével hagyja hdlni egy racson.

Meézes, zabpelyhes
bagett

L;’;r‘ ‘ Pa 4dbbagett 8 db bagett
B Sy PROG. 1 1d6 2h02 2h59
= Viz 175ml 315 ml
=% 6 % kk 1% kk
Méz 309 559
Specialis kenyérliszt 2109 3809
Rozsliszt (T170) 409 709
Széritott stitéélesztd ¥a kk 12 kk
Zabpehely 259 459

Ontse a siitéedénybe a hozzavalokat a kévetkezd
sorrendben: viz, méz és s6. Ezutdn adja hozzd 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. A masodik
sipsz6 elhangzasakor (1h05 elteltével) nyissa ki a
gépet és vegye ki a tésztat. Ha ugy dont, hogy 8 db
bagettet kivan késziteni, ossza kétfelé a tésztat. Az egyik részt tegye
félre egy konyharuhaval letakarva a 2. stitésig. Ossza az 1. tésztaadagot
4 egyenl6 részre, ezekbdl 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 kalasz format
alkosson. Ismét nyomja meg a,start/stop” gombot. A kovetkezé sipszé
elhangzasakor (57 perc elteltével) vegye ki a bagetteket, majd ismételje
meg az el6z6 miiveletet a 2. siités megkezdéséhez. A siités végeztével
hagyja hlni egy racson.




Aszalt szilvas, dios
bagett

1 4 db bagett 8 db bagett
PROG. 1d6 2h02 2h59
Viz 160 ml 290 ml
Cukor 1ek 1%2 ek
S6 34 kk 1% kk
Kukoricadara 259 459
Specidlis kenyérliszt 2009 3609
Rozsliszt (T170) 259 459
Szaritott stitéélesztd ¥ kk 1%2 kk
Aszalt szilva 459 80g
Dié 459 809

Ontse a sitéedénybe a hozzavaldkat a kdvetkez6 sorrendben: viz,
cukor és s6. Ezutan adja hozzd a kétféle lisztet és az élesztét. Helyezze
a stitéedényt a gépbe. Vélassza ki az 1. programot, a kivant héjszint
és nyomja meg a,,start/stop” gombot. Az elsé sipsz6 elhangzasakor
(27 perc elteltével) adja hozzd a didt a tésztdhoz. A masodik sipszd
elhangzasakor (1h05 elteltével) nyissa ki a gépet és vegye ki a tésztat.
Ha ugy dont, hogy 8 db bagettet kivan késziteni, ossza kétfelé a
tésztat. Az egyik részt tegye félre egy konyharuhaval letakarva a
2. sltésig. Ossza az 1. tésztaadagot 4 egyenl6 részre, ezekbdl fog
bagetteket formazni. Nedvesitse be éket, miel6tt a kukoricadaraba
forgatja. Helyezze a tésztadarabokat a ,specialis bagettsiitd” tepsire.
Teljes hosszban vagja be a tésztadarabokat. Helyezzen 3 db aszalt
szilvat a bevagasokba. Ismét nyomja meg a ,start/stop” gombot.
A kovetkez6 sipszd elhangzéasakor (57 perc elteltével) vegye ki
a bagetteket, majd ismételje meg az el6z6 miveletet a 2. stités
megkezdéséhez. A siités végeztével hagyja hiilni egy racson.

Mazsolds buci

4 cipo 8 cipo

PROG. T 145 2h02 2h59
Viz 165 ml 300 ml
Cukor 1ek 1%2 ek
S6 % kk 1%2 kk
Specialis kenyérliszt 1259 2259
Rozsliszt (T170) 1259 2259
Széritott stit6élesztd 1 kk 1%2 kk
Mazsola 759 1359

Ontse a siitéedénybe a hozzavaldkat a kdvetkezé
sorrendben: viz, cukor és sé. Ezutdn adja hozza a
| kétféle lisztet és az élesztét. Helyezze a stitéedényt
| a gépbe. Valassza ki az 1. programot, a kivant
] héjszint és nyomja meg a ,start/stop” gombot. Az
elsé sipsz6 elhangzasakor (23 perc elteltével) adja
hozza a mazsolat a tésztahoz. A masodik sipszé
elhangzdsakor (1h05 elteltével) nyissa ki a gépet és vegye ki a
tésztat. Ha gy dont, hogy 8 cipocskat kivan késziteni, ossza kétfelé
a tésztat. Az egyik részt tegye félre egy konyharuhaval letakarva
a 2. sutésig. Ossza az 1. adag tésztat 4 egyenld részre. Ezekbél
fog bagetteket formazni, miel6tt a lisztbe forgatna. Helyezze a
tésztadarabokat a ,specialis bagettstité” tepsire. Teljes hosszban
védgja be a tésztadarabokat. Ismét nyomja meg a ,start/stop”
gombot. A kdvetkezd sipszé elhangzasakor (57 perc elteltével)
vegye ki a bucikat, majd ismételje meg az el6z6 m(iveletet a 2. stités
megkezdéséhez. A siités végeztével hagyja hilni egy racson.

Szalonnds, parmezdnos
és korianderes bagett

4dbbagett 8 db bagett

-“k;. v 4omoel s 2h02 2h59
< £ 135 ml 245 ml
S6 ¥ kk 1% kk
Olivaolaj Y2 ek 1ek
Cukor Y2 ek 1ek
Specialis kenyérliszt 2059 3709
Széritott stitéélesztd ¥ kk 1%2 kk
Fustolt husos szalonna 359 659
Reszelt parmezéan 309 559
Friss reszelt koriander Y2 ek 1ek

Futtassa meg a szalonnat egy felmelegitett
tapadasmentes bevonatu serpenydben, csdpogtesse le
% és hagyja kihdlni. Ontse a stitéedénybe a hozzavaldkat
a kovetkez6 sorrendben: viz, sé, olivaolaj, cukor. Ezutan
adja hozzd a lisztet és az éleszt6t. Helyezze a stit6edényt a gépbe. Vélassza
ki az 1. programot. Nyomja meg a ,start/stop” gombot. Az elsé sipsz6
elhangzasakor (23 perc elteltével) adja hozza a szalonnat, a parmezant
és a koriandert a tésztdhoz. A masodik sipsz6 elhangzasakor (1h19
elteltével) nyissa ki a gépet és vegye ki a tésztat. Ha ugy dont, hogy
8 db bagettet kivan késziteni, ossza kétfelé a tésztat. Az egyik részt tegye
félre egy konyharuhaval letakarva a 2. stitésig. Ossza az 1. tésztaadagot 4
egyenlo részre, ezekbdl fog bagetteket formazni. Helyezze 6ket a, bagett”
stitéformaba és teljes hosszaban vagja be a tésztadarabokat. Ismét nyomja
meg a,start/stop” gombot. A kévetkezd sipszé elhangzasakor (47 perc
elteltével) vegye ki a bagetteket, majd ismételje meg az el6z6 miveletet
a 2. stités megkezdéséhez. A siités végeztével hagyja htilni egy racson.

=



Egyebek

Diés, gorgonzolds cibatta
Alma-rebarbara kompoét
Pizza tészta

Friss tésztdk
Narancslekvar

Dids, gorgonzolds
cibatta

Suly 12509
prROG. 13 . oe
Viz 450 ml
Olivaolaj 5ek
S6 2Y2 kk
Specialis kenyérliszt 7609
Aprora tort did 80g
Gorgonzola 1009
Szaritott stit6élesztd 2Y2 kk

| Ontse a siitéedénybe a hozzavaldkat a kdvetkezd
sorrendben: viz, olivaolaj, s6, liszt, aprora tort dio,
gorgonzola és éleszté. Helyezze a siitéedényt a
gépbe. Valassza ki a 13. programot és nyomja
meg a,start/stop” gombot. Egy 6ra elteltével kapcsolja ki a
gépet és vegye ki a tésztat a stitéedénybdl. Lisztezze meg a
munkafellletet és ossza a tésztat 8 cipdformaju részre. Takarja
le egy konyharuhaval és hagyja 1 6ran at kelni kdrnyezeti
hémérsékleten. Melegitse el a stitét 240°C-ra (8. fokozat).
Ha a stuté bemelegedett, egy ecset segitségével kenje be
a tésztadarabokat olivaolajjal. Tegye a sutébe egy vizzel
megtoltott edénnyel egylitt a sitd nedvesitéséhez. Susse
25 percig. Hagyja a racson kihlni.

Alma-rebarbara
kompot

Suly 12009
. proc. 15 Th30
e r‘ ~ Alma 600 g
. ﬂ Rebarbara 6009
4 5 Cukor 5ek
- . Hdmozza meg az almat és a rebarbarat, végja

| darabokra. Boritsa a gyimolcsdarabokat a
kenyérsiitégép siitéedényébe. Adja hozzd 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 sitéedényt.
" Tipp: attél fiiggéen, hogy gyiimélcsdarabokkal
vagy anélkiil szereti-e a kompétot, vdgja nagyobb vagy kisebb
meéretii darabokra a gylimélcs6t. Ha kézepes méretii darabokra
vdgja, a f6zési id6 végén is lesznek még gyiimélcsdarabok a
kompdtban. A kompédtkészitéshez idényjellegii gyiimolcsoket
vdlasszon.




Pizza tészta

Suly 12509

proc. 13 s
Viz 450 ml
Olivaolaj 2% ek
S6 2Y> kk
Specidlis kenyérliszt 800 g
Széritott stitéélesztd 2" kk

Ontse a siitéedénybe a hozzavalokat a kévetkezd sorrendben:
viz, olivaolaj és so.

Ezutan adja hozza a lisztet és a szaritott élesztét.

Helyezze a stit6edényt a gépbe.

Vélassza ki a 13. programot.

Nyomja meg a,start/stop” gombot.

A program végén kapcsolja ki a gépet és vegye ki a stitéedényt.
A tészta felhasznélasra kész.

Friss tésztdk

Suly 12509
PROG. 1 6 1d6 15 perc
Specidlis kenyérliszt 8309
Viz 200 ml
Tojés 5
S6 17 kk

- Ontse a siitéedénybe a hozzavalokat a kévetkezd
. sorrendben: liszt, viz, tojas és so.

Helyezze a stitéedényt a gépbe. Valassza ki a 16.
. programot.

' Nyomja meg a,start/stop” gombot.

A program végén kapcsolja ki a gépet és vegye ki
a stitéedényt.

A tészta felhasznaldsra kész.

Suly 12009
PRoG. 15 T
Narancs 7509
Cukor 7509
[zlés szerint:
Pektin 509
Citromlé 50 ml

Héamozza meg a narancsokat, vagja darabokra,
magozza ki. Boritsa a feldarabolt gyimaélcsot
a kenyérsuté gép siitéedényébe. Adja hozza
a cukrot és a pektint. Helyezze a stitéedényt a
gépbe. Vélassza ki a 15. programot. Nyomja meg
a,start/stop” gombot. A program végén kapcsolja
ki a gépet és vegye ki a stitéedényt. Tipp: ha nem taldl pektint a
boltban, akkor citromlével is helyettesitheti (kériilbeliil 50 ml) ;
ez a gyiimolcs pektinben gazdag. Ebben az esetben javasoljuk,
hogy 40 perccel tovdbb fézze. A lekvdrkészitéshez idényjelleg(i
gylimdlcséket vdlasszon.



CbabpxaHue

TpaoduyuoHeH xna6
Knacuyecku xna6
CneyuaneH xnsa6
Cnaoku ekycose
bazemu u xnebyema
Kakeo dpyzo




|

BG

BwgedeHue

O6preme B8HUMAHuUe Ha masu npeaeapumenHu cmpaHuyu, me C'babp)Kam 8aXHAa umﬁopmauun
3aycnewlHOmMo ocswjecmesaeaHe Ha sawume peyenmu.

bpawHo: 6palHOTO, KoeTo TPsIbBa Aa M3MOoJ3BaTe 3a HaMpaBaTa Ha X/1s6a, (aKo B peLienTaTa He ca MOCOYEHM U3PUYHN
NPOTUBOMOKAa3aHUA), ce Mpegsiara Ha nasapa noj HAKOJIKO HaMMeHOBaHWA: NWeHNYHo 6patwHo (T55), cneuranHo 6paliHo
3a xna6, xnebHo 6pallHo 3a 655 xN1A6, 6510 6paLlHo.
3abenexku: CblLo Taka e MoAXOoAALLO Aa Ce U3MOoJI3Ba M MILEHNYHO BpaLlHO TvM 65.
XnebHa mas: T8 CblecTByBa Nof pasnnuHy Gopmu : MPsAcHa Ha KyOUeTa, akTBHa Cyxa 3a pexugpaTtvpaHe, cyxa uim
TeyHa. lMpopaBsa ce B ronemmTe CynepmMapKeT (CeKTop Xns6 1 XnebHn N3Lenuns unv CBeXu NpoayKTy ), HO MoXeTe Aa s

KynuTe 1 OT BallaTta xne6apHmu,a.

AKoO n3nonsBare NpAcHa Mas, He 3a6paBﬂ|7|Te Aa A HAaTPOLWNTE 3a Aa MOXe fa Ce pa3npenen paBHOMepPHO.

PABHOCTOWHOCT KOJINYECTBO /

TEMNO MEXAY CYXA MAA,
MPACHA MAA U TEYHA MAA:

XJIABOBE

Xna6sm He e 0ocMamMs4YHO
6yXHaN: CTPUKTHO CrepBainTe
npenopbyaHNTE KONM4yeCTBa Ha
BCAKA CbCTABKA, UM KONMYECTBOTO
6pallHO e noBeuye, UK NNMCBa
Mas, Bofa unu 3axap. Heobxoavumo
e fla u3mepBaTe NpoayKTuTe,
HeobXo4VMM 3a TECTOTO.

Xna6sm e K/1ucas: KonmuecTBoTo
Ha BofjiaTa UAu MasTa e B noseye,
HamMmaneTe KonmyecrtBata n ce
yBepeTe, Ye BoAaTa He € MHOro
Tonna.

Kopama Ha xns6a e kagsea, HO
moli He e 00CMAMBYHO U3NeyeH:
KOSIMYeCTBOTO BOAA € B MOBeYe,
CNIOXKeTe Mo-Marko.

Cyxa mas (B u.n1.) 1 1%
Cyxa mas (B rp.) 3 4,
MpAacHa man (B rp.) 9 13
TeuHa mas (B mn.) 13 20

BATETUTE U
XJIEBYETA

Tecmomo e mesp0oo0 U He MoXe 0a
ce oghopmu: Hali-BePOATHO TECTOTO
€ MpemMeceHo 1 KONMYEeCTBOTO BOAA
€ HepoCTaTbyHO. B TO3m cnyvan
odopmeTe TECTOTO Ha TOMNKa n

ro ocTaBeTe ja OTNOYMHE 33

10 MUHYTW Npean ga onurare nak.

Tecmomo e nenkaso u
obpabomkama e mpyoHa: Bofata
e B noBeue, HabpallHeTe pbLeTe cu
npu opopMsHeTO.

2

6
18
27

AKo u3snosizeame npAcHa mas, yMHoXx<eme no mpu me2Jiomo Ha
Kosiu4yecmeomo 0603HayeHo 3a cyxa mas.

lMone3Hu ceeemu u uoeu

22 3 3% 4 4%2 5

72 9 10%2 12 13% 15
22 25 31 36 40 45
33 38 47 54 60 67

Tecmomo ce Kvca unu cmaea Ha
6yuKu: B TO3U Clyyaii, TECTOTO e
MeCeHO npeKaneHo AbAro, 3atosa
€ HeobXxoMMO Jla ce Hanpaeu

Ha TOMKa, KOATO Aa Cce OCTaBu Aa
oTnoynHe 3a 10 MUHYTK, Npeamn aa
Ce 3anoyYyHe OTHOBO.

Tecmomo e MHO20 c6UMO: MoXe
61 6palWHOTO € AoCTa NoBeve

OT HEOOXOAMMOTO VNN TECTOTO €
MECEHO MNPEeKaNieHo AbJIro Bpeme.
[lo6aBeTe ole manko Boaa, npeaun
[la 3aMnoYHeTe Aa MecuTe, crief ToBa
OCTaBeTe TeCToTo fla NpecTou

10 MUH., Npean fa ro Cl0XUTe BbB
¢dbopmara, KaTo Npv ToBa BHMMaBaTe
[la ro MecuTe KOJIKOTO € Bb3MOXKHO
Nno-ma’sko.



TpaduyuoHeH

Xna6

OsepHCKuU povxeH X106
Xnsa6 cemeHnman
TpaouyuoHeH xna6
Xna6 c nyk

OsepHCKU poxeH X186

PROG. 5 Terno 750r 1000r 1500r
Bpeme 3,014 3,06 4 3,114

Bona 450 mn 600 mn 780 mn

Con 120 2kn. 22K
CnewuanHo bpaluHo 3a xns6 1501 200 260
PbxeHo 6patuHo (T170) 375r 5001 6501

Cyxa mas 3a X156 Ya K. . Tk 1% K.

o~ M36epeTe Ternoto Ha xnsaba u BT Tabnuuara.
~ TMocTaBeTe CbCTaBKMTe B Cblla B CNefjHMA ped:
~ _ BOAa W Con.
Cnep ToBa gobaBeTe gBaTa BUAa OpaliHoO u
cyxaTa Mas. [ocTaBeTe CbAa B MalLvHaTa.
N36epeTe nporpama 5, Ternoto Ha xnaba n
»KenaHuA UBAT Ha KopaTa. HatucHeTe , BkntouBaHe — M3kniousaHe”.
Mpu 3aBbplUBaHe Ha Nporpamarta U3kKJuyeTe MallMHaTa,
n3BageTe Cbaa U n3BageTe xsiA6a ot popmara.

Xna6 cemeHman

IV B
- Terno 750r 1000r 1500r
T ek
. ol Bpeme 2,534 2,584 3,034

~ Bopma 240mn 320mn 480 mn
Con, apomatusupaHa cunkn 1 K.n. Tk 1% K. n.
CnewuanHo 6paluHo 3a xns6 3401 4501 6751
Cyxa mas 3a xnab 2k.n. 2%kn. 3%k
3axap TKN. TK.N. 1% K. n.
Ky6ueta emeHTan 1151 1501 2251

Z N

MN36epeTe TernoTo Ha xnifba 1 BUXKTe Tabnuuara.

MocTaBeTe CbCTaBKUTE B CbAa B ClIeAHNA pes:

BOAa, CoJl, 6pallHO, Cyxa Mas 1 3axap.

MocTaBeTe cbha B MalwmnHaTa. N3bepeTe
nporpama 4, TernoTo Ha xnAa6a 1 )KenaHua UBaT

Ha KopaTa. HatncHeTe 6yToHa , BkntousaHe — 3kntouBaHe”.

Mpwn nbpBKA 3BYKOB curHan (cnep okono 30 myH) fobaseTe

CUpEHe.

Mpy 3aBbplIBaHe Ha NporpamaTa M3KIYeTe MalnHaTa,

n3BafeTe CbAa 1 n3BageTe xna6a ot popmata.




TpaouyuoHeH xns6

Terno 750r 1000r 1500r

PROG'S Bpeme 3,01y 3,064 3,114

Bopa 340mn 450 mn 585 mn

Con 1%2K. . 2K. . PAZY SR
Cnewmanto 6paluHo 3a xns6 4901 6501 845r
PbxeHo 6paLuHo (T170) 40r 50r 65r
Cyxa mas 3a xns6 Y2 K. 1. ¥4 K. 1. Tk

M36epeTe TernoTo Ha xnsi6a 1 BMXKTe TabnmuaTta.
MocTaBeTe CbCTaBKUTE B CbAa B CJIEAHNVA Peq;: BoAa v COJl.
Cnep ToBa gobaeete ABaTa Braa 6paLiHo 1 cyxata mas. lMoctaseTe

Cbfa B MalLMHaTa.
N36epeTe nporpama 5, TErNOTO Ha XN1A6a 1 XenaHnA LBAT Ha

Kopara.
HatucHete ,BkntouBaHe — M3kntouBaHe”
Mpw 3aBbpLIBaHE Ha NporpamaTta U3KYeTe MallnHaTa, n3BageTe

CbAa v n3BageTe xNAba oT popmara.

Xna6 c nyk

PROG 6 Terno 750r 1000r 1500r
. Bpeme 3,064 3,11y 3,16 4
Bopa 190mn  255mn 380mn
Onuo 2%cn. 3%cn. 5cn.
3axap 151 20r 30r
Con 2K. . 2%2kn. 3%kKn.
CneumanHo 6patuHo 3a xns6 480r 640 960 1
Cyxa mas 3a xna6 1K . 12kn.  2%K.
Jlyk 1001 1301 2001

N36epeTe Ternoto Ha xnsba 1 BUKTe Tabnumuara.

HapeikeTe nyka Ha manku KybueTa, usLeere ri v rv octaBeTe Aa
ce oxnagAT. NoctaBeTe CbCTaBKMTE B CbAa B ClieHUA peq;: BoAa,
onro, 3axap, cof, 6pawHo 1 man. MocTaBeTe CbAa B MalLMHaTA.
N36epeTe nporpama 6, TErNOTO Ha XJiAba 1 KenaHua UBAT Ha
Kopara.

HatucHete ,BknouBaHe — N3knousaHe” Mpun nbpBra 3ByKOB
curHan (cnep okosno 25 M1H) npmbaBeTe NiyKa B TeCTOTO.

Mpwn 3aBbpWBaHe Ha NporpamMaTta U3KJYeTe MallnHaTa,
n3BafeTe CbAa 1 n3BageTe xnaba ot popmara.




Knacu4decku

ban xna6

Terno 750r 1000r 1500r
PROG'S Bpeme 3,014 3,064 3,114
X"ﬂ 6 Bona 315mn 420mn 540 mn
Con 12K 2K. 0. 3K
3axap Y2 K. . Tk 1% KN
CneuvanHo 6paluHo 3a xnsb 5201 7001 9001
Cyxa mas 3a X156 Tk 12K 0. 2K
Mo n36op:
Bﬂ” Xnﬂ6 3eneHn MacnnHu 90r 130r 190r
Bbp3 Xﬂﬂ6 Pe3eHu cnannHa 150r 2001 300r
MN36epeTe TernoTo Ha xnsaba 1 BUXKTe Tabnmuara.
nbﬂHO3precm Xﬂﬁ6 MNocTaBeTe CbCTaBKNTE B CbAa B CEeAHUA pef:
BOfa, Con v 3axap. [lobaseTe cnep ToBa 6palLHOTO
HamypaneH xna6  cyxara was.
MocTtaBeTte CbAa B MallHaTa. I/I36epeTe nporpama 5, TernoTo Ha
Xﬂﬂ6 6e3 Kopu xnsba v >kenaHmA UBAT Ha KopaTa. HaTtucHeTe 6yToHa , BkniouBaHe
- M3kniouBaHe”

Mpu NbpBMA 3BYKOB CUrHan (cnef okoso 23 M1H) fobaseTe, ako
Xenaete, efjHa OT [OMbIHUTEHUTE CbCTaBKY.
Mpu 3aBbplwBaHe Ha Nporpamarta U3K/wYeTe MalWwmHaTa,
n3BageTe Cbha U n3Bagete xna6a ot popmarta.

bsp3 xna6

8 Terno 750r 1000 r 1500r
PROG. Bpeme 1,284 1,334 1,384
Xnapka Bopaa 300mn 400 mn 600 mn
3exTuH 12c.n. 2c.n. 3cn.
Con 1%k n. 2K, 3K
3axap 1cn. 1 c.n. 2c.n.
Mnsko Ha npax 12c.n. 2%cn. 3cn.
CnewuanHo 6paluHo 3a xns6 4801 6401 9601
Cyxa mas 3a xnab 3K.N. 4K.n. 6 K. .

MNMocTaBeTe B CbAa CbCTAaBKUTE B CIeAHUA pea:
BOAA, C/TbHYOIIE[0BO ONNO, COJ, 3aXap Y MASKO
Ha npax.

Cnep ToBa fobaBeTe 6paLIHOTO U CyxaTa Mast.
MocTaBeTe CbAa B MalUMHATA.

MN36epeTe nporpama 8, TernoTo Ha xnsa6a 1 XenaHus LBAT Ha
Kopara.

HatucHete,BkniouBaHe — M3kntouBaHe”

Mpu 3aBbpluBaHe Ha NporpamaTa U3KYeTe MaWmnHaTa,
n3BajeTe CbAa v n3BageTe xsis6a ot popmara.




MonHO3BpHECM X156

PROG. 6 Terno 750r 1000r 1500r
Bpeme 3,064 3,114 3,16 4

Bopa 370mn 490mn  635Mmn

CnbHYOTNE[0BO 0NIMO Yac.n. Tcn 12c.n.
Con 12 K. . 2K. . 3K .
3axap 1cn. 2c.n. 2c.n.

Mnsko Ha npax 12c.n. 2c.n. 2% c.n.

Cneywanto 6paluHo 3a xns6 180T 2401 310r
MbnHO3bPHECTO HpaLlHO 3401 4601 590r
Cyxa mas 3a xnab 1K 1% K. n. 2K. .

MN36epeTe Ternoto Ha xnsa6a 1 BMXTe TabnuuaTa. MNpubaseTte
CbCTaBKWTE B CbAa B CNIEAHNA pefi: BOAA, CTbHYOIIE40BO ONINO,
COn, 3axap 1 MAAKO Ha npax.

Cnep ToBa fobaBeTe fBaTa Baa 6pallHo 1 MasTa.

MocTtaBeTe cbAa B MalwmHaTa. M36epete nporpama 6, TernoTo Ha
xnsba 1 KenaHusa UBAT Ha Koparta.

HatucHete 6yToHa ,BkniouBaHe — M3kniousaHe”.

Mpwn 3aBbplIBaHe Ha MporpamaTa M3KloyeTe MalWnHaTa,
n3BajeTe Cbia v U3BageTe xna6a ot opmara.

HamypaneH xna6 Xna6 6e3 kopu

Terno 750r 1000r 1500r Terno 750r 1000r 1500r

PROG. ) Bpeme 3,014 3,064 3,11y phoc. 4 Bpeme 2534 2584 3,034
Bopa 305mn 405mn 525 mn Bopa 270 mn 325mn 405 mn
Con 12k 0. 2K N 3K CrbHYOrNe[0BO 0O 1% c.n. 2c.n. 2% c.n.
3axap Yac.n. 1cn. 1 c.n. Con 12K N, 2K 0. 2% K. .
CnewmanHo 6paluHo 3a xns6 4151 5601 7251 3axap 12 cn. 2cn. 2% c.n.
MbnHO3bPHECTO 6paLlHO 95r 130r 170r Mnsko Ha npax 2c.n. 2%c.n. 3c.n.
Cyxa mas 3a xnA6 1% K. . 2K . 22 K. . CneymanHo 6palLHo 3a xis6 500r 600 r 7501
Mo n36op: Cyxa mas 3a xnab 1%kn0. 1%KN0. 2K
Opexu 110r 150r 2251
TNewHnum 110r 110r 1101 MN36epeTe TernoTo Ha xn1a6a 1 BUXTe TabnuuaTa.

¥ MpubaseTe cbCcTaBKNTE B Cbla B ClefHNA pen:
BO/1a, C/TbHYOTTIEIOBO OJINO, COJI, 3aXap W MJIIKO

MN36epeTe Ternoto Ha xnaba u BUXKTe TabnuuaTa

no-fony 3a KofimyecTtBaTa Ha CbCTaBKUTe. Ha npax.
MocTaBeTe CbCTaBKUTE B Ccbfa B cnefHuA pel: Bofa, Con u Cne,q TOBa ,qo6aBeTe 6paLIJHOTO N CyxaTa mas. [MocTtaBeTe CbAa B
3axap. Cnep ToBa fjobaBeTe ABaTa BuAa 6pallHo 1 cyxaTta mas. MallunHaTta. M36epeTte nporpama 4, Ternoto Ha xnsa6a u xxenaHusa
MocTaBeTe cbAa B MalunHaTa. U36epeTe nporpama 5, TernoTo LBAT Ha kopaTa. HatucHeTe GyToHa, BKitousaHe — M3kniousaHe”.
Ha xn1s6a 1 XenaHus UBAT Ha KopaTa. HatucHete ,BkntouBaHe — MNpy 3aBbpLIBaHeE Ha NPporpamaTa N3K/oYeTe MallnHaTa, 13BajeTe
M3kniouBaHe”. [py NbpBuMA 3ByKOB CUrHan (cnef oKoso 23 MUH) CbAa 1 u3Bagete x1a6a ot popmarta.

no6aBeTe, ako XKenaeTe, OpexmTe Win NewHuLmTe,
Mpu 3aBbplwBaHe Ha NporpamaTa W3KYeTe MallnHaTa,
n3BajeTe Cba v U3Bagete xna6a ot opmara.



CneyuaneH

Xna6

Xna6 cec cemeHa

Xna6 c pubpu

Xnsa6 coec cupeHe,
6e3 2siymeH

Xna6 omeza 3
be3coneH xnab

Xna6 coec cemeHa

PROG. 6 Terno 750r 1000r 1500r
Bpeme 3,06 4 3,114 3,164
Bopa 300mn 405 mn 540 mn
Onwo ot panuua 2c.n. 2%cn. 3%cn
Meg 2c.n. 2% c.n. 3%cn.
Con 12K 0. 2K. 0. 3K
PbxeHo 6patuHo (T170) 2401 330r 4351
MbnHO3bPHECTO 6pallHO 2401 330r 435r
Cyxa mas 3a xna6 2K.N. 2%k 3%k
JleHeHo ceme 75t 100r 135r
CnbHYOrNeoBO ceme 25t 30r 451
CemeHa OT MaK 151 20r 30r

M36epeTe TernoTo Ha xnAaba n BUXTe Tabnuyata.
MocTaBeTe cbCTaBKUTE B CbAa B ClIe[AHUA Pef: BOAA, ONMO OT panuua,
mep 1 con. Cnep Toa fobaBeTe ABaTa BrAa 6paLlHO 1 cyxaTa Mas.
MocTaBeTe cbAa B MawwuHata. 36epete nporpama 6, TernoTo
Ha xnaba 1 XenaHuA UBAT Ha KopaTa. HatucHete ,BkniouBaHe
- W3knouBaHe”. Mpn nbpBUA 3BYKOB CUTrHan (cnep okoso
23 MUH) fob6aBeTe YepHO NIEHEHO CceMe CiTbHYOrNe 1 Mak. Mpu
3aBbpLUBaHE Ha NMporpamata n3KsioyeTe MallMHaTa, U3BageTe Cbaa
1 n3BajeTe xna6a ot popmara.

Xna6 c pubpu

Terno 750r 1000r 1500r

PROG. 6 Bpeme 3,06 4 3,114 3,16 4
Bopa 350mn 460mn 600 mn
CnbHYOrneLoBo 01Mo Yac.n. Yac.n. lcn.
Con 1K . 12k0. 2K
Mnsko Ha npax Tcn. 1%c.n. 2c.n.
CneuvanHo 6paluHo 3a xnsb 320r 4201 550r
OuHM TPULK 1601 210r 275t

Cyxa mas 3a xnab 2k.n.  2%Kn. 3%k

‘ MN36epeTe TernoTo Ha xnif6a 1 BUXKTe TabnuuaTa.
MocTaBeTe CbCTaBKUTE B CbAa B CNefHUA pej:
BOAA, C/IbHYOCr/Ie0BO ONINO, COJT U MJIAAKO Ha
nyapa. Cnep ToBa fo6aBeTe 6palwHOTO, GUHKTE
TPULM 1 CyxaTa Mas.

MocTaBeTe cbaa B MalumMHaTa. 36epete nporpama 6, TernoTo Ha
Xxns6a 1 KenaHuA UBAT Ha KoparTa.

HatucHeTte 6yToHa ,BknouBaHe — M3kniousaHe”.

Mpu 3aBbplIBaHe Ha NporpamaTa U3KnyeTe MalmnHaTa,
13BafeTe CbAa 1 n3BageTe xnAaba oT popmaTa.




Xna6 covc cupeHe,
6e3 2siymeH

PROG. 9 Terno 1000r
Bpeme 2,11y
Bopa 425 mn
Anua 3
PactutenHo macno 3cn.
3axap Ha Kpuctanu 2c.n.
Con 1K
BpatuHo ot 6an opu3 2801
BpatuHo ot kadss opn3 1401
06e3macneHo MIAKO Ha npax 3%cn.
KcaHTaHoBa cmona 3% K. .
Konenua nscyteH nyk 1K
CemeHa OT Mak 1K
CeMeHa OT LieNnnHa 1 CyLleH Kombp 12 k..
HacTbpraHo cupere, Yegbp” 1701
Cyxa mas 3a xnab 1K

BuxTe Tabnuuata. MoctaBeTe CbCTaBKMTE B CbAia B MOCOYEHMNA
peg. MocTaBeTe cbfa B MalLMHaTa.

MN36epeTe nporpama 9 v xxenaHws UBAT Ha KoparTa.

HatucHeTe 6yToHa ,BkniouBaHe — M3kntousaHe”. Mpn
3aBbplUBaHe Ha Mporpamara n3KJyeTe MallHaTa, u3Bagerte
CcbAa v n3BageTe xnAaba ot popmara.

Xna6 omeaa 3

PROG 1 1 Terno 750r 1000r 1500r
. Bpeme 3,114 3,164 3,214
Bopa 180 mn 230 mn 295 mn
HatypanHo kuceno mnaxko 125r 185r 250r
Onwo ot panuua lcn 12 c.n. 2cn.
Menaca 2c.n. 3cn. 4c.n.
Con 1% kK. n. 2K . 22 K. M.
Mnsko Ha npax Yac.n. 1cn. 2c.n.
CneumanHo 6paluHo 3a xnsb 1551 2001 255t
PbxeHo 6patuHo (T170) 210r 270r 345r
[TbnHO3bPHECTO 6pallHO 110r 1401 1801
[MweHnyeH 3apoanL Ha Npax 20r 30r 40r
Cyxa mas 3a x1A6 3K 4K.N. 5K.n.
JleHeHo ceme 55r 70t Q0r
CnbHYornenoBo ceme 40r 60r 70r

MN36epeTe TernoTo Ha xna6a v BKTe Tabnuuara. MNocraBeTte
CbCTaBKUTe B CbAa B cnefHua pel: Boaa, HatypanHo Kuceno
mnako, Onvo ot panuua, Menaca, con u Mnsako Ha npax. Cnef ToBa
nobaseTe TpuTe BuAa 6paLiHo, MNweHnyeH 3apoanil Ha npax un
cyxaTa mas. [locTaBeTe Cbfa B MalLvHaTa. M36epeTe nporpama 10,
TErnoTo Ha xN1aba v KenaHuA UBAT Ha KopaTa. HatucHeTe
,BKniouBaHe — 3kntouBaHe”. [py NbpBKA 3ByKOB c1rHan (cnep
0Kos0 34 MuH) pobaseTe JleHeHOo ceme 1 CbHUOINENOBO CEME.
Mpw 3aBbpLLUBaHe Ha MporpamMaTa U3KioyeTe MallrHaTa, 3BajeTe
CcbAa 1 n3BageTe xnsba ot popmarta.

PROG 1 0 Terno 750r 1000r 1500r

. Bpeme 3,014 3,064 3,114

Bopa 320mn 430mn 500 mn
CnbHYOrnegoBo 0Nno Yac.n. Yac.n. Tcn
JInmoHoB cok T2k n. 2K.N. 2K .
CnewuanHo bpaluHo 3a xns6 5201 7001 840r
Cyxa mas 3a x1A6 1K 12k0. 2K
CycameHo ceme 75t 1001 120r

MN36epeTe TernoTo Ha xsifba 1 BUXKTe TabnuuaTa.
MocTaBeTe CbCTaBKMTE B CbAa B CliefHnA pes:
BOAA, CJTbHYOTNIEAOBO OJINO, IMMOHOB COK.
Cnep ToBa gobaBeTe 6paLWHOTO, CyxaTa Mas U1
CyCaMeHOTO ceme.

MocTaBeTe cbaa B MalmHaTa. M36epete nporpama 10, Ternoto Ha
Xns6a 1 XKenaHvA UBAT Ha Koparta.

HatucHete ,BkntouBaHe - M3kniouBaHe”.

Mpu 3aBbplIBaHe Ha Nporpamarta U3KavYeTe MawmnHaTta,
13BafeTe CbAa 1 n3BageTe xnsaba ot popmara.



Cnagku

8Kycoae

Kugpna

Xnab6 c mnsako
Xna6 c noonpasku
Kiozenxongh

Kekc

Kudna

PROG 7 Terno 750r 1000 r 1500r
. Bpeme 3,154 3,204 3,254

Mnsko 60 mn 80 mn 120 mn
Anuya 3 4 5
KMy;a6c:1e<;,aHapﬂ3aHo HaMANKA 200t 230+
Con 1% k.n. 2K. . 2K .
3axap 50r 70t 80r
CnewuanHo bpatuHo 3a xns6 4301 5751 670T
Cyxa mas 3a xnab 1K 120 2%k

MN36epeTe TernoTo Ha xnaba v BUXKTe Tabnmuata.
MprbaBeTe CbCTaBKNTE B CbAa B CNIEAHUS pef: MASAKO, AiLa,
pa3TorneHo Macsio, CON 1 3axap.

Cnep ToBa fob6aBeTe 6palWHOTO 1 cyxaTa mad. MNocTageTe
cbja B MalWwnHaTa. M3bepeTe nporpama 7, TernoTo Ha
Kndnata u KenaHust UBAT Ha KopaTa. HatucHeTe ,BkniouBaHe
- U3kniousaHe” MNpu 3ByKoBUA curHan (cnep okoso 25 MuH)
fobaBeTe, ako XesaeTe, NapyeTa LWOKONAA,.

Mpu 3aBbplwBaHe Ha NporpamaTa M3KlyeTe MawmnHaTa,
n3BafeTe CbAa 1 n3BageTe xNiAaba oT popmaTa.

Xna6 ¢ mnako

PROG 4 Terno 750r 1000r 1500r
. Bpeme 2,534 2,584 3,034
Mnsako 280mn  315mn 400 mn
Macno 60r 70t 80r
Con 120 2kn. 2K
3axap 2%c.n. 3c.n. 3%c.n.
CneuvanHo 6paluHo 3a xnsb 4951 5551 7001
Cyxa mas 3a X156 2K. . 2K . 2%2K. 0.

Mo n36op (He3agbMKNTENHO):
Cyxo rposge 601 701 80r
3axapocaHu nnopose 60r 70r 80r

MN36epeTe TernoTo Ha xnaba v BUXKTe Tabnmuara.
MpubaseTe cbCTaBKUTE B CbAa B CNefHUA pes;
MJIAIKO, Pa3TONEeHO Macso, COM U 3axap.

Cnep ToBa fo6aBeTe OpaLLHOTO 1 CyxaTa Mas. [ocTaBeTe cbia B
MaluvHaTa. Mi3bepeTe nporpama 4, TernoTo Ha xifba 1 KenaHus
LBAT Ha KopaTa. HatucHeTe ,BkniouBaHe - N3kntousaHe” Mpun
NbpBUA 3ByKOB curHan (cnep okono 30 muH) gobaseTe, ako
XKenaeTe, CYXOTo rpo3fie Uian 3axapocaHuTe nnogose. MNpu
3aBbpLUBaHe Ha Nporpamara M3KyeTe MalyHaTa, U3BajeTe
CcbAa v n3BageTe xnsba ot popmara.




Xnsa6 c noonpasku

PROG 1 4 Terno 1000r
. Bpeme 2,084

Mnsko 200 mn
Anya 2
Kbnta 3axap 100r
Con Y2 K. .
Cmec oT 4 nognpaskun Tk .
XpaHutenHa copa* Ya K. .
Kanena Tk
Men 500r
Pa3toneHo macno 200r
Cneywanto 6paluHo 3a xns6 4001
XumnyHa mas 1 nakeTye

*npednaza ce Ha waHooseme 3a coseHu usoenus

BuxTe Tabnuuata. MpubaseTe B Kyna AnLaTa, XbTaTa 3axap, conta
1 XpaHuTenHa copa. Pa3buminte BCMUKO B NPOABIKEHUE Ha 5 MUH.
[lo6aBeTe nognpaBKUTe, MASKOTO, Mefla M Pa3TONEeHOTO Macso.
lMocTaBeTe cMeCTa B CbAa Ha MalLvHaTa 3a xn1s6. [lobaseTe ABaTa BrAa
6pallHo 1 XMMYHaTa mas. MocTaBeTe cbAa B MaLnHaTta. M36epete
nporpama 14 n kenaHwa LBAT Ha KopaTa. HaTucHeTe , BKouBaHe —
M3kniousaHe” Mpu 3aBbpLUBaHE Ha MPOrpamata U3K/yeTe MallvHaTa,
n3BageTe Cbha U n3BageTe xnsnba oT dopmarta. [loseseH coeem: ako
npednoyumame xn1a6a ¢ noonpasku 0a 6v0e 00b6pe usneyveH, npu
3aevpuwisaHe HA NPo2PamMama moxe 0da 20 ocmasume ouje 10-20 MuH
8 MawuHama 3a xns6, npedu 0a 20 uzeadume om ¢gpopmama.

Krozenxong

Terno 750r 1000r 1500r

PROG. 7 Bpeme 3,154 3,204 3,254
Mnsko 100 mn 120mn 205 mn
Anua 2 3 4
Macno 1601 210r 2501
Con 1K.N. 1K 1% K. N,
3axap 70t 9r 1351
CneymanHo 6paluHo 3a x1s6 390r 530r 7951
Llenn 6agemm 401 50r 601
Cyxo rposae 110r 1501 1701

BUKTE Tabnuuata. MprbaBeTe CbCTaBKUTE B CbAa
B C/IeAHUNA pea: MAAKO, AL, pa3ToONeHo Macso, CON 1 3axap.
Cnep ToBa fo6aBeTe 6paALLIHOTO 1 CyxaTa Mast.

MocTtaBeTe cbia B MalumHaTa. 36epeTe nporpama 7, TernoTo Ha
Kndnara v xenaHuaA UBAT Ha KopaTa. HaTucHeTe ,BKntouBaHe —
M3kniouBaHe”,

Mpwv nbpBYA 3BYKOB CUrHan (cnep okono 25 muH) fobaseTe
uenuTte 6agemm n MapuHOBaHOTO rpo3sge. MNpu 3aBbpluBaHe Ha
nporpamara r3KyeTe MalHaTa, U3BajeTe CbAaa U N3BajeTe
xns6a oT popmarta.

.I 4 Terno 1000r
PROG. Bpeme 2,084
Anua 5
3axap 1651
BaHwunosa 3axap 1 naketye
1 wwunka con

TomeH pom 1% cn.
Macno 2301
®uHo 6patuHo (Tnn 45) 330r
XvmnyHa mas 22 K. .
Cyxo rposge 751
3axapocaHu nnopose 75r1

MocTaBeTe B Kyna AnuaTa, 3axapTa, BaHWnoBaTa
3axap v conTa. Pa3buiite BCUUYKO B NPOABIIKEHNE Ha
5 MuHYTW. M3neliTe cmecTa B Cbfa Ha MallmHaTa 3a xna6. [lobasete
TBMHUSA POM, Pa3TOMNEHOTO Mac/o, GYHOTO OPALLIHO 1 XUMUYHATa Masi.
lMocTaBeTe cbAa B MalLMHaTa. M36epete nporpama 14 1 xenaHus UBAT
Ha Kopara. HatncHete, BkntousaHe - /3kitousaHe”. [pu mbpBriA 38yKOB
curHan (cnep 23 MuH) npubaseTe CyXOTO rPO3fe U 3axapocaHuTe
nnogose. Mpy 3aBbpLUBaHE Ha NPOrpamMata 13K/YeTe MallnHaTa,
13BajeTe CbAa v N3BafeTe KeKca oT popmarta. [losieseH cosem: ako
npednoyumame Kekcom 0a e 0o6pe usneyeH, npu 3asbpuieaHe Ha
npozpamama moxe 0a 20 ocmasume 8 MAWUHAMA 3a X156 owe
10 MuHymu, npedu 0a 2o useadume om gpopmama.



baretu u

xsebyema

bazemu ¢ puHu mpuyu
bazemu c meo u oseceHu
3®BpHa

bazemu cwvc cyweHu cuHu
C/1uBuU U opexu
Xnebyema c 2po3oe

bazemu cosc c1aHUHa,
napmMe3aH U KOpuaHosp

bazemu ¢ puHu mpuyu

-I 4 6areTn 8 Garetn
PROG. Bpewme 2,024 2,594
Bopa 175 mn 315mn
3axap 1K 12K 0.
Con Y4 K. . 1% K. n.
Macno 20r 35r
CnewmanHo 6paluHo 3a xns6 1501 2701
[bNHO3bPHECTO 6pallHO 1001 1801
QuHM TPULM 8c.n. 14c.n.
Cyxa mas 3a xna6 Y4 K. N. 1% K. N.

| lNocTaBeTe CbCTaBKMTe B CbAa B CleHUA pel: BOAa,
Macno, 3axap 1 con. Cnep ToBa fobaseTe ABaTa BMAa
6pawHo 1 manTa. MocTaBeTe CbAa B MallMHaTa.
M3bepeTe nporpama 1, XenaHus UBAT Ha KopaTa
1 HaTucHeTe 6yToHa ,BkniouBaHe - M3kniouBaHe”.
Mpw BTOpUA 3ByKOB curHan (cnep 1,05 u) otBopete
MaluMHaTa 1 n3BageTe TecToTo. AKo CTe 136panu Aa HanpaswTe 8 bareTy,
pasgeneTe TECTOTO Ha 2 KbCa U OCTaBETE efjMHNSA, MOKPUT C Kbpra 3a
270 neyveHe. Pa3peneTe 1A KbC Ha 4 paBHY YacTu, KOUTO Aa obopmuTe
Ha b6areTu. HaBnaxkHeTe rv, Npeau Aa ri oBafATe BbB GUHNTE TPULN.
lMocTaBeTe rn Bbpxy Nnioyata 3a neyeHe crieumanty 6aretn”. Hapexerte
TECTOTO MO uAnata My Ab/ixkmHa. OTHOBO HaTuCHeTe ,BknouBaHe -
Vi3kntousaHe”. MNpw cneaBaluma 3ByKOB CrHan (cnep 57 MuH) n3sagerte
GareTuTe, Crief TOBa M3BbpLUETE OTHOBO NpefuLlHaTa npoleaypa,
3a Ala 3anoyYHeTe 270 neyeHe. B kpas Ha BCAKO neyeHe rvi octaBaAlTe fa ce
OX/1aJAT BbPXY peLueTka.

bazemu c meo u
oseceHU 3bpHa

vy -I 4 6areTn 8 6aretn
o1 PROG. Bpeme 2,024 2,594
Bopa 175 mn 315mn
Con Y% K. 1. 1% K. n.
Meg 30r 55r
Cnewnanto 6paluHo 3a xna6 210r 380r
PbxeHo 6patuHo (T170) 40r 70t
Cyxa mas 3a xnab %K. . 12K 0.
OBeceH 3bpHa 251 451

MocTaBeTe CbCTaBKMTE B Cbja B CliejHUA Pef: BOAa, Men
u con. Cnep ToBa gobaBeTe fABaTa Bifa 6paluHO 1 MasTa.
; MocTaBeTe cbaa B MalwmHata. Vi36epete nporpama 1,
{ )KenaHuWA LUBAT Ha KopaTa M HaTUCHeTe OyTOHa
,BKniouBaHe - Vi3knouBaHe”. [pn BTOpyA 3ByKOB CUrHan
1,05 v) oTBOpeTe MaluMHaTa 1 n3BaaeTe TecToTo. AKO CTe
n36panu Aa HanpasuTe 8 6areTu, pasgenerte TeCTOTO Ha
2 KbCa 1 OCTaBeTe efjiHuA, MOKPUT C Kbpna 3a 210 neyeHe. Pasgenete 1na
Ha 4 paBHM YacTy, KOUTO Aa opopmunTe Ha bareTn. HamaxeTe ri ¢ Boga,
npeau aa ru oBansATe B oBeceHnTe 3bpHa. [ocTaBeTe rvi Bbpxy TaBaTa 3a
neveHe ,crneyvanHu baretn”. HanpaseTe HAKONKO AbNOOKM pa3pesa ¢
[iNeTo 1 pa3faneyeTe KpanLata, 3a Aa npuaagete opma Ha knac. OTHOBO
HaTucHeTe ,BkniousBaHe — M3kniousaHe” Mpu npu cneasalumnsa 38yKoB
curHan (cnep 57 MvH) 3BageTe bareTuTe, Cief TOBa M3BbPLUETE OTHOBO
npepAvLLHaTa Npoueaypa, 3a Aa 3anoyHeTe 270 neveHe. B kpas Ha BcAKo
neyeHe rv ocTaBAlTe Aa ce OXNaAAT BbPXY pelueTKa.




bazemu cosc cyweHu
CUHU C/1U8U U opexu

1 4 6aretn 8 6aretn
PROG. Bpeme 2,024 2,594
Bopa 160 mn 290 mn
3axap Tcn. 1%2c.n.
Con ¥ K. . 1%k n.
LlapeBuyeH rpuc 251 45r
Creumanto bpaluHo 3a xna6 2001 360T
PbxeHo 6patuHo (T170) 251 451
Cyxa mas 3a xnab Ya K. n. 1%k n.
CyLueHw cyxu cnvem 451 80r
Opexu 451 80r

MocTaBeTe CbCTaBKMTE B CbAa B CIEAHUA Pef: BOAA, 3axap 1 con. Cnep
ToBa AobaBeTe fiBaTa B1Aa 6pallHO 1 MasTa. [ocTaBeTe Cba B MalLVHaTa.
M36epeTe nporpama 1 v xenaHus UBAT Ha KopaTa, HaTUCHeTe 6yToHa
,BkntouBaHe - M3kniousaHe”. Mpy nbpBurA 3ByKOB curHan (cnep 27 muH)
npubaseTe opexuTe KbM TeCTOTO. [1py BTOPUA 3ByKOB cUrHan (cneg 1y
1 05 MVIH) OTBOpETE MalUMHaTa U N3BageTe TecToTo. AKO CTe U3bpanu aa
HanpaswuTe 8 6areTu, pasaeneTe TECTOTO Ha 2 KbCa U OCTABETE ejuUHMA,
MOKPWT C Kbpra 3a 270 neyveHe. PasgeneTe 11sa Ha 4 paBHY YacTu, KOUTO fa
odopmmTe Ha 6areTu. HaBnaxHeTe rvi, Npeay fia ri oBansTe B LLapeBNYHNA
rpvc. NMocTaBeTe I BbPXy MyoyaTta 3a NeyeHe ,cneunanyu baretun”.
HapexeTe TecToTo Mo UAnaTa My AbixuHa. [ocTaBeTe No 3 CyLeHn CMHK
CnvBY BbB BCeky npopes. OTHOBO HaTucHeTe , BKnouBaHe - 3knioyBaHe".
Mpwu cnepBawma 3ByKoB curHan (cnep 57 MuH) n3Bagete bareTtute, cnef
TOBa M3BbpLUETE OTHOBO NpefuLIHaTa NpoLeaypa, 3a Aa 3anoyHeTe 2170
neyeHe. B Kpas Ha BCAKO NeyeHe M oCcTaBATe fja ce OXNIaAAT BbpXy
pelueTka.

Xnebyema c 2po30e

1 4xnebuyeta  8xnebueta
PROG. Bpeme 2,024 2,594
Bopa 165 mn 300 mn
3axap lcn. 12c.n.
Con Y4 K. . 12 K. .
Cneymanto 6paluHo 3a xnab 1251 2251
PbxeHo bpatuHo (T170) 1251 225t
Cyxa mas 3a X6 Tk 12K 0.
Cyxo rpo3ge 751 1351

MocTaBeTe CbCTaBKUTE B CbAa B CNEAHUA PeA: BOAA,
3axap u con. Cnep ToBa ob6aBeTe fBaTa BuAa 6pallHo
1 manTa. [ocTtaBeTe cbAa B MalnHaTa. 3bepete
nporpama 1 u XenaHus UBAT Ha KOpaTa, HaTUCHeTe
6yToHa ,BkniouBaHe - M3kntousaHe”. MNpu nbpBuA
3BYKOB CurHan (cnep 23 MiH) npribaBeTe CyxoTo rpo3ae
n TectoTo. [Npn BTOpMA 3BYKOB curHan (cnep 1,05 )
OTBOPETE MalUMHATa 1 13BafeTe TECTOTO. AKO CTe M36panu Aa HanpasuTe
8 xnebueta, pasgenere TECTOTO Ha 2 KbCa 1 OCTaBETe eANHUSA, MOKPUT
C Kbpna 3a 270 neyveHe. Pa3genete 11s KbC Ha 4 paBHY YacTuh, KOUTO Aa
odpopmmuTe Ha bareTu, Nnpean Aa rv oBansaTe B 6palwHoTo. MoctaBeTe ru
BbPXY MN/ioyaTa 3a neueHe ,cneyuanHy baretn”. HapexeTe TecToTo No
uanata My gb/mkuHa. OTHOBO HaTuCHeTe ,BkntouBaHe — M3kniousaHe”.
Mpw cnepBaluma 3ByKoB cUrHan (cneq 57 MiH) n3BagaeTe xnebueTara, Cneq
TOBa M3BbpLUETE OTHOBO NMpeAKLIHaTa NpoLeaypa, 3a a 3arnouyHeTe 210
neueHe. Mpy 3aBbpLIBaHe Ha BCAKO NeyeHe ri 0CTaBANTe fa ce oxnagaT
BbpPXY peLueTKa.

bazemu csc cnaHUHaG
napmes3aH u KopuaHébp

L\ 4 6aretn 8 6aretn
= R 4 PROG. 1 Bpeme 2,02y 2,594
, Bopa 135mn 245 mn

Con Y4 K. . 12 K. .
3exTuH ac.n. Tcn.
3axap Yac.on. Tcn.
CneymanHo 6paluHo 3a xis6 2051 3701
Cyxa mas 3a xnab Y4 K. . 12K n.
MMyweHa cnaHnHa 35r 65r
Hactbpran napmesax 30r 55r
MpeceH HacTbpraH KopuaHIbp Ya2c.n. Tcn.

3aneyete neKko cnaHMHara B Tornna ¢ypHa C Heanensallo
nokpuTre, n3ueaete N ocTaBeTe fa Ce OXJaau.

% [MocTaBeTe cbCTaBKMTE B CbAa B CNEAHNA pef: BOAa,
con, 3exTuH, 3axap. Cnep ToBa fjob6aBeTe 6paLHOTO 1

MasTa. [TocTaBeTe cbaa B MallMHarta. M36epeTe nporpama 1. HaTucHete
6yToHa ,BKkntouBaHe - M3knousaHe”. [py mbpBurA 3ByKOB curHan (cnep
23 MrH) NpubaBeTe CnaHMHaTa, NapmesaHa U KopuaHabpa KbM TeCToTo.
Mpu BTOPUA 3BYKOB CMrHan (cnep 1,19 u) oTBOpeTe MallMHaTta 1 n3BageTe
TecToTo. AKO CTe n3bpanu fa HanpasuTe 8 6areTn pasgeneTe TeCTOTO Ha
[1Ba KbCa 1 OCTaBeTe efiMHNSA, MOKPUT C Kbpra 3a 270 neyeHe. Pasgenete
1112 Ha 4 paBHW YacTu, KonTo Aa odopmuTe Ha bareTu. MocTaBeTe M1 BbPXY
nnoyata 3a neyeHe, crieLyanHy 6areTn” v HapexeTe TECTOTO MO LisifaTa My
ObxmHa. OTHOBO HaTucHeTe, BkntousaHe — 3kntousaHe”. Mpwv cneggawyms
3BYKOB curHan (cnep 47 MyH) u3BageTe b6aretnTe, Cliefi TOBa N3BbpLUETe
OTHOBO NpeauLiHaTa Npoueaypa, 3a Aa 3anoyHerte 2710 neyewe. Mpu
3aBbpLUBaHe Ha BCAKO NeyeHe rvi OCTaBANTE fa ce OXMTaAAT BbpXy pelueTka.

=



KakBo

opyzo

Yubama c opexu u
20p20H30/14a

Komnom s6w51ka peseH
Tecmo 3a nuya

[pecHuU mecmeHu u3sdenus
Mapmanao om nopmokan

Yubama c opexu u
20p20H30/1a

3

LR Terno 1250r
e PROG. 1 3 Bpeme 1,154
Tas Bopa 450 mn
3exTuH 5c.n.
Con 2% K. .
CnewuanHo 6paluHo 3a xns6 7601
CyykaHun opexu 80r
[oproHsona 1001
Cyxa mas 3a xnab 22 K. M.

J MocTaBeTe cbcTaBKMTe B Cbha B ClefHUA
peA: BOAA, 3€XTUH, COJ, 6pallHO, CUyKaHu
opexu, roproHsona n mas. [loctaBeTe cbia B
MalumHaTa. M36epeTe nporpama 13 u HaTUCHeTe
,BKniouBaHe - M3knwysaHe”. Cnej eanH yac usknwoyere
MallvHaTa U n3BajeTe TeCcToTo OT cbAa. MopbceTe ¢ 6palwHO
paboTHaTa MOBbPXHOCT 1 pasfieneTe TeCTOTO Ha 8 Kbca BbB
¢dopmarta Ha xnebueTa. MoKpUITE I C Kbpna 1 r'm ocTaBeTe fa
6yxHaT 3a 1 yac Ha cTaliHa TemnepaTypa. 3arpeite dpypHaTa Ha
240 °C (tepmocTaT 8). Cnep KaTo ¢pypHaTa ce 3arpee, Hamaxete
TECTOTO CbC 3eXTUH C NoMoLITa Ha YeTKka. OneyeTe CbC Cbf C
BOAa, MOCTaBeH BbB pypHaTa, 3a Aa A HaBmKHNTe. Oneyete 3a
25 muHyTn. OcTaBeTe fia ce OXJIaAN BbPXY peLueTKaTa.

Komnom a6wsnka peeeH

PROG -I 5 Terno 1200r

1 . Bpeme 1,304

it r‘ . fA6baku 6001
; ﬂ PeseH 6001
2, 3axap 5cn.

. EO6enete a6bkuTe 11 peBeHa, HapexeTe I Ha
| napueTa.

MprbaseTe nioAoBeTe B CbAja Ha MallyHaTa 3a
xns6. [JobaBeTe 3axapTa.

MocTtaBeTe cbAa B MawunHaTa. M3bepete
nporpama 15.

HatncHete ,BkniouBaHe — M3kntouBaHe”.

Mpu 3aBbplIBaHe Ha NporpamaTa n3KnyeTe
MaluMHaTa U 13BajeTe Cbaa.

MoneseH ceeem: Hapexeme niodoseme cnoped moaa 0anu
npednoyumame KoMnom csc unu 6e3 napyema, ako ca
HApA3AHU HA cpedeH pa3mep, wje oCmaHam napyema cjed
neyeHe. U36epeme ce30HHU naodose, 3a 0a Hanpasume
Komnoma.




Tecmo 3a nuya

PROG -I 3 Terno 1250r
. Bpeme 1,154
Bopa 450 mn
3exTuH 2%c.n.
Con 2%2K. .
Cneumanto 6patuHo 3a xns6 8001
Cyxa mas 3a xns6 22 K. N.

MNocTaBeTe cbCTaBKUTE B CbAa B ClIeAHNA peq:
BOAA, 3eXTVH 1 COJl.

Cnep ToBa fobaBeTe 6PALLHOTO U CyxaTa Masi.

MocTaBeTe cbAa B MalvHaTa.

MN36epeTe nporpama 13.

HatucHete ,BkntouBaHe — M3kntouBaHe”

Mpwn 3aBbpLlIBaHe Ha NporpamaTa M3KwYeTe MallvHaTa 1
n3BafeTe CbAa.

TecToTO € roToBO 3a M3Mon3BaHe.

lpecHU mecmeHu
usoenus

PROG 16 Terno 1250r
. Bpeme 15 MUH
CnewnanHo bpaluHo 3a xns6 830r
Bopa 200 mn
Aua 5
Con 1%2K.n.

\'s lMocTaBeTe cbCTaBKMUTE B CbAa B CIeAHNA pea:
z‘_‘; 6palHo, Bofa, ALa u con. lNocTaBeTe cbaa B
~ MawwvHarta. M36epeTe nporpama 16.

MallVHaTa 1 n3BageTe cbaa.
"= TecToTO e roToBO 3a M3MoMn3BaHe.

Mapmanao om
nopmoka’i

-I 5 Terno 1200r
PROG. Bpeme 1,304
MopTokanu 7501
3axap 7501
Mo n36op:

MekTnH 50r
JIMMOHOB COK 50 mn

Ob6eneTte NOPTOKANNTE, HAPEXKETE I'vi Ha MapyeTa,
noumcrete ot cemkute. MprbaBeTe HapA3aHUTe
nJoAoBe B CbAa Ha MaluMHata 3a xns6. [lobasete
3axap v nekTuH. [locTaBeTe cbAa B MallMHaTa.
MN36epeTe nporpama 15. HatucHeTe ,BKniouBaHe
- M3kniouBaHe”.

Mpwn 3aBbplIBaHe Ha NporpamaTta U3KYeTe MalWnHaTa u
n3BapeTe cbpa. [loneseH cbBeT: ako He HamepuTe NeKTUH
B MarasuHa, MOXe fia ro 3aMeHuTe OT JIMMOHOB COK (0KOJIO
50 Mn); TO3U NNOS € ecTeCTBEHO 6oraT Ha NeKTUH. B To3m cnyyain
BW CbBETBaME [ja YAbIIXKMTE NeyeHeTo ¢ olle 40 MyH. M36epeTe
CEe30HHV MI00BE, 33 1a HanpaBuTe KOHGUTIOPA.
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Uvod

Obratite paznju na ovih nekoliko prethodnih stranica jer one sadrZavaju vazne informacije za
pravilno odvijanje rada prema receptima.

Brasno: brasno za primjenu kod pecenja kruhova (ako nije drugacije navedeno na receptima) ima razne nazive: pseni¢no
brasno (T55), posebno brasno za kruhove, pekarsko brasno za crni kruh, bijelo brasno.

Napomene: PSeni¢no brasno tipa 65 takoder je prikladno.

Pekarski kvasac: nalazimo ga u vise oblika: svjez u kockicama, aktivni suhi kvasac koji treba namociti, suhi instant kvasac
ili tekuci kvasac. Prodaje se u trgovinama (na odjelima za prodaju kruha ili svjezih proizvoda), ali ga takoder mozete kupiti
kod svog pekara.

Ako rabite svjeZi kvasac, lagano ga izmrvite medu prstima kako bi ga lakSe umijesali s ostalim sastojcima.

Suhikvasac (male Zlice-m.z) 1 1% 2 2% 3 3% 4 4% 5

Suhi kvasac (u gramima - g) 3 4, 6 7" 9 10% 12 13% 15
Svjezi kvasac (ugramima-g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
Tekuci kvasac (uml) 13 20 27 33 38 47 54 60 67

ODNOS KOLICINE / TEZINE SUHOG

KVASCA, SVJEZEG KVASCA |
TEKUCEG KVASCA:

Rabite li svjezi kvasac, utrostrucite teZinu koja je navedena za suhi . /
kvasac. ! o /

Savjeti
KRUH BAGUETTI I MALI Tijesto seiolomi: predugsI s;(e mijesilo,
.. . . . stoga treba ponovno oblikovati
Krui? se nije dd?.\:oljno qlga%. KRUHOVI tijesto u loptu i ostaviti da miruje
precizno se drzite propisant Tijesto se tesko oblikuje: previse 10 minuta prije nego ponovno
koli¢ina svakog sastojka, ili je LT - Ly, ; : ]
je mijeSenoili je koli¢ina vode zapocnete s oblikovanjem.

prevelika kolic¢ina brasna ili
nedostaje kvasca, vode ili Secera.
Sastojke treba izvagati tijekom
pripreme tijesta.

nedovoljna. U ovom slucaju,
ponovno oblikujte tijesto u loptu,
ostavite da miruje 10 minuta
prije nego ponovno zapocnete
Kruh je splasnuo: moze biti da je oblikovanje.

dodana prevelika koli¢ina vode

Smjesa je tvrda: mozda ima
previse brasna ili se tijesto predugo
mijesilo. Kada po¢nete mijesiti,
dodajte malo vode, ostavite da
odstoji 10 min prije stavljanja u

Tijesto je Ijepljivo i tesko ga je ijesi
i kvasca, smanijite koli¢inu ovih J .j. J p!. .vg J k.?IUp' I.Dotom nakratko mijesite
T obraditi: stavili ste previse vode, tijesto i stavite ga u kalup.
sastojaka i pripazite da voda ne Y . -
. nabrasnite ruke prije ponovnog
bude prevruca. I
mijesenja.

Kruh je porumenio, ali nije
dovoljno pecen: dodana je
prevelika koli¢ina vode, pripazite da
stavite manje vode.



Kruhovi iz Auvergne razeni kruh

vI s PROG 5 Tezina 7509 1000g 15009
rosiosti 5 me o1 e
p Voda 450ml  600ml 780 ml
Sol Vaez.  2¢z  2%hez
Posebno brasno zakruhove 150 g 2009 2609
Razeno brasno (T170) 3759 5009 6509
Suhi pekarski kvasac . 2. 1¢.2 1%¢. 2

- Odaberite zeljenu tezinu kruha i pogledajte
'~ tablicu.

Sastojke stavite u posudu sljedec¢im redoslijedom:
vodaisol.

Dodajte oba brasna i suhi kvasac.

Auvergne razeni kruh

Kruh s ementalerom

StarinSki krUh Stavite posudu u uredaj.
Odaberite program 5, tezinu kruha i Zeljenu boju

Kruh s lukom korice. Pritisnite tipku «ukljucivanje-iskljucivanje».

Nakon zavrsetka programa iskljucite uredaj, izvadite posudu i
izvadite kruh iz kalupa.

Kruh s ementalerom

.'"'L! &};\\& PROG4 Tezina 750g 1000g 15009

o Vrijeme 2h53 2h58 3h03
Voda 240 ml 320 ml 480 ml
Sol sa zacinskim biljem 1¢.2 1¢.2 1%2¢. 2
Posebno brasno za kruhove 3409 4509 6759
Suhi pekarski kvasac 2¢.2. 2% ¢z, 3%z
Secer 1¢2 1¢z. ez
Kockice ementalera 1159 1509 2259

Odaberite zeljenu tezinu kruha i pogledajte
" tablicu.

Sastojke stavite u posudu sljedec¢im redoslijedom:
voda, sol, bradno, suhi kvasac i Secer.

Stavite posudu u uredaj. Odaberite program 4,
tezinu kruha i Zeljenu boju korice.

Pritisnite tipku «ukljucivanje-iskljucivanje».

Nakon prvog zvuénog signala (nakon otprilike 30 minuta),
dodajte sir.

Nakon zavrsetka programa iskljucite uredaj, izvadite posudu i
izvadite kruh iz kalupa.




Starinski kruh

Tezina 7509 1000g 15009
PROG. 5 Vrijeme 3h01 3h06 3h11
Voda 340ml 450ml 585 ml
Sol 1482 2¢.2. 2% ¢. 2.
Posebno brasno zakruhove 490 g 6509 8459
Razeno brasno (T170) 409 509 659
Suhi pekarski kvasac Y2l 2. 3¢.2 1¢.2

Odaberite Zeljenu tezinu kruha i pogledajte tablicu.

Sastojke stavite u posudu sljede¢im redoslijedom: vodai sol.
Dodajte oba brasna i suhi kvasac. Stavite posudu u uredaj.
Odaberite program 5, tezinu kruha i zeljenu boju korice.

Pritisnite tipku «ukljucivanje-iskljucivanje».

Nakon zavrsetka programa iskljucite uredaj, izvadite posudu i
izvadite kruh iz kalupa.

Kruh s lukom

Tezina 7509 1000g 15009
PROG. 6 Vrijeme 3h06 3h11 3h16
Voda 190ml  255ml  380ml
Ulje 2%hj.2.  3%2j.z 5j.z
Secer 159 209 309
Sol 2¢.2. 2 ¢z, 3%z
Posebno brasno za kruhove 480 g 6409 960 g
Suhi pekarski kvasac 1¢.2 1282 2%Cz
Luk 100g 1309 2009

Odaberite Zeljenu tezinu kruha i pogledajte tablicu.

Luk izrezite na male komadice, ocijedite ga i ostavite da se ohladi.
Sastojke stavite u posudu sljede¢im redoslijedom: voda, ulje,
Secer, sol, brasno i kvasac. Stavite posudu u uredaj. Odaberite
program 6, tezinu kruha i Zeljenu boju korice.

Pritisnite tipku «ukljucivanje-iskljucivanje». Nakon prvog zvu¢nog
signala (nakon otprilike 25 minuta), u tijesto umijesajte luk.
Nakon zavrsetka programa iskljucite uredaj, izvadite posudu i
izvadite kruh iz kalupa.




Tradicionalni

kruhovi

Bijeli kruh

Brzi kruh
Integralni kruh
Seoski kruh
Kruh za tost

Bijeli kruh

Tezina 7509 1000g 15009
PROG. 5 Vrijeme 3h01 3h06 3h11
Voda 315ml 420ml  540ml
Sol 1482 2¢.z. 3¢z
Secer ¢ 2. 1¢.2 14¢.2.
Posebno brasno zakruhove 520 g 7009 900 g
Suhi pekarski kvasac 1¢z 1282 2¢.z.
Po izboru:
Zelene masline 9049 1309 1909
Slanina 1509 2009 3009

Odaberite Zeljenu tezinu kruha i pogledajte
tablicu. Sastojke stavite u posudu sljedec¢im
redoslijedom: voda, sol i Secer. Dodajte brasno i
suhi kvasac.

Stavite posudu u uredaj. Odaberite program 5, tezinu kruha i
Zeljenu boju korice. Pritisnite tipku «ukljucivanje-iskljucivanje».
Nakon prvog zvuc¢nog signala (nakon otprilike 23 minuta),
dodajte dodatne sastojke po zelji.

Nakon zavrietka programa iskljucite uredaj, izvadite posudu i
izvadite kruh iz kalupa.

Brzi kruh

PROG 8 Tezina 7509 1000g 15009

. Vrijeme 1h28 1h33 1h38

Mlaka voda 300ml 400ml 600 ml
Maslinovo ulje 1%j. 2. 2j.z 3j.z
Sol 1a¢z.  2¢z 3¢z
Secer 1j.2 1%j.2. 2j.z
Mlijeko u prahu 12j.2.  2%j.z 3j.2.
Posebno brasno za kruhove 480 g 6409 960 g
Suhi pekarski kvasac 3¢.2. 4¢.2. 6¢C.7.

Sastojke stavite u posudu sljedec¢im redoslijedom:
voda, suncokretovo ulje, sol, secer i mlijeko u
prahu.

Dodajte brasno i suhi kvasac.

Stavite posudu u uredaj.

Odaberite program 8, tezinu kruha i zeljenu boju korice.
Pritisnite tipku «ukljucivanje-iskljucivanje».

Nakon zavrsetka programa iskljucite uredaj, izvadite posudu i
izvadite kruh iz kalupa.




Integralni kruh

Tezina 7509 1000g 15009
PROG. 6 Vrijeme 3h06 3h11 3h16
Voda 370ml 490ml  635ml
Suncokretovo ulje V2.2 1j.2 1%2j.2.
Sol 1%4¢.2. 2¢.2 3¢z
Secer 1j.2 2j.2 2j.2
Mlijeko u prahu 1%j.2. 2j.2. 2% j. 2.
Posebno brasno zakruhove 180 g 2409 3109
Integralno brasno 3409 4609 5909
Suhi pekarski kvasac 1¢.2. 1%¢. 2. 2¢.2.

Odaberite Zeljenu tezinu kruha i pogledajte tablicu. Sastojke
stavite u posudu sljedecim redoslijedom: voda, suncokretovo
ulje, sol, Secer i mlijeko u prahu.

Dodajte oba brasna i kvasac.

Stavite posudu u uredaj. Odaberite program 6, tezinu kruha i
Zeljenu boju korice.

Pritisnite tipku «ukljuc¢ivanje-iskljucivanje».

Nakon zavrsetka programa iskljucite uredaj, izvadite posudu i
izvadite kruh iz kalupa.

Seoski kruh

— Tezina 7509 1000g 15009
. Vrijeme 3h01 3h06 3h11

Voda 305ml 405ml  525ml
Sol 1%¢. 2 2¢.z. 3¢z
Secer iz 1j.2 1%j.2.
Posebno brasno zakruhove  415g 560 g 7259
Integralno brasno 959 1309 1709
Suhi pekarski kvasac 1%¢. 2 2¢.2. 2% ¢. 2.
Po izboru:
Orah 1109 1509 2259
LjeSnjaci 1109 1109 1109

Odaberite Zeljenu tezinu kruha i pogledajte
gornju tablicu kako biste odredili koli¢inu
sastojaka. Sastojke stavite u posudu sljede¢im redoslijedom:
voda, sol i Secer. Dodajte oba brasna i suhi kvasac. Stavite posudu
u uredaj. Odaberite program 5, tezinu kruha i Zeljenu boju korice.
Pritisnite tipku «ukljucivanje-iskljuc¢ivanje». Nakon prvog zvu¢nog
signala (nakon otprilike 23 minuta) po Zelji dodajte orahe ili
lie$njake.

Nakon zavrsetka programa iskljucite uredaj, izvadite posudu i
izvadite kruh iz kalupa.

S—l Tezina 7509 1000g 15009
. Vrijeme 2h53 2h58 3h03
Voda 270ml 325ml 405 ml
Suncokretovo ulje 1%2j. 2. 2j.2. 2% j.2.
Sol "a&z.  2¢&z 2%ez
Secer 1%j.2. 2j.2. 2%j.2.
Mlijeko u prahu 2j.2. 2% j.2. 3j.z.
Posebno brasno za kruhove 500 g 6009 7509
Suhi pekarski kvasac 1282 1%¢Ez 2¢.2.

Odaberite Zeljenu tezinu kruha i pogledajte
¥ tablicu. Sastojke stavite u posudu sljede¢im
redoslijedom: voda, suncokretovo ulje, sol, Secer
i mlijeko u prahu.

Dodajte brasno i suhi kvasac. Stavite posudu u uredaj. Odaberite
program 4, tezinu kruha i Zeljenu boju korice. Pritisnite tipku
«ukljucivanje-iskljucivanje».

Nakon zavrietka programa iskljucite uredaj, izvadite posudu i
izvadite kruh iz kalupa.



Kruh sa sjemenkama

Specijalni

Tezina 7509 1000g 15009
. PROG. 6 Vrijeme 3h06 3h11 3h16
krUh0V| Voda 300ml 405ml  540ml
Ulje od repice 2j.2. 2.2, 3%j.2
Med 2j.z. 2hjz 3z
Sol 1aez.  2¢z 3¢z
Razeno brasno (T170) 2409 3309 4359
o Integralno brasno 2409 3309 4359
Kruh sa sjemenkama
o Sjemenke lana 759 1009 1359
KrUh S VIakn’ma Sjemenke suncokreta 259 309 459
Sjemenke maka 159 209 309

Kruh bez glutena sa sirom

Odaberite Zeljenu tezinu kruha i pogledajte

Kruh omega 3 tablicu. Sastojke stavite u posudu sljede¢im redoslijedom: voda,
. ulje od repice, med i sol. Dodajte oba brasna i suhi kvasac. Stavite
Kruh bez soli posudu u uredaj.

Odaberite program 6, tezinu kruha i Zeljenu boju korice. Pritisnite
tipku «ukljucivanje-iskljuc¢ivanje». Nakon prvog zvuénog signala
(nakon otprilike 23 minuta), dodajte sjemenke smedeg lana,
suncokreta i maka. Nakon zavrsetka programa iskljucite uredaj,
izvadite posudu i izvadite kruh iz kalupa.

Kruh s viaknima

PROG 6 Tezina 7509 1000g 15009
. Vrijeme 3h06 3h11 3h16

Voda 350ml  460ml 600 ml
Suncokretovo ulje Y2j. 2. Y2j. 2. 1j.2
Sol 1¢.2 hez.  2¢z
Mlijeko u prahu 1j. 2 1%j.2. 2j.2.
Posebno brasno za kruhove 320 g 4209 5509
Sitne mekinje 1609 2109 2759

Suhi pekarski kvasac 2¢.2. 2 ¢.2. 3%z

Odaberite Zeljenu tezinu kruha i pogledajte
tablicu.

Sastojke stavite u posudu sljede¢im redoslijedom:
voda, suncokretovo ulje, sol i mlijeko u prahu.
Dodajte brasno, sitne mekinje i suhi kvasac.

Stavite posudu u uredaj. Odaberite program 6, tezinu kruha i
zeljenu boju korice.

Pritisnite tipku «ukljucivanje-iskljuc¢ivanje».

Nakon zavrsetka programa iskljucite uredaj, izvadite posudu i
izvadite kruh iz kalupa.




Kruh bez glutena sa sirom

Tezina 10009
PROG. 9 Vrijeme 2h11
Voda 425 ml
Jaja 3
Biljno ulje 3j.z
Kristalni Secer 2j.2.
Sol 1¢z2
Brasno od bijele rize 2809
Brasno od smede rize 1409
Obrano mlijeko u prahu 3%j. 2.
Ksantan guma 3¢z
Pahuljice susenog luka 1¢.2
Sjemenke maka 1¢.2
Sjemenke celera i suhi kopar 1:2¢.2.
Naribani sir cheddar 1709
Suhi pekarski kvasac 1¢.2

Pogledajte tablicu. Sastojke stavite u posudu sljede¢im
redoslijedom. Stavite posudu u uredaj.

Odaberite program 9 i Zeljenu boju korice.

Pritisnite tipku «ukljucivanje-iskljuc¢ivanje». Nakon zavrsetka
programa iskljucite uredaj, izvadite posudu i izvadite kruh iz
kalupa.

Kruh omega 3

Tezina 7509 1000g 15009
PROG. 1 1 Vrijeme 3h11 3h16 3h21

Voda 180ml 230ml  295ml
Obicni jogurt 1259 1859 2509
Ulje od repice 1j.z 1%2j. 2. 2j.2.
Melasa 2j.z. 3j.z. 4j.z.

Sol 1%¢.2 2¢.2. 258 2.
Milijeko u prahu Y2j. 2. 1j.2 2j.2.
Posebno brasno za kruhove  155¢g 2009 2559
Razeno brasno (T170) 2109 2709 3459
Integralno brasno 1109 1409 1809
PSenicne klice u prahu 209 309 409
Suhi pekarski kvasac 3¢z 4¢.z. 5¢z
Sjemenke lana 559 709 9049
Sjemenke suncokreta 4049 609 709

Odaberite zeljenu tezinu kruha i pogledajte tablicu. Sastojke
stavite u posudu sljedec¢im redoslijedom: voda, obicni jogurt,ulje
od repice, melasa, sol i mlijeko u prahu. Dodajte sve tri vrsta
brasna, pseni¢ne klice u prahu i suhi kvasac. Stavite posudu u
uredaj. Odaberite program 11, tezinu kruha i Zeljenu boju korice.
Pritisnite tipku «ukljucivanje-iskljucivanje».

Nakon prvog zvu¢nog signala (nakon otprilike 34 minuta),
dodajte sjemenke lana i sjemenke suncokreta.

Nakon zavrsetka programa iskljucite uredaj, izvadite posudu i
izvadite kruh iz kalupa.

Tezina 7509 1000g 15009
PROG. 10 Vrijeme 3h01 3h06 3h11
Voda 320ml 430ml 500 ml
Suncokretovo ulje Y2j. 2. Y2j. 2. 1j.2
Sok od limuna 1%¢. 2 2¢. 2. 2¢.2.
Posebno brasno za kruhove 520 g 7009 8409
Suhi pekarski kvasac 1¢.2 1%¢. 2. 2¢.2.
Sjemenke sezama 759 1009 1209

Odaberite zeljenu tezinu kruha i pogledajte
tablicu.

Sastojke stavite u posudu sljedec¢im
redoslijedom: voda, suncokretovo ulje, sok od
limuna.

Dodajte brasno, suhi kvasac i sjemenke sezama.

Stavite posudu u uredaj. Odaberite program 10, tezinu kruha i
zeljenu boju korice.

Pritisnite tipku «ukljucivanje-iskljuc¢ivanje».

Nakon zavrsetka programa iskljucite uredaj, izvadite posudu i
izvadite kruh iz kalupa.



Slatki
okusi

Brioche

Kruh s mlijekom
Kruh sa zacinima
Kuglof

Kolac

Brioche

PROG 7 Tezina 7509 1000g 15009
. Vrijeme 3h15 3h20 3h25
Mlijeko 60 ml 80ml 120 ml
Jaja 3 4 5
ﬁ/'laacsll?ccenarezan namale 1409 200g 230g
Sol Vhez.  2¢z 2¢.z
Secer 509 709 80g
Posebno brasno zakruhove 430 g 5759 6709
Suhi pekarski kvasac 1¢z 1282 2%Ez
:(:()”‘Zae‘a:)c' cokolade 110g  150g  170g

Odaberite Zeljenu tezinu kruha i pogledajte
tablicu. Sastojke stavite u posudu sljede¢im redoslijedom:
mlijeko, jaja, omeksani maslac, sol i Secer.

Dodajte brasno i suhi kvasac. Stavite posudu u uredaj. Odaberite
program 7, tezinu briocha i Zeljenu boju korice. Pritisnite tipku
«ukljucivanje-iskljucivanje». Nakon zvuc¢nog signala (nakon
otprilike 25 minute) po zelji dodajte komadice ¢okolade.

Nakon zavrsetka programa iskljucite uredaj, izvadite posudu i
izvadite kruh iz kalupa.

Kruh s mlijekom

PROG 4 Tezina 7509 1000g 15009
. Vrijeme 2h53 2h58 3h03
Mlijeko 280ml  315ml 400 ml
Maslac 609 709 809
Sol Vacz. 28z 2%hez
Secer %)% 3j.z 3%jz
Posebno brasno za kruhove 495 g 5559 7009
Suhi pekarski kvasac 2¢.2. 2¢.2. 2% ¢ 2.
Po izboru (dodatno):
Suhe grozdice 609 709 809
Kandirano voce 609 709 809

Odaberite Zeljenu tezinu kruha i pogledajte
tablicu. Sastojke stavite u posudu sljedec¢im
redoslijedom: mlijeko, omeksani maslac, sol i Secer.

Dodajte brasno i suhi kvasac. Stavite posudu u uredaj. Odaberite
program 4, tezinu kruha i Zeljenu boju korice. Pritisnite tipku
«ukljucivanje-iskljuc¢ivanje». Nakon prvog zvu¢nog signala,
(nakon otprilike 30 minuta), dodajte po Zelji suhe grozdice ili
kandirano voce. Nakon zavrsetka programa iskljucite uredaj,
izvadite posudu i izvadite kruh iz kalupa.




Kruh sa zac¢inima

Tezina 10009
PROG. 1 4 Vrijeme 2h08
Mlijeko 200 ml
Jaja 2
Smedi Secer 1009
Sol ez
Mjesavina 4 zacina 1¢.2
Kuhinjska soda* Y2 & 2.
Cimet 1¢.2
Med 5009
Rastopljeni maslac 2009
Posebno brasno za kruhove 4009
Prasak za pecivo 1 vrecica
*spada pod slana peciva

Pogledajte tablicu. U zdjelu stavite jaja, smedi Secer, sol i
kuhinjska soda. Dobro tucite smjesu 5 minuta. Dodajte zacine,
mlijeko, med i rastopljeni maslac. Stavite mjesavinu u posudu
aparata za kruh. Dodajte oba brasna i prasak za pecivo. Stavite
posudu u uredaj. Odaberite program 14 i Zeljenu boju korice.
Pritisnite tipku «ukljucivanje-iskljuc¢ivanje». Nakon zavrsetka
programa iskljucite uredaj, izvadite posudu i izvadite kruh iz
kalupa. Savjet: ako vise volite dobro peceni kruh sa zacinima,
nakon zavrsetka programa moZete ga ostaviti jos dodatnih 10
do 20 minuta u uredaju prije nego ga iskljucite.

Tezina 7509 1000g 15009
PROG. 7 Vrijeme 3h15 3h20 3h25
Mlijeko 100ml 120ml 205 ml
Jaja 2 3 4
Maslac 1609 2109 2509
Sol 1¢.2 1¢.2 1%:¢. 2.
Secer 709 90g 1359
Posebno brasno za kruhove 390 g 5309 7959
Cijeli bademi 409 509 609
Suhe grozdice 1109 1509 1709

Natopite suhe grozdice u vodi ili svijetlom
+ alkoholu. Odaberite tezinu kruha i pogledajte
tablicu. Sastojke stavite u posudu sljede¢im
redoslijedom: mlijeko, jaja, omeksani maslac, sol i Secer. Dodajte
brasno i suhi kvasac.

Stavite posudu u uredaj. Odaberite program 7, teZinu a i zeljenu
boju korice. Pritisnite tipku «ukljuc¢ivanje-isklju¢ivanje».

Nakon prvog zvuénog signala (nakon otprilike 25 minuta),
dodajte cijele bademe i natopljene grozdice. Nakon zavrsetka
programa iskljucite uredaj, izvadite posudu i izvadite kruh iz
kalupa.

Tezina 10009

PROG. 1 4 Vrijeme 2h08
Jaja 5
Secer 1659
Vanilin Secer 1 vrecica
1 prstohvat soli
Smedi rum 1%2j.2.
Maslac 2309
Tekuce kisareo tijesto (tip 45) 3309
Prasak za pecivo 2% ¢ 2.
Suhe grozdice 759
Kandirano voce 759

U zdjelu stavite jaja, Secer, vanilin Secer i sol. Dobro
tucite smjesu 5 minuta. Stavite smjesu u posudu
aparata za kruh. Dodajte smedi rum, omeksani maslac, tekuce
kiselo tijesto i prasak za pecivo. Stavite posudu u uredaj. Odaberite
program 14 i zeljenu boju korice. Pritisnite tipku «uklju¢ivanje-
iskljucivanje». Nakon prvog zvucnog signala (nakon otprilike
23 minute) dodajte suhe grozdice i kandirano voc¢e. Nakon
zavrsetka programa, iskljucite uredaj, izvadite posudu i izvadite
kolac iz kalupa. Savjet: ako vise volite vise pecen kola¢, moZete ga
ostaviti jos dodatnih 10 minuta u uredaju prije nego ga iskljucite.

=



Baguette sa sitnim
Baguettii mekinjama

d -I 4 baguetta 8 baguetta
’ v PROG. Vrijeme 2h02 2h59
Voda 175 ml 315ml
Secer 1¢2 1%¢. 2.
Sol % e Z. 1¢. 2.
Maslac 209 359
Posebno brasno za kruhove 1509 2709
e e Integralno brasno 1009 1809
Baguette sa sithim Sitne mekine 8.2 14).2
Suhi pekarski kvasac 3%¢. 2. 1%¢. 2.

mekinjama
Baguette s medom,
zobenim pahuljicama P68

Sastojke stavite u posudu sljede¢im redoslijedom:
voda, maslac, Secer i sol. Dodajte oba brasna i
kvasac. Stavite posudu u uredaj. Odaberite program
1, Zeljenu boju korice i pritisnite tipku «ukljucivanje-

vee = = iskljuc¢ivanje». Nakon drugog zvu¢nog signala

Baguette sa Sljlvama (nakon 1h i 05 minuta), otvorite uredaj i izvadite
. . tijesto. Ako se odlucite za 8 baguetta, podijelite tijesto u dvije kugle
I orasima P69 i pokrijte krpom do drugog pecenja. Jednu kuglu podijelite na 4
jednaka dijela, koje zatim oblikujte u baguette. Nakon sto ih izvaljate,

Q =0 navlazite ih. Postavite ih na poseban pleh za pecenje baguetta.
PeCIva S grOZdlcama P69 Zarezite tijesto cijelom duzinom. Ponovno pritisnite «ijkljuéivanje-
] iskljucivanje». Nakon sljedeceg zvuc¢nog signala (nakon 57 minuta),

Baguette sa Slanlnom, uklonite baguette i ponovite prethodni korak kako biste pokrenuli

drugo pecenje. Nakon svakog pecenja, neka se ohlade na resetki.

parmezanom i korijanderom pe9

Baguette s medom,
zobenim pahuljicama

L;’;r‘ i 4 4 baguetta 8 baguetta
B Sy PROG. 1 Vrijeme 2h02 2h59
== Voda 175 ml 315ml
=% Sol Whez 1582
Med 309 559
Posebno brasno za kruhove 2109 3809
Razeno brasno (T170) 409 709
Suhi pekarski kvasac %¢. 2z 1%¢. 2.
Zobene pahuljice 259 459

Sastojke stavite u posudu sljedec¢im redoslijedom:
voda, med i sol. Dodajte oba brasna i kvasac. Stavite
posudu u uredaj. Odaberite program 1, Zeljenu boju
korice i pritisnite tipku «ukljucivanje-iskljucivanje».
Nakon drugog zvu¢nog signala (nakon 1h i 05
minuta), otvorite uredaj i izvadite tijesto. Ako se
odlucite za 8 baguetta, podijelite tijesto u dvije kugle i
pokrijte krpom do drugog pecenja. Jednu kuglu podijelite na 4 jednaka
dijela, koje zatim oblikujte u baguette. Premazite ih vodom prije nego
ih uvaljate u zobene pahuljice. Postavite ih na poseban pleh za pecenje
baguetta. Skarama ureZite nekoliko dubokih ureza i rasirite vrhove tako
da dobiju oblik uha. Ponovno pritisnite «uklju¢ivanje-iskljucivanje».
Nakon sljedeceg zvucnog signala (nakon 57 minuta), uklonite baguette
i ponovite prethodni korak kako biste pokrenuli drugo pecenje. Nakon
svakog pecenja, neka se ohlade na resetki.




Baguette sa sljivama
i orasima

1 4 baguetta 8 baguetta
PROG. Vrijeme 2h02 2h59
Voda 160 ml 290 ml
Secer 1j.2 1%j. 2.
Sol 3¢z 1% ¢ 2
Kukuruzno brasno 259 459
Posebno brasno za kruhove 2009 3609
Razeno brasno (T170) 259 459
Suhi pekarski kvasac %2 1% ¢. 2.
Sljive 459 80g
Orah 459 809

Sastojke stavite u posudu sljedec¢im redoslijedom: voda, Secer i sol.
Dodajte oba brasna i kvasac. Stavite posudu u uredaj. Odaberite
program 1 i zeljenu boju korice i pritisnite tipku «ukljucivanje-
isklju¢ivanje». Nakon prvog zvuénog signala (nakon otprilike
27 minuta), umijesajte orahe u tijesto. Nakon drugog zvu¢nog
signala (nakon 1h i 05 minuta), otvorite uredaj i izvadite tijesto. Ako
se odlucite za 8 baguetta, podijelite tijesto u dvije kugle i pokrijte
krpom dodrugog pecenja. Jednu kuglu podijelite na 4 jednaka dijela,
koje zatim oblikujte u baguette. Prije nego ih uvaljate u kukuruzno
brasno, malo ih navlazite. Postavite ih na poseban pleh za pecenje
baguetta. Zarezite tijesto po cijeloj duzini. Postavite 3 sljive u svako
udubljenje. Ponovno pritisnite «uklju¢ivanje-iskljucivanje». Nakon
sljedeéeg zvu¢nog signala (nakon 57 minuta), uklonite baguette i
ponovite prethodni korak kako biste pokrenuli drugo pecenje. Nakon
svakog pecenja, neka se ohlade na resetki.

Peciva s groZzdicama

1 4 kruha 8 kruha
PROG. Vrijeme 2h02 2h59
Voda 165 ml 300 ml
Secer 1j.2 14j.2.
Sol 3%¢.2. 1% ¢.2.
Posebno brasno za kruhove 1259 2259
Razeno brasno (T170) 1259 2259
Suhi pekarski kvasac 1¢.2. 1% ¢ 2.
Suhe grozdice 759 1359

Sastojke stavite u posudu sljede¢im redoslijedom:
voda, Secer i sol. Dodajte oba brasna i kvasac. Stavite
" posudu u uredaj. Odaberite program 1 i Zeljenu boju
.~ koricei pritisnite tipku «ukljuc¢ivanje-iskljucivanje».
] Nakon prvog zvuénog signala (nakon otprilike
23 minuta), umijesajte u tijesto suhe grozdice. Nakon
drugog zvucnog signala (nakon 1h i 05 minuta),
otvorite uredaj i izvadite tijesto. Ako se odlucite za 8 baguetta,
podijelite tijesto u dvije kugle i pokrijte ih krpom dodrugog pecenja.
Jednu kuglu podijelite na 4 jednaka dijela, koje zatim oblikujte u
baguette prije nego ih uvaljate u brasno. Postavite ih na poseban
pleh za pecenje baguetta. Zarezite tijesto po cijeloj duzini. Ponovno
pritisnite «ukljucivanje-iskljucivanje». Nakon sljedeceg zvucnog
signala (nakon 57 minuta), uklonite peciva i ponovite prethodni
korak kako biste pokrenuli drugo pecenje. Nakon svakog pecenja,
neka se ohlade na resetki.

>

Baguette sa slaninom,
parmezanom i korijanderom

4 baguetta 8 baguetta

e 4 proc. 1 Vrijeme 2h02 2h59

s £ “Voda 135ml 245 ml
Sol 3¢ 2. 1% ¢ 2.
Maslinovo ulje Vaj. 2. 1j.2.
Secer j.2 1j.2
Posebno brasno za kruhove 2059 3709
Suhi pekarski kvasac %2 1%¢. 2.
Dimljena slanina 359 659
Naribani parmezan 309 559
Naribani svjezi korijander Y2j. 2. 1j.2.

Poprzite slaninu na vrudoj tavi, ocijedite i
ostavite da se ohladi. Stavite sastojke u sastojke u
posudu prema sljede¢em redoslijedu: voda, sol,
maslinovo ulje, secer. Dodajte brasno i kvasac.
Stavite posudu u uredaj. Odaberite program 1.
Pritisnite tipku «ukljucivanje-iskljucivanje». Nakon prvog zvuc¢nog
signala (nakon otprilike 23 minuta), u tijesto umijesajte slaninu,
parmezan i korijander. Nakon drugog zvuénog signala (nakon 1h
i 19 minuta), otvorite uredaj i izvadite tijesto. Ako se odlucite za
8 baguetta, podijelite tijesto u dvije kugle i pokrijte krpom do drugog
pecenja. Jednu kuglu podijelite na 4 jednaka dijela, koje zatim oblikujte
u baguette. Postavite ih na poseban pleh za pecenje baguetta i zarezite
tijesto cijelom duzinom. Ponovno pritisnite «ukljucivanje-iskljucivanje».
Nakon sljedeceg zvu¢nog signala (nakon 47 minuta), uklonite baguette
i ponovite prethodni korak kako biste pokrenuli drugog pecenja. Nakon
svakog pecenja, neka se ohlade na resetki.



Ostalo

Ciabatta s orahom
i gorgonzolom

Kompot od jabuke
i rabarbare

Tijesto za pizzu
SvjezZe tijesto
Marmelada od narance

Ciabatta s orahom
i gorgonzolom

”
A, Tezina 12509
TN PROG. 1 3 Vrijeme 1h15
. Voda 450 ml
Maslinovo ulje 5j.z
Sol 2V ¢ 2.
Posebno brasno za kruhove 7609
Sjeckani orasi 80g
Gorgonzola 1009
Suhi pekarski kvasac 2 ¢ 2.

J Sastojke stavite u posudu sljedec¢im
redoslijedom: voda, maslinovo ulje, sol, brasno,
sjeckani orasi, gorgonzola i kvasac.

Stavite posudu u uredaj. Odaberite program 13 i
pritisnite tipku «ukljucivanje-iskljucivanje». Nakon sat vremena,
iskljucite uredaj i izvadite tijesto iz posude.

Pobrasnite radnu povrsinu i podijelite tijesto u 8 komada u
obliku peciva. Pokrijte krpom i ostavite da se dize jedan sat na
sobnoj temperaturi. Zagrijte pe¢nicu na 240°C (temp. 8). Kad
se pecnica ugrije, pomocu kista premazite tijesto maslinovim
uljem. Pecite ih zajedno s posudom s vodom kako bi se ovlazila
pecnica. Pecite ih 25 minuta. Ostavite da se ohlade ne resetki.

Kompot od jabuke
i rabarbare

Tezina 12009

1 PROG. 1 5 Vrijeme 1h30

e r‘ ~ Jabuke 600 g
. ﬂ Rabarbara 6009
g # Secer 5j.2

. Ogulite jabuke i rabarbaru i narezite na komade.
~% | Stavite voce u posudu aparata za kruh. Dodajte
Secer.

Stavite posudu u uredaj. Odaberite program 15.
Pritisnite tipku «ukljucivanje-iskljucivanje».
Nakon zavrsetka programa iskljucite uredaj i
izvadite posudu.

" Savjet: prilagodite rezanje voca ovisno o tome
volite li vise kompot s komadi¢imaaili bez njih, ako ih reZete na
srednju velic¢inu ostat ¢e komadici.

Kad radite kompot, odaberite sezonsko voce.




Tijesto za pizzu

Tezina 12509
PROG. 1 3 Vrijeme 1h15
Voda 450 ml
Maslinovo ulje 2. 2.
Sol 2% ¢ 2.
Posebno brasno za kruhove 800 g
Suhi pekarski kvasac 2 ¢ 2.

Sastojke stavite u posudu sljedec¢im redoslijedom:

voda, maslinovo ulje i sol.

Dodajte brasno i suhi kvasac.

Stavite posudu u uredaj.

Odaberite program 13.

Pritisnite tipku «ukljucivanje-iskljucivanje».

Nakon zavrsetka programa iskljucite uredaj i izvadite posudu.
Tijesto je spremno za uporabu.

Svjeze tijesto

Tezina 12509 Tezina 12009
PROG. 1 6 Vrijeme 15 min PROG. 1 5 Vrijeme 1h30
Posebno brasno za kruhove 8309 Narance 7509
Voda 200 ml Secer 750 g
Jaja 5 Po izboru:
Sol 1%¢. 2 Pektin 509
Sok od limuna 50 ml

~ Sastojke stavite u posudu sljede¢im redoslijedom:
" brasno, voda, jajai sol.

. Stavite posudu u uredaj. Odaberite program 16.
)= Pritisnite tipku «ukljucivanje-isklju¢ivanje».

Ogulite narance, izrezite na manje komade,
izvadite kostice. Stavite narezano voce u posudu
] aparata za kruh. Dodajte Secer i pektin. Stavite
=, Nakon zavrsetka programa iskljucite uredaj i posudu u uredaj. Odaberite program 15. Pritisnite
&S izvadite posudu. tipku «ukljucivanje-iskljucivanje.
Tijesto je spremno za uporabu. Nakon zavrietka programa iskljucite uredaj, i
uklonite posudu. Savjeti: Ako u trgovinama ne mozete pronacdi
pektin mozete ga zamijeniti sokom od limuna (otprilike 50 ml);
ovo voce je prirodno bogato pektinom. U tom slucaju dodajte
40 min vremenu kuhanja. Kad radite marmeladu, odaberite
sezonsko voce.
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RO
Introducere

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

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

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

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

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

ECHIVALENTE CANTITATE / Drojdia seaca (in k.I.) 1 "% 2 2% 3 3% 4 4% 5
GREUTATI INTRE DROJDIA SEACA, Drojdia seaca (in g) 3 4% 6 7% 9 10% 12 13% 15
DROJDIA PROASPATA §I DROJDIA Drojdia proaspéta (in g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

LICHIDA: 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 seaca.

PAINILE

Pdinea nu este destul de crescuta:
respectati cu strictete cantitatile
prescrise pentru fiecare ingredient,
fie cantitatea de fdina este prea
ridicata, fie lipseste drojdia, apa sau
zaharul. Este necesar sa le cantariti
fnainte de pregadtirea aluatului.

Pdinea s-a ldsat: cantitatea de apa
si de drojdie pot fi prea ridicate,
micsorati cantitatile si asigurati-va
ca apa sa nu fie prea calda.

Pdinea este brund insd nu este
coaptd bine: cantitatea de apa
adaugata este prea mare, asigurati-
va sa fie mica.

BAGHETELE Sl
CHIFLELE

Aluatul este prea tare pentru a-I
modela: a fost probabil prea mult
lucrat iar cantitatea de apa este
insuficienta. In acest caz, reformati
0 minge, ldsati-o sd se odihneasca
10 minute inainte de a reincepe.

Aluatul este lipicios si formarea
este dificild: cantitatea de apa este
prea mare, amintiti-va prin urmare
sa va dati mainile usor cu fdina.

Recomandari si sugestii

Aluatul se intinde sau face
cocoloase: in acest caz aluatul a
fost lucrat prea mult, este asadar
necesar sa refaceti o minge din
aluat si sa o ldsati 10 minute inainte
de a reincepe.

Aluatul este compact: este
posibil sa fi pus prea multa faina
sau aluatul a fost framantat prea
mult. Adaugati putina apa la
inceputul frdmantarii, lasati timp
de 10 minute inainte de formare
si framantati aluatul cat mai putin
posibil.



Paini de

odinioara

Pdine de secard Auvergne P74
Pdine cu branza Emmental 74
Pdine traditionala P75
Pdine cu ceapa P75

Pdine de secarad Auvergne

Greutati 7509 1000g 15009
PROG'S Durata  3ore01min. 3ore06min. 3ore11min.
Apa 450ml 600ml 780 ml
Sare 141 21. 221,
Faind speciald pentru pdine 1509 2009 2609
Faina de secara (T170) 3759 5009 6509
Drojdie de panificatie uscata %l 11 1%1.

Alegeti greutatea dorita a painii si consultati
tabelul.

Turnati ingredientele in cuvd, in ordinea
urmatoare: apa si sare.

Adaugati apoi cele doua tipuri de fdina si drojdia
uscata. Amplasati cuva in masina.

Selectati programul 5, greutatea painii si culoarea doritd a crustei.
Apasati pe butonul ,,pornire-oprire”.

La sfarsitul programului, opriti masina, scoateti cuva apoi scoateti
painea.

) = " < Apd 240ml  320ml  480ml

Pdine cu branza
Emmental

"Q_‘. &?}\& bRoG 4 | Creutati  750g  1000g 15009

Durata 20re 53 min. 2ore 58 min. 3 ore 03 min.

Sare aromatd cu ierburi aromatice 11 11 11
Féind speciald pentru pine 3409 4509 6759
Drojdie de panificatie uscata 21. 2% 1. 3% 1.
Zahar 11 1l 141,
Cubulete de branzd Emmental 1159 1509 2259

Alegeti greutatea dorita a painii si consultati
_ tabelul.

Turnati ingredientele fn cuva, in ordinea
urmatoare: apa, 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 (dupa aproximativ 30 min.), addugati
branza.

La sfarsitul programului, opriti masina, scoateti cuva apoi scoateti
painea.




v

Pdine traditionala

Greutati 7509 1000g 15009
PROG'S Durata 3ore01min. 3ore06min. 3ore 11 min.
Apa 340ml  450ml  585ml
Sare 121 21. 2% 1.
Faind speciald pentru paine 490 g 6509 8459
Faind de secara (T170) 409 509 659
Drojdie de panificatie uscata Y. 3. 11

Alegeti greutatea doritd a painii si consultati tabelul.

Turnati ingredientele in cuva, in ordinea urmdtoare: apa si sare.
Adaugati apoi cele doua tipuri de faina si drojdia uscata. Amplasati
cuva in masina.

Selectati programul 5, greutatea painii si culoarea doritd a crustei.
Apasati pe butonul,,pornire-oprire”.

La sfarsitul programului, opriti masina, scoateti cuva apoi scoateti
painea.

Pdine cu ceapa

Greutati 7509 1000g 15009
PROG. 6 Durata 3ore06min. 3ore 11 min. 3ore 16 min.

Apd 190 ml 255 ml 380 ml
Ulei 2% L. 3% L. 5L
Zahar 159 209 309
Sare 21. 2% 1. 3%
Faind speciald pentru paine 4809 6409 960 g
Drojdie de panificatie uscata 11 1%1. 2% 1.
Ceapa 100g 1309 2009

Alegeti greutatea doritd a painii si consultati tabelul.

Taiati cepele in cubulete mici, scurgeti-le si Iasati-le la rece. Turnati
ingredientele in cuv4, in ordinea urmatoare: apa, ulei, zahar, sare,
faind si drojdie. Amplasati cuva in masina. Selectati programul 6,
greutatea painii si culoarea dorita a crustei.

Apadsati pe butonul,,pornire-oprire”. La primul semnal sonor (dupa
aproximativ 25 min.), incorporati cepele in aluat.

La sfarsitul programului, opriti masina, scoateti cuva apoi scoateti
painea.



Paini

clasice

Pdine alba
Pdine rapida
Pdine integrala
Pdine rustica
Pdine , toast”

Pdine alba

Greutati 7509 1000g 15009
PROG'S Durata  3ore01min. 3ore06min. 3ore11min,

Apa 315ml 420ml 540 ml
Sare 141 21. 31
Zahar Y. 11 1%1.
Faind speciala pentru pdine  520g 7009 900 g
Drojdie de panificatie uscata 11 11 21.
La alegere:
Masline verzi 909 1309 190¢g
Slanina 1509 2009 3009

Alegeti greutatea doritd a painii si consultati
tabelul. Turnati ingredientele in cuvd, in ordinea
urmatoare: apa, sare si zahar. Adaugati apoi faina
si drojdia uscata.

Amplasati cuva in masina. Selectati programul 5, greutatea painii
si culoarea doritd a crustei. Apasati pe butonul ,pornire-oprire”.
La primul semnal sonor (dupa aproximativ 23 min.), addugati,
dacd doriti, unul dintre ingredientele suplimentare.

La sfarsitul programului, opriti masina, scoateti cuva apoi scoateti
painea.

Pdine rapida

PROG 8 Greutati 7509 1000g 15009
. Durata 1ore 28 min. 1ore33min. 1ore38min.

Apa caldutd 300ml 400ml 600 ml
Ulei de masline 14 L. 2L 3L
Sare 1%1. 21 31
Zahar 1L 12 L. 2L
Lapte praf 1% L. 2% L. 3L
Faina speciala pentru paine 480 g 6409 960 g
Drojdie de panificatie uscata 31 41. 6l

Turnati ingredientele in cuva, in ordinea
urmatoare: apa, ulei de floarea-soarelui, sare, zahar
si lapte praf.

Adadugati apoi fdina si drojdia uscata.

Amplasati cuva in masina.

Selectati programul 8, greutatea painii si culoarea dorita a crustei.
Apasati pe butonul,,pornire-oprire”.

La sfarsitul programului, opriti masina, scoateti cuva apoi scoateti
painea.




Pdine integrala

Greutati 7509 1000g 15009
PROG. 6 Durata  3ore06min. 3ore11min. 3ore16min.

Apa 370ml 490ml  635ml
Ulei de floarea-soarelui Y L. 1L 12 L.
Sare 141 21 31
Zahar 1L 2L 2L
Lapte praf 1% L. 2L. 2% L.
Faind speciald pentru paine 180 g 2409 3109
Faind integrald 3409 4609 5909
Drojdie de panificatie uscata 11 1%1. 21.

Alegeti greutatea doritd a pdinii si consultati tabelul. Turnati
ingredientele in cuva, in ordinea urmdtoare: apa, ulei de floarea-
soarelui, sare, zahar si lapte praf.

Adaugati apoi cele douad tipuri de faina si drojdia.

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
scoateti painea.

Pdine rustica

PROG 5 Greutati 7509 1000g 15009
. Durata 3ore01min. 3ore06min. 3ore 11 min.

Apd 305ml 405ml 525ml
Sare 11 21. 31
Zahar Y L. 1L 1 L.
Faind speciald pentru paine 4159 5609 7259
Faind integrald 959 1309 1709
Drojdie de panificatie uscata 11, 21. 2% 1.
La alegere:
Nuci 1109 1509 2259
Alune 1109 1109 1109

Alegeti greutatea dorita a painii si consultati
tabelul de mai sus pentru cantitatile de
ingrediente. Turnati ingredientele in cuvd, in ordinea urmatoare:
apa, sare si zahdr. Adaugati apoi cele doud tipuri de fdina si
drojdia uscatd. Amplasati cuva in masina. Selectati programul 5,
greutatea painii si culoarea dorita a crustei.

Apdsati pe butonul,,pornire-oprire”. La primul semnal sonor (dupa
aproximativ 23 min.), addugati, daca doriti, nucile sau alunele.
La sfarsitul programului, opriti masina, scoateti cuva apoi scoateti
painea.

Pdine ,toast”

PROG 4 Greutati 7509 1000g 15009
. Durata 20re 53 min. 2 ore 58 min. 3 ore 03 min.

Apa 270ml  325ml 405 ml
Ulei de floarea-soarelui 1% L. 2L 2% L.
Sare 11 21 2% 1.
Zahar 1%L, 2L 2% L.
Lapte praf 2L 2% L. 3L
Faina speciala pentru pdine 500 g 600 g 7509
Drojdie de panificatie uscatd 1%1. 1%1. 21.

Alegeti greutatea dorita a painii si consultati
¥ tabelul. Turnati ingredientele in cuvé, in ordinea
urmatoare: apa, ulei de floarea-soarelui, sare,
zahar si lapte praf.

Addugati apoi faina si drojdia uscata. Amplasati cuva in masina.
Selectati programul 4, greutatea painii si culoarea doritd a crustei.
Apasati pe butonul,,pornire-oprire”.

La sfarsitul programului, opriti masina, scoateti cuva apoi scoateti
painea.



Paini

speciale

Pdine cu seminte

Pdine cu fibre

Pdine cu brdnza,
fara gluten

Pdine cu Omega 3
Pdine fara sare

Pdine cu seminte

Greutati 7509 1000g 15009
PROG. 6 Durata  3ore06min. 3ore11min. 3ore16min.

Apa 300ml 405ml 540 ml
Ulei de rapita 2L 2% L. 3% L.
Miere 2L 2% L. 3% L.
Sare 11 21. 31
Faina de secara (T170) 2409 3309 4359
Faind integrald 2409 3309 4359
Drojdie de panificatie uscata 21. 2% 1. 3%
Seminte dein 759 100g 1359
Seminte de floarea-soarelui 259 309 459
Seminte de mac 159 209 309

Alegeti greutatea doritd a painii si consultati

tabelul. Turnati ingredientele in cuvd, in ordinea urmdtoare: ap4,
ulei de rapitd, miere si sare. Adaugati apoi cele doua tipuri de
faind si drojdia uscata. 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.), adaugati semintele de in negru, de floarea-
soarelui si de mac. La sfarsitul programului, opriti masina, scoateti
cuva apoi scoateti painea.

Pdine cu fibre

PROG 6 Greutati 7509 1000g 15009
. Durata 3ore 06 min. 3ore 11 min. 3ore 16 min.

Apa 350ml  460ml 600 ml
Ulei de floarea-soarelui Y L. Y L. 1L
Sare 11 11 21
Lapte praf 1L 1%L, 2L.
Faind speciala pentru paine 320 g 4209 5509
Tarate fine 160 g 2109 2759
Drojdie de panificatie uscata 21. 2% 1. 3% 1.

‘ Alegeti greutatea doritd a painii si consultati
tabelul.

Turnati ingredientele in cuva, in ordinea
urmadtoare: apa, ulei de floarea-soarelui, sare si
lapte praf. Addugati 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 scoateti painea.




Pdine cu brdanza,

fara gluten

Greutati 10009
PROG. 9 Durata 20re 11 min.

Apa 425 ml
Oua 3
Ulei vegetal 3L
Zahar cristalizat 2L
Sare 11
Faind de orez alb 2809
Faind de orez brun 1409
Lapte praf degresat 3% L.
Guma xanthan 3%l
Fulgi de ceapd deshidratatd 11
Seminte de mac 11
Seminte de telina si mérar uscat 141,
Branza Cheddar rasa 1709

Drojdie de panificatie uscata

11

Consultati tabelul. Turnati ingredientele in cuvd, in ordinea
indicatd. Amplasati cuva in masina.

Selectati programul 9 si culoarea doritd a crustei.

Apdsati pe butonul ,pornire-oprire”. La sfarsitul programului,
opriti masina, scoateti cuva apoi scoateti painea.

Pdine cu Omega 3

PROG 1 1 Greutati 7509 1000g 15009
. Durata 3ore 11 min. 3ore 16min. 3 ore 21 min.

Apd 180ml  230ml  295ml
laurt simplu 125¢g 1859 2509
Ulei de rapita 1L 1% L. 2L
Melasd 2L 3L 4L.
Sare 11 21 2% 1.
Lapte praf Y L. 1L 2L
Faind speciala pentru pdine 1559 2009 2559
Faina de secara (T170) 210g 2709 3459
Faind integrald 1109 1409 1809
Praf de germeni de grau 209 309 409
Drojdie de panificatie uscata 31 41. 51.
Seminte de in 559 709 9049
Seminte de turnesol 4049 609 709

Alegeti greutatea dorita a painii si consultati tabelul. Turnati
ingredientele in cuva, in ordinea urmatoare: apa, iaurt simplu, ulei
de rapita, melasg, sare si lapte praf. Addugati apoi cele trei tipuri de
faina, praf de germeni de grau si drojdia uscata. Amplasati cuva in
masind. Selectati programul 11, greutatea painii si culoarea dorita
a crustei. Apasati pe butonul ,pornire-oprire”. La semnalul sonor
(dupa aproximativ 34 min.), addugati seminte de in si seminte de
floarea-soarelui. La sfarsitul programului, opriti masina, scoateti
cuva apoi scoateti painea.

Greutati 7509 1000g 15009
PROG. 1 0 Durata 3ore01min. 3ore06min. 3ore 11 min.

Apa 320ml 430ml 500 ml
Ulei de floarea-soarelui Y L. Y L. 1L
Suc de laméie 1741 21. 21
Faind speciala pentru pdine 520 g 7009 8409
Drojdie de panificatie uscata 11 141 21.
Seminte de susan 759 100g 120g

Alegeti greutatea dorita a painii si consultati
tabelul.

Turnati ingredientele in cuva, in ordinea
urmatoare: apa, ulei de floarea-soarelui, suc de
ldmaie.

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 scoateti
painea.



Delicii

dulci

Briose

Chec

Pdine condimentata
Briose Kugelhopf
Tort

Greutati 7509 1000g 15009
PROG. 7 Durata 3ore 15min. 3 ore20min. 3 ore 25 min.
Lapte 60 ml 80 ml 120 ml
Oud 3 4 5
Unt taiat in cuburi mici 1409 2009 2309
Sare 1%1. 21 21
Zahar 509 709 80g
Faind speciald pentru pdine 4309 5759 6709
Drojdie de panificatie uscata 11 11 2% 1.
Ejpctaigenl:l;ie ciocolatd 1109 1509 1709

Alegeti greutatea dorita a painii si consultati
tabelul. Turnati ingredientele in cuvd, in ordinea
urmatoare: lapte, oua, unt moale, sare si zahar.

Adaugati apoi faina si drojdia uscata. Amplasati cuva in masina.
Selectati programul 7, greutatea briosei si culoarea doritd a
crustei. Apasati pe butonul ,pornire-oprire”. La semnalul sonor
(dupad aproximativ 25 min.), adaugati, daca doriti, bucdtelele de
ciocolata.

La sfarsitul programului, opriti masina, scoateti cuva apoi scoateti
painea.

Chec

PROG 4 Greutati 7509 1000g 15009
. Durata 20re 53 min. 2 ore 58 min, 3 ore 03 min,

Lapte 280ml  315ml 400 ml
Unt 609 709 809
Sare 11 21 2.
Zahar 2V L. 3L 3% L.
Faina speciala pentru paine  495g 5559 7009
Drojdie de panificatie uscata 21. 21. 2% 1.
La alegere (optional):
Stafide uscate 609 709 809
Fructe confiate 60 g 709 80g

Alegeti greutatea doritd a painii si consultati
tabelul. Turnati ingredientele in cuva, in ordinea
urmatoare: lapte, unt moale, sare si zahar.

Adaugati apoi fdina si drojdia uscata. Amplasati cuva in masina.
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 scoateti painea.




Pdine condimentata

G tati 1000
proc. 14 0% N

Durata 2ore 08 min.
Lapte 200 ml
Oud 2
Zahar rosu 100g
Sare .
Amestec 4 condimente 11
Bicarbonat alimentar* .
Scortisoara 11
Miere 5009
Unt topit 2009
Faina speciald pentru paine 4009
Drojdie chimica 1 pliculet

*se gdseste la raionul de produse sdrate

Consultati tabelul. Turnati ouale, zaharul rosu, sarea si bicarbonat
alimentar intr-o salatierd. Bateti amestecul timp de 5 min.
Addugati condimentele, laptele, mierea si untul topit. Turnati
preparatul in cuva masinii de facut paine. Adaugati cele doua
tipuri de fdina si drojdia chimica. Amplasati cuva in masina.
Selectati programul 14 si culoarea doritd a crustei. Apdsati pe
butonul,pornire-oprire”. La sfarsitul programului, opriti masina,
scoateti cuva apoi scoateti painea. Sugestii: dacd preferati ca
pdinea condimentatad sd fie coaptd bine, puteti, la sfarsitul
programului, sd o mai ldsati incd 10 pdnd la 20 min. in magina de
fdcut pdine, inainte de a o scoate din cuvd.

Briose Kugelhopf

PROG 7 Greutati 7509 1000g 15009
4 . Durata 3ore 15min. 3ore 20 min. 3 ore 25 min.
© Lapte 100ml 120ml 205ml
Oua 2 3 4
Unt 1609 2109 2509
Sare 110 11 11
Zahar 709 9049 1359
Faina speciala pentru pdine 390 g 5309 7959
Migdale intregi 409 509 609
Stafide uscate 1109 1509 1709

‘ * Marinati stafidele in apa sau in alcool menajer.
L Alegeti greutatea dorita a painii si consultati
tabelul. Turnati ingredientele in cuva, in ordinea
urmadtoare: lapte, oud, unt moale, sare si zahar. Adaugati apoi
fdina si drojdia uscata.

Amplasati cuva in masind. Selectati programul 7, greutatea briosei
si culoarea dorita a crustei. Apdsati pe butonul ,pornire-oprire”.

La primul semnal sonor (dupa aproximativ 25 min.), adaugati
migdalele intregi si stafidele marinate. La sfarsitul programului,
opriti masina, scoateti cuva apoi scoateti painea.

Greutati 1000
proc. 14 0 ¢

Durata 2 ore 08 min.
Oud 5
Zahdr 1659
Zahar vanilat 1 pliculet
Sare 1p.
Rom brun 1%L
Unt 2309
Faina fluida (tip 45) 3309
Drojdie chimica 2% 1.
Stafide uscate 759
Fructe confiate 759

Turnati oudle, zaharul, zaharul vanilat si sarea
ntr-o salatierd. Bateti amestecul timp de 5 minute.
Turnati preparatul in cuva masinii de facut paine. Addugati romul
brun, untul moale, féina fluida si drojdia chimicd. Amplasati cuva
in masind. Selectati programul 14 si culoarea dorita a crustei.
Apasati pe butonul,,pornire-oprire”. La primul semnal sonor (dupd
23 min.), addugati stafidele uscate si fructele confiate. La sfarsitul
programului, opriti masina, scoateti cuva apoi scoateti tortul.
Sugestii: daca preferati ca tortul sd fie copt bine, puteti, la sfarsitul
programului, sa il mai lasati inca 10 min. in masina de facut pdine,
inainte de a-I scoate din cuva.



Baghete i Bagheta cu tardte fine

4 baghete 8 baghete

[ J
d y PROG. 1 Durata 2 ore 02 min. 2 ore 59 min.
Apd 175 ml 315ml

Zahar 11 1%1.

Sare %l 11

Unt 209 359

Faina speciald pentru paine 1509 2709

7 Faind integrald 1009 1809

2 S~ Tarate fine 8L. 14 L.

Bagheta cu tara,te ﬁne .. Drojdie de panificatie uscata %l 1%1.
Bagheta cu miere .5’ f . .| Turnatiingredientele in cuva, in ordinea urmatoare:
. v v apa, unt, zahar si sare. Adaugati apoi cele doua
fUIgl de ovaz 4% == tipuri de f4ina si drojdia. Amplasati cuva in masina.
o 13 Selectati programul 1, culoarea dorita a crustei si
Bagheta cu prune uscate E = apasati pe butonul ,pornire-oprire”. La al doilea

. . semnal sonor (dupd 1 ora 05 min.), deschideti
_SI nuci 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 coacere. Impartiti prima bucata de aluat in 4 parti egale, pe
Chlﬂe cu Staﬁde care le veti modela in baghete. Umeziti-le inainte de a le rostogoli
prin taratele fine. Asezati-le pe suportul de coacere ,baghete

Bagh etd cu sldnin d’ speciale”. Crestati buctile de aluat pe toata lungimea lor. Apasati din

. . d nou pe butonul ,pornire-oprire”. La urmatorul semnal sonor (dupa

57 min.), scoateti baghetele, apoi repetati operatiunea anterioara
parmezan §l coriandru pentru a initia a doua coacere. La sfarsitul fiecarei coaceri, lasati-le
sa se raceasca pe o grila.

Balghetd cu miere i
fulgi de ovaz

4 baghete 8 baghete
PROG. 1 Durata 2 ore 02 min. 2 ore 59 min.
Apa 175 ml 315ml
Sare 3. 11
Miere 309 559
Faina speciald pentru paine 2109 3809
Faina de secara (T170) 409 709
Drojdie de panificatie uscata Yal. 11
Fulgi de ovdz 259 459

Turnati ingredientele in cuvd, in ordinea urmatoare:
apd, miere si sare. Addugati apoi cele doua tipuri de
5 faina si drojdia. Amplasati cuva in masina. Selectati
& programul 1, culoarea doritd a crustei si apasati pe
butonul ,pornire-oprire”. La al doilea semnal sonor
(dupa 1 ora 05 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 coacere. Impartiti prima bucata de aluat in 4 parti egale, pe care
le veti modela in baghete. Badijonati-le cu apa inainte de a le rostogoli
prin fulgii de ovaz. Asezati-le pe suportul de coacere ,baghete speciale”.
Faceti mai multe crestaturi adanci cu foarfeca si departati punctele
pentru a crea o forma de spic. Apasati din nou pe butonul ,pornire-
oprire”. La urmdtorul semnal sonor (dupa 57 min.), scoateti baghetele,
apoi repetati operatiunea anterioara pentru a initia a doua coacere.
La sfarsitul fiecarei coaceri, lasati-le sa se raceasca pe o grila.




Bagheta cu prune uscate
si nuci

1 4 baghete 8 baghete
PROG. Durata 2 ore 02 min. 2 ore 59 min.

Apd 160 ml 290 ml
Zahar 1L 1% L.
Sare 31, 1%1.
Grig de porumb 259 459
Faind speciald pentru paine 2009 3609
Faina de secara (T170) 259 459
Drojdie de panificatie uscata ¥ l. 1%1.
Prune uscate 459 80g
Nuci 459 809

Turnati ingredientele in cuva, in ordinea urmatoare: apa, zahar si sare.
Addugati apoi cele doua tipuri de faina si drojdia. Amplasati cuva in
masina. Selectati programul 1, culoarea doritd 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
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 coacere. 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 bucatile de aluat pe toata lungimea lor.
Asezati 3 prune uscate in fiecare crestatura. Apasati din nou pe
spornire-oprire”. La urmatorul semnal sonor (dupa 57 min.), scoateti
baghetele, apoi repetati operatiunea anterioara pentru a initia a doua
coacere. La sfarsitul fiecarei coaceri, lasati-le s se raceasca pe o grila.

Chifle cu stafide

1 4 paini 8 paini
PROG. Durata 2 ore 02 min. 2 ore 59 min.
Apa 165 ml 300 ml
Zahdr 1L 1% L.
Sare ¥l 11
Faina speciala pentru paine 1259 2259
Faina de secara (T170) 1259 2259
Drojdie de panificatie uscatd 11 11
Stafide uscate 759 1359

Turnati ingredientele in cuva, in ordinea urmatoare:
apa, zahar si sare. Adaugati apoi cele doua tipuri de
faina si drojdia. Amplasati cuva in masina. Selectati
programul 1, culoarea dorita a crustei si apasati pe

X ] butonul ,pornire-oprire”. La primul semnal sonor
(dupd 23 min.), incorporati stafidele uscate in aluat.

La al doilea semnal sonor (dupa 1 ora 05 min.),
deschideti masina si scoateti aluatul. Daca ati ales sa faceti 8 chifle,
impartiti aluatul in 2 bucati si pastrati o bucatd pe hartie absorbanta
pentru a doua coacere. Impartiti prima bucata de aluat in 4 parti
egale, pe care le veti modela in baghete inainte de a le rostogoli prin
faina. Asezati-le pe suportul de coacere ,baghete speciale”. Crestati
bucatile de aluat pe toata lungimea lor. Apdsati din nou pe butonul
»pornire-oprire”. La urmatorul semnal sonor (dupa 57 min.), scoateti
chiflele, apoi repetati operatiunea anterioara pentru a initia a doua
coacere. La sfarsitul fiecarei coaceri, lasati-le sa se raceasca pe o grila.

Bagheta cu slanina,
parmezan si coriandru

1 4 baghete 8 baghete
PROG. Durata 2 ore 02 min. 2 ore 59 min.

Apa 135ml 245 ml
Sare ¥l 11
Ulei de masline VL. 1L
Zahar VL. 1L
Faina speciala pentru paine 2059 3709
Drojdie de panificatie uscatd Yal. 11
Slanina afumata 359 659
Parmezan ras 309 559
Coriandru proaspat ras Y2 L. 1L

Rumeniti bucatile de slanind intr-o tigaie antiadeziva
incinsd, scurgeti-le si sa ldsati-le sa se raceascd. Turnati
% ingredientele in cuva, in ordinea urmadtoare: apa,
sarea, uleiul de masline, zaharul. Adaugati apoi faina si
drojdia. Amplasati cuva in masina. Selectati programul 1.
Apdsati pe butonul ,pornire-oprire”. La primul semnal sonor (dupa
23 min.), incorporati bucatile de slanina, parmezanul si coriandrul in
aluat. La al doilea semnal sonor (dupd 1 ora 19 min.), deschideti masina
si scoateti aluatul. Dacd ati ales sa faceti 8 baghete, impartiti aluatul in
2 bucati si pastrai o bucata pe hartie absorbanta pentru a doua coacere.
Impartltl prima bucata de aluat in 4 parti egale, pe care le veti modela in
baghete. Asezati-le pe suportul de coacere ,baghete speaale si crestati
bucétile de aluat pe toata lungimea lor. Apasati din nou pe butonul
Lpornire-oprire”. La urmdtorul semnal sonor (dupa 47 min.), scoateti
baghetele, apoi repetati operatiunea anterioara pentru a initia a doua
coacere. La sfarsitul fiecarei coaceri, lasati-le sa se raceasca pe o grila.



Alte
sortimente

Ciabatta cu nuci si branza
gorgonzola

Compot de mere si rubarba
Aluat de pizza

Aluaturi fragede
Marmelada de portocale

Ciabatta cu nuci si
brdnzad gorgonzola

Greutati 12509
PROG. 1 3 Durata 1 ore 15 min.

Apa 450 ml
Ulei de masline 5L.
Sare 2% 1.
Faina speciala pentru paine 760 g
Nuci mécinate 80g
Branza gorgonzola 1009
Drojdie de panificatie uscata 2% 1.

| Turnati ingredientele in cuvé, in ordinea
urmatoare: apa, ulei de masline,sare, faina,
nuci macinate, branza gorgonzola si drojdie.
Amplasati cuva in masind. Selectati programul 13
si apasati pe butonul,pornire-oprire”. Dupa 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 lasati-le sa creasca timp de 1 ora, la temperatura
camerei. Preincalziti cuptorul la 240 °C (t. 8). Dupa ce cuptorul
se incdlzeste, badijonati bucatile de aluat cu ulei de masline
cu ajutorul unei pensule. Puneti-le la cuptor impreuna cu un
recipient cu apa, pentru umidificarea cuptorului. Coaceti timp
de 25 de minute. Lasati-le sa se raceasca pe o grila.

Compot de mere si
rubarba

.I 5 Greutati 12009
| PROG. Durati 1 ore 30 min.
- rn A Mere 6009
g ﬂ Rubarba 6009
g 5 Zahar 5L

. Curatati merele si rubarba de coaja, taiati-le
~% | in bucati. Turnati fructele in cuva masinii de
facut paine. Adaugati zaharul. Amplasati cuva
fn masind. Selectati programul 15. Apdsati pe
butonul,pornire-oprire”. La sfarsitul programului,
opriti masina si scoateti cuva.

Sugestii: adaptati tdierea fructelor in functie
" de preferintele dumneavoastrd, un compot cu
sau fdrd bucdti de fructe; dacd le tdiati de dimensiuni medii, vor
ramdne bucdti dupd coacere.

Alegeti fructe de sezon pentru a vd prepara compoturi.




Aluat de pizza

PROG -I 3 Greutati 12509
. Durata 1 ore 15 min.
Apa 450 ml
Ulei de masline 2% L.
Sare 2% 1.
Faind speciald pentru paine 8009
Drojdie de panificatie uscata 2% 1.

Turnati ingredientele in cuva, in ordinea urmatoare:
apa, ulei de masline si sare.
Adaugati apoi fdina si drojdia uscata.

Amplasati
Selectati p

cuva in masina.
rogramul 13.

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

Aluatul du

mneavoastra este gata de a fi utilizat.

Aluaturi fragede

Greutati 12509
PROG. 16 Durata 15 min.
Faina speciala pentru paine 8309
Apd 200 ml
Oua 5
Sare 141,

" Turnati ingredientele in cuva, in ordinea

WA « v w « % e
""" urmatoare: faina, apd, ous si sare.
s« Amplasati cuva in masina. Selectati programul 16.

o r § ~ . . .
» "."f:. Apasati pe butonul,,pornire-oprire”.

W ot

_?‘, La sfarsitul programului, opriti masina si scoateti
., Cuva.
Aluatul dumneavoastra este gata de a fi utilizat.

PROG -I 5 Greutati 12009
. Durata 1 ore 30 min.
Portocale 7509
Zahar 7509
La alegere:
Pectina 509
Suc de laméie 50 ml

Curatati portocalele de coajd, taiati-le in bucati,
scoateti-le samburii. Turnati fructele taiate 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: daca nu gasiti pectina

in comert, o puteti inlocui cu suc de lamaie (aproximativ 50 ml);
acest fruct este, in mod natural, bogat in pectin. In acest caz, va
recomandam sa addugati inca 40 min. de coacere. Alegeti fructe
de sezon pentru a va prepara dulceturi.



Spis tresci

Chleby dawne
Chleby klasyczne
Chleby specjalne
Stodkosci
Bagietki i buteczki
Réznosci




|

PL

Wstep

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

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

Uwaga: Maka pszenna typu 650 jest réwniez odpowiednia.

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

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

S T Drozdze suche (1) 1 1% 2 pA%) 3 3% 4 4, 5
llke Drozdze such 3 4% 6 7% 9 10% 12 13% 15
POMIEDZY DROZDZAMI SUCHYMI, Dm? d?e suche (g) s 32 s 222 s 312 s 402 4
SWIEZYMI | PEYNNYMI: rozdze swieze (g)
Drozdze ptynne (ml) 13 20 27 33 38 47 54 60 67
-

dla drozdzy suchych.

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 wazy¢.

Chleb opadt: mozliwe, ze dodate$
za duzo wody lub drozdzy -
zmniejsz ich ilos¢ i zwré¢ uwage
na temperature wody, nie powinna
by¢ zbyt ciepfa.

Porady i sztuczki

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

Jesli uzywasz drozdzy swiezych, pomnéz przez trzy wage podanqg

SN

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 dtugo wyrabiates 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.



Chleby Chleb zytni z Auvergne

Waga 7509 1000g 15009

dawne oS I
Woda 450ml  600ml 780 ml

Sol 144 2t 22t

Specjalna maka chlebowa 1509 2009 2609

Maka zytnia (T170) 3759 5009 6509

Drozdze piekarskie suche ¥t 14 171

- Wybierz kolumne z powyzszej tabeli, ktéra
.~ odpowiada wadze przez Ciebie chleba.

~ . Dodawaj do formy sktadniki w nastepujacej
kolejnosci: woda i sol.

Nastepnie wsyp oba rodzaje maki oraz suszone

Chleb zytni z Auvergne P88
Chleb zserem emmental pPss
Chleb w Starym St}’lu P89 drozdze. Umies¢ forme w maszynie.

Wybi 5, hleb zad topien
Chleb z cebulg P89 arumienienia skorki chleba, Naciéni) wiacani.

Po zakonczeniu programu wyfacz maszyne, wyciagnij forme i
wyjmij z niej chleb.

Chleb z serem emmental

W &?}\& 4 Vo 7509 1000g 15009
= - - Czas 2h53  2h58  3ho3
. Woda 240ml 320ml 480 ml

2 " Sél aromatyzowana z ziotami 1t 1t 11

Maka do pieczenia chleba 3409 4509 6759

Drozdze piekarskie suche 24 2%t 3%t

Cukier 1t 1t 144

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, sél, maka, suszone drozdze
i cukier. Umies¢ forme w maszynie. Wybierz program 4, wage
chleba oraz pozadany kolor skérki. Naciénij wigcznik.

Po ustyszeniu pierwszego sygnatu dzwiekowego (po ok.
30 min.), dodaj ser.

Po zakonczeniu programu wytacz maszyne, wyciagnij forme i
wyjmij z niej chleb.




Chleb w starym stylu

Waga 7509 1000g 15009
PROG. 5 Czas 3h01 3h06 3h11
Woda 340ml 450ml  585ml
Sol 1%1 24 2%t
Specjalna maka chlebowa 4909 6509 8459
Maka zytnia (T170) 409 509 659
Drozdze piekarskie suche Yot ¥t 114

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 skorki. Nacisnij wigcznik.

Po zakonczeniu programu wytgcz maszyne, wyciggnij forme i
wyjmij z niej chleb.

Chleb z cebulg

Waga 7509 1000g 15009

PROG'6 Czas 3h06 3h11 3h16

Woda 190ml  255ml  380ml
Olej 2%t 3%t 5t
Cukier 159 209 309
Sol 24 2%t 3%t
Specjalna maka chlebowa 4809 6409 960 g
Drozdze piekarskie suche 14 1%14 2%t
Cebula 1009 1309 2009

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

Pokroj cebule w drobna kostke, optucz i pozostaw do schtodzenia.
Dodawaj do formy sktadniki w nastepujacej kolejnosci:

woda, olej, cukier, maka i drozdze. Umie$¢ forme w maszynie.
Wybierz program 6, wage chleba oraz pozadany kolor skérki.
Nacisnij wtgcznik. Po pierwszym sygnale dzwiekowym (po ok.
25 min.), dodaj cebule do ciasta.

Po zakonczeniu programu wytacz maszyne, wyciggnij forme i
wyjmij z niej chleb.




Chleby
klasyczne

Chleb biaty

Szybki chleb

Chleb petnoziarnisty
Chleb wiejski

Chleb tostowy

Chleb biaty

Waga 7509 1000g 15009

PROG. 5 Czas 3h01 3h06 3h11
Woda 315ml 420ml  540ml
Sol 144 2t 3t
Cukier Vot 11t 1%1
Specjalna maka chlebowa 5209 7009 900 g
Drozdze piekarskie suche 14 171 2t
Do wyboru:
Zielone oliwki 909 1309 190¢g
Boczek pokrojony w kostke 150 g 2009 3009

Wybierz kolumne z powyzszej tabeli, ktéra
odpowiada wadze pieczonego przez Ciebie
chleba. Dodawaj do foremki skfadniki w podanej
kolejnosci: woda, sol i cukier. Nastepnie dodaj make oraz suszone
drozdze.

Umie$¢ forme w maszynie. Wybierz program 5, wage chleba oraz
pozadany kolor skérki. Nacisnij wiacznik.

Po ustyszeniu pierwszego sygnatu dzwiekowego (czyli po ok.
23 min), mozna doda¢ opcjonalne sktadniki.

Po zakonczeniu programu wytacz maszyne, wyciagnij forme i
wyjmij z niej chleb.

Szybki chleb

Waga 7509 1000g 15009
PROG. 8 Czas 1h28 1h33 1h38

Letnia woda 300ml 400ml 600 ml
Oliwa z oliwek 1%t 2t 3¢
Sol 1714 21t 3t
Cukier 1t 1%t 2t
Mleko w proszku 1%t 2%t 3t
Specjalna maka chlebowa 4809 640¢g 960 g
Drozdze piekarskie suche 3t 41 61

Dodawaj do formy sktadniki w nastepujacej
kolejnosci: woda, oliwa z oliwek, sdl, cukier i mleko
w proszku.

Nastepnie dodaj make oraz suszone drozdze.
Umiesc forme w maszynie. Wybierz program 8, wage chleba oraz
pozadany kolor skérki. Nacisnij wigcznik.

Po zakonczeniu programu wytacz maszyne, wyciagnij forme i
wyjmij z niej chleb.




Chleb petnoziarnisty

Waga 7509 1000g 15009
PROG. 6 Czas 3h06 3h11 3h16
Woda 370ml 490ml  635ml
Olej stonecznikowy %t 1t 1t
Sol 114 24 34
Cukier 1t 2t 2t
Mleko w proszku 1%t 2t 2%t
Specjalna maka chlebowa 1809 2409 3109
Maka razowa 3409 4609 5909
Drozdze piekarskie suche 11 1%1 24

Wybierz kolumne z powyzszej tabeli, ktéra odpowiada wadze
pieczonego przez Ciebie chleba. Dodawaj do foremki sktadniki w
podanej kolejnosci: woda, olej stonecznikowy, sél, cukier i mleko
w proszku.

Nastepnie wsyp obie maki oraz suszone drozdze.

Umies¢ forme w maszynie. Wybierz program 6, wage chleba oraz
pozadany kolor skérki. Nacisnij wiacznik.

Po zakoniczeniu programu wytacz maszyne, wyciggnij forme i
wyjmij z niej chleb.

Chleb wiejski

Waga 7509 1000g 15009

PROG. 5 Czas 3h01 3h06 3h11
Woda 305ml 405ml  525ml
Sol 1%4 24 34
Cukier %t 1t 1%t
Specjalna maka chlebowa 4159 560 g 7259
Maka razowa 959 1309 1709
Drozdze piekarskie suche 1%t 2t 2V2t
Do wyboru:
Orzechy wioskie 1109 1509 2259
Orzechy laskowe 1109 1109 1109

Wybierz kolumne z powyzszej tabeli, ktéra
odpowiada wadze pieczonego przez Ciebie
chleba, by poznac ilosci sktadnikéw. Dodawaj do formy skfadniki
w nastepujacej kolejnosci: woda, sél i cukier. Nastepnie wsyp obie
maki oraz suszone drozdze. Umies¢ forme w maszynie. Wybierz
program 5, wage chleba oraz pozadany kolor skorki.

Naci$nij wtacznik. Po ustyszeniu pierwszego sygnatu
dzwiekowego (czyli po ok. 23 minutach), mozemy dodac orzechy
wioskie lub laskowe. Po zakonczeniu programu wytacz maszyne,
wyciagnij forme i wyjmij z niej chleb.

Waga 7509 1000g 15009
PROG. 4 Czas 2h53 2h58 3h03
Woda 270ml 325ml  405ml
Olej stonecznikowy 1%t 2t 2%t
Sol 1% 1 24 2%t
Cukier 1%t 2t 2%t
Mieko w proszku 2t 2%t 3t
Specjalna maka chlebowa 5009 6009 7509
Drozdze piekarskie suche 1% 4 1% 2t

Wybierz kolumne z powyzszej tabeli, ktéra
¥ odpowiada wadze pieczonego przez Ciebie
chleba. Dodawaj do formy sktadniki w podanej
kolejnosci: woda, olej stonecznikowy, sél, cukier
i mleko w proszku.

Nastepnie dodaj make oraz suszone drozdze. Umies¢ forme w
maszynie. Wybierz program 4, wage chleba oraz pozadany kolor
skorki. Wcisnij przycisk.

Po zakonczeniu programu wyfacz maszyne, wyciagnij forme i
wyjmij z niej chleb.



Chieby
specjalne

Chleb z ziarnami P92
Chleb z btonnikiem P92
Bezglutenowy chleb z serem P93
Chleb z kwasami Omega 3 P93
Chleb bez soli P93

Chleb z ziarnami

Waga 7509 1000g 15009
PROG. 6 Czas 3h06 3h11 3h16
Woda 300ml 405ml 540 ml
Olej rzepakowy 2t 2%t 3%t
Midd 2t 2%t 3%t
Sol 1%4 21t 3t
Maka zytnia (T170) 2409 3309 4359
Maka razowa 2409 3309 4359
Drozdze piekarskie suche 24 2%t 3%t
Siemig Iniane 759 1009 135¢g
Ziarna stonecznika 259 309 459
Mak 159 209 309

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

Chleb z btonnikiem

Waga 7509 1000g 15009
PROG'6 Czas 3h06 3h11 3h16
Woda 350ml  460ml 600 ml
Olej stonecznikowy Yt %t 1L
Sol 1 141t 2t
Mleko w proszku 1t 1%L 2t
Specjalna maka chlebowa 3209 4209 5509
Otreby 1609 210g 2759
Drozdze piekarskie suche 24 2%t 3%t

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

Dodawaj do formy sktadniki w nastepujacej
kolejnosci: woda, olej stonecznikowy, s6l i mleko w proszku.
Nastepnie dodaj make, otreby oraz suszone drozdze.

Umies¢ forme w maszynie. Wybierz program 6, wage chleba oraz
pozadany kolor skérki. Nacisnij wigcznik.

Po zakonczeniu programu wytacz maszyne, wyciggnij forme i
wyjmij z niej chleb.




Bezglutenowy chlebzserem

Waga 10009

PROG. 9 Czas 2h11
Woda 425 ml
Jaja 3
Olej rodlinny 3t
Cukier krysztat 2t
Sol 11t
Maka ryzowa biata 2809
Maka ryzowa brazowa 1409
Odttuszczone mleko w proszku 3%t
Guma ksantanowa 311
Cebula suszona w ptatkach 14
Mak 14
Nasiona selera i suszony koperek 1%4
Starty ser cheddar 1709
Drozdze piekarskie suche 1t

Patrz tabela. Dodawaj do formy sktadniki w podanej kolejnosci.
Umiesc forme w maszynie.

Wybierz program 9 oraz pozadany kolor skorki.

Naci$nij wtacznik. Po zakonczeniu programu, wytacz maszyne,
wyciagnij forme oraz wyjmij z niej chleb.

Chleb z kwasami Omega 3

Waga 7509 1000g 15009
PROG. 11 Czas 3h11 3h16 3h21
Woda 180ml 230ml  295ml
Jogurt naturalny 1259 1859 2509
Olej rzepakowy 1L 1%t 2t
Melasa 2t 3t 4t
Sl 1% 2t 2%t
Mleko w proszku b 1L 2t
Specjalna maka chlebowa 1559 2009 2559
Maka zytnia (T170) 2109 2709 3459
Maka razowa 1109 1409 1809
Kietki zbozowe w proszku 209 309 409
Drozdze piekarskie suche 3t 41 54t
Siemie Iniane 559 709 9049
Ziarna stonecznika 409 609 709

Wybierz kolumne z powyzszej tabeli, ktéra odpowiada wadze
pieczonego przez Ciebie chleba. Dodawaj do formy sktadniki w
nastepujacej kolejnosci: woda, jogurt naturalny, olej rzepakowy,
melasa, sél 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 stopien zrumienienia skérki. Nacisnij wtgcznik. Po
ustyszeniu pierwszego sygnatu dzwiekowego (czyli po ok. 34 min),
mozna dodac siemie Iniane i ziarna stonecznika. Po zakoriczeniu
programu wytacz maszyne, wyciagnij forme i wyjmij z niej chleb.

Waga 7509 1000g 15009
PROG. 10 Czas 3h01 3h06 3h11

Woda 320ml 430ml 500 ml
Olej stonecznikowy %t %t 1t
Sokz cytryny 1%+ 24 214
Specjalna maka chlebowa 5209 7009 8409
Drozdze piekarskie suche 114 1% 14 24
Ziarna sezamu 759 1009 1209

Wybierz kolumne z powyzszej tabeli, ktéra
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. Nacisnij wtgcznik.
Po zakonczeniu programu wytgcz maszyne, wyciggnij forme i
wyjmij z niej chleb.



Stodkosci

Chatka

Chleb na mleku
Chleb z przyprawami
Kugelhopf

Keks

Chatka

Waga 7509 1000g 15009

PROG. 7 Czas 3h15 3h20 3h25
Mleko 60 ml 80ml 120 ml
Jaja 3 4 5
Masto pokrojone w drobna
Kostke 140g 2009  230g
Sol 144 2t 2t
Cukier 509 709 809
Specjalna maka chlebowa 4309 5759 6709
Drozdze piekarskie suche 14 171 2%t
Groszki czekoladowe
(opcjonalnie) 1109 1509 1709

Wybierz kolumne z powyzszej tabeli, ktéra
odpowiada wadze pieczonego przez Ciebie chleba. Dodawaj
do foremki sktadniki w podanej kolejnosci: mleko, jaja, miekkie
masto, sol i cukier.

Nastepnie dodaj make oraz suszone drozdze. Umies¢ forme w
maszynie. Wybierz program 7, wage chatki oraz pozadany kolor
skorki. Nacisnij wtgcznik. Po ustyszeniu sygnatu dZzwiekowego
(ok. 25 min.), mozna doda¢ groszki czekoladowe.

Po zakonczeniu programu wytacz maszyne, wyciaggnij forme i
wyjmij z niej chleb.

Chleb na mleku

Waga 7509 1000g 15009
PROG. 4 Czas 2h53 2h58 3h03
Mleko 280ml  315ml 400 ml
Masto 609 709 809
Sol 1%4 21t 2t
Cukier 2%t 3t 3%t
Specjalna maka chlebowa 4959 5559 7009
Drozdze piekarskie suche 24 24 2%t
Do wyboru (opcjonalnie):
Rodzynki 609 709 809
Owoce kandyzowane 609 709 809

Wybierz kolumne z powyzszej tabeli, ktéra
odpowiada wadze pieczonego przez Ciebie
chleba. Dodawaj do foremki sktadniki w podanej kolejnosci:
mleko, miekkie masto, sol i cukier.

Nastepnie dodaj make oraz suszone drozdze. Umiesc foremke
w maszynie. Wybierz program 4, wage chleba oraz pozadany
stopien zrumienienia skorki. Nacisnij wiacznik. Po ustyszeniu
pierwszego sygnatu dzwiekowego (czyli po ok. 30 min), mozna
ewentualnie dodac¢ rodzynki lub kandyzowane owoce. Po
zakonczeniu programu, wytacz maszyne, wyciagnij forme oraz
wyjmij z niej chleb.




Chleb z przyprawami

Waga 10009

PROG. 1 4 Czas 2h08
Mleko 200 ml
Jaja 2
Cukier trzcinowy 1009
Sol Yt
Mieszanka 4 przypraw 14
Soda oczyszczona* Y2t
Cynamon 1t
Miod 5009
Stopione masto 2009
Specjalna maka chlebowa 4009
Proszek do pieczenia 1 torebka

*dostepny w sklepie, na pétce z solq

Patrz tabela. Wbij do miski jajka, wsyp cukier trzcinowy, sél i soda
oczyszczona. Ucieraj przez 5 min. Dodaj przyprawy, mleko, miod
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 skérki. Nacisnij wiacznik. Po zakoriczeniu programu
wytgcz maszyne, wyciggnij forme i wyjmij z niej chleb. Porady:
jesli wolisz ciasto dobrze wypieczone, po skoriczeniu programu
zostaw je jeszcze na 10 do 20 minut w maszynie i dopiero po
uplywie tego czasu wyjmij z formy.

Kugelhopf

. o Waga 7509 1000g 15009
T b PROG. 7 Czas 3h15 3h20 3h25
Mleko 100ml 120ml 205 ml
Jaja 2 3 4
Masto 1609 2109 2509
Sl 14 1 1%+
Cukier 709 9049 1359
Specjalna maka chlebowa 3909 53049 7959
Migdaly cate 409 509 609
Rodzynki 1109 1509 1709

Rodzynki zamarynuj w wodzie lub biatym
alkoholu. Wybierz pozadang wage chleba i znajdz
odpowiednia kolumne w tabelce. Dodawaj do
foremki sktadniki w nastepujacej kolejnosci: mleko, jajka, miekkie
masto, sol i cukier. Nastepnie dodaj make oraz suszone drozdze.
Umie$¢ forme w maszynie. Wybierz program 7, wage stodkiej
butki oraz pozadany stopienn zrumienienia skorki. Nacisnij
wigcznik.

Po ustyszeniu pierwszego 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.

Waga 10009

PROG. 1 4 Czas 2h08
Jaja 5
Cukier 1659
Cukier waniliowy 1 torebka
Sl 1sz.
Brazowy rum 1%t
Masto 2309
Maka miatka (typ 450) 3309
Proszek do pieczenia 2%t
Rodzynki 759
Owoce kandyzowane 759

Whbij do miski jajka, wsyp cukier, cukier waniliowy
i sol. Ubijaj przez 5 minut, a nastepnie przelej
zawarto$¢ 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 wigcznik. Po ustyszeniu pierwszego
sygnatu dzwiekowego (okoto 23 min.), dodaj rodzynki i owoce
kandyzowane. Po zakonczeniu programu wytgcz maszyne,
wyciagnij foremke oraz wyjmij z niej keks. Porady: jesli wolisz
dobrze wypieczone ciasto, zostaw je jeszcze na 10 minut w
maszynie i dopiero po uptywie tego czasu wyjmij je z formy.



Bagietki i
buieczkl

Bagietka z otrebami

Bagietka z miodem
i ptatkami owsianymi

Bagietka ze sliwkami
i orzechami

Buteczki z rodzynkami

Bagietka ze stoning,
parmezanem i kolendrq

Bagietka z otrebami

-I 4 bagietki 8 bagietki
PROG. Czas 2h02 2h59
Woda 175 ml 315ml
Cukier 14 1%t
Sol ¥t 1414
Masto 209 359
Specjalna maka chlebowa 1509 2709
Maka razowa 1009 1809
Otreby 8L 14t
Drozdze piekarskie suche 3%t 1% 14

. Dodawaj do formy sktadniki w nastepujacej
kolejnosci: woda, masto, cukier i sél. Nastepnie
wsyp oba rodzaje maki oraz drozdze. Umies¢
foremke w maszynie. Wybierz program 1, pozadany
stopien zrumienienia skorki oraz nacisnij wiacznik.
Po ustyszeniu drugiego sygnatu dzwiekowego (po
1 godz. 05 min.) otwo6rz maszyne i wyjmij ciasto. Jezeli
zdecydowates$/a$ sie na wypiek 8 bagietek, podziel ciasto na
2 czesci i potéz jedna z nich pod $ciereczka, gdzie bedzie czekac
na drugi cykl pieczenia. Podziel 1-wszg czes¢ na 4 rowne kawatki i
uformuj z nich bagietki. Nawilz je przed obtoczeniem w otrebach.
Umiesc je na stojaku do bagietek. Ponacinaj bagietki na catej
dtugosci. Nacisnij ponownie wigcznik. Po ustyszeniu nastepnego
sygnatu dzwiekowego (po 57 min.), wyjmij bagietki i powtorz
opisana wczesniej operacje, by rozpocza¢ drugi cykl pieczenia.
Po zakonczeniu kazdego cyklu pieczenia, pozostaw bagietki do
wystygniecia na kratce metalowej.

Bagietka z miodem
i ptatkami owsianymi

4 bagietki 8 bagietki

L—’ / PROG. T cas 2h02 2h59
Woda 175 ml 315ml
; Sél EA 1%+
Miéd 309 559
Specjalna maka chlebowa 210g 3809
Maka zytnia (T170) 409 709
Drozdze piekarskie suche %t 1% 1
Platki owsiane 259 459

Dodawaj sktadniki do formy w nastepujacej
kolejnosci: woda, midd i sél. Nastepnie wsyp oba
5 rodzaje maki oraz drozdze suche. Umiesc¢ forme w
maszynie. Wybierz program 1 oraz pozadany stopien
zrumienienia skorki i nacisnij wtacznik. Po ustyszeniu
drugiego sygnatu dzwiekowego (1 godz. 05 min.)
otworz maszyne i wyjmij ciasto. Jezeli zdecydowates/
as sie na wypiek 8 bagietek, podziel ciasto na 2 czesci oraz przykryj
jedna z nich sciereczka, przeznaczajac ja do drugiego cyklu pieczenia.
Podziel 1-wsza czes$¢ na 4 rowne czesci, ktére uformujesz nastepnie w
bagietki. Nawilz je wodga przed obtoczeniem w ptatkach owsianych, a
nastepnie umies¢ je na stojaku do bagietek. Wykonaj wiele gtebokich
nacie¢ za pomocg nozyczek i rozdziel czesci, by uzyskac¢ wyglad
ktosa. Nacisnij ponownie wtacznik. Po ustyszeniu kolejnego sygnatu
dzwiekowego (po 57 min.), wyjmij bagietki i powtérz opisang
wczesniej operacje, by rozpoczac drugi cykl pieczenia. Po zakonczeniu
kazdego cyklu pieczenia, pozostaw bagietki do wystygniecia na kratce
metalowe;j.




Bagietka ze sliwkami
i orzechami

1 4 bagietki 8 bagietki
PROG. Czas 2h02 2h59
Woda 160 ml 290 ml
Cukier 1L 1%t
Sol %t 1%14
Maka kukurydziana 259 459
Specjalna maka chlebowa 200g 3609
Maka zytnia (T170) 259 459
Drozdze piekarskie suche ¥t 1%1
Sliwki 459 809
Orzechy wioskie 459 809

Dodawaj do formy sktadniki w nastepujacej kolejnosci: woda, cukier
i s6l. Nastepnie wsyp oba rodzaje maki i drozdze. Umies¢ forme w
maszynie. Wybierz program 1 oraz pozadany stopien zrumienienia
skoérki i nacisnij wiacznik. 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$/as sie na wypiek 8 bagietek, podziel
ciasto na 2 czesci oraz przykryj jedna z nich Sciereczka, przeznaczajac
ja do drugiego cyklu pieczenia. Podziel 1-wsza czes$¢ na 4 rowne czesci,
z ktérych uformujesz nastepnie bagietki. Nawilz je przed obtoczeniem
w mace kukurydzianej. Umies¢ je na stojaku do bagietek. Ponacinaj
kawatki ciasta na catej dtugosci. Wtéz 3 sliwki w kazde naciecie. Nacisnij
ponownie wiacznik. Po ustyszeniu nastepnego sygnatu dzwiekowego
(po 57 min.), wyjmij bagietki i powtoérz opisane wczesniej czynnosci,
by rozpocza¢ drugi cykl pieczenia. Po zakonczeniu kazdego cyklu
pieczenia, pozostaw je do wystygniecia na kratce.

Buteczki z rodzynkami

4 buteczki 8 buteczki

PROG. T cus 2h02 2h59
Woda 165 ml 300 ml
Cukier 1t 1%t
Sl 3t 1%14
Specjalna maka chlebowa 1259 2259
Maka zytnia (T170) 1259 2259
Drozdze piekarskie suche 11 1%4
Rodzynki 759 1359

Dodawaj do formy sktadniki w nastepujacej
s kolejnosci: woda, cukier i s6l. Nastepnie wsyp
oba rodzaje maki oraz drozdze. Umies¢ forme w
maszynie. Wybierz program 1 oraz pozadany stopien
. ] zrumienienia skérki i nacisnij wtacznik. Po ustyszeniu

pierwszego sygnatu dzwiekowego (po 23 min.),
dodaj rodzynki do ciasta. Po ustyszeniu drugiego
sygnatu dzwigkowego (po 1 godz. 05 min.) otwérz maszyne i wyjmij
ciasto. Jezeli zdecydowates$/as sie na wypiek 8 bagietek, podziel
ciasto na 2 czesci i potdz jednga z nich pod $ciereczka, gdzie bedzie
czekac na drugi cykl pieczenia. Podziel 1-wszg cze$¢ na 4 rowne
kawatki, z ktérych uformujesz bagietki, a nastepnie obtocz je w
mace. Umiesc je na stojaku do bagietek. Ponacinaj watki ciasta na
catej dtugosci. Nacisnij ponownie wigcznik. Po ustyszeniu kolejnego
sygnatu dzwiekowego (po 57 min.), wyjmij buteczki i powtérz
opisana wczesniej operacje, by rozpocza¢ drugi cykl pieczenia. Na
koniec kazdego cyklu pieczenia, pozostaw je do schtodzenia na
kratce.

Bagietka ze stoning,
parmezanem i kolendrq

4 bagietki 8 bagietki

PROG. T cras 2h02 2h59
Woda 135ml 245 ml
Sl ¥t 114
Oliwa z oliwek "t Tt
Cukier b 1t
Specjalna maka chlebowa 2059 3709
Drozdze piekarskie suche %t 1%+
Kawatki wedzonej stoniny 359 659
Tarty parmezan 309 559
Swieza posiekana kolendra [Z38 1t

Przyrumien kawatki stoniny na goracej patelni

zapobiegajacej przywieraniu, odcedz i pozostaw do
: % ostygniecia. Umies¢ w formie po kolei nastepujace sktadniki:

woda, sdl, oliwa z oliwek, cukier. Nastepnie dodaj make oraz
drozdze. Umie$¢ forme w maszynie. Wybierz program 1. Naci$nij wiacznik. Po
ustyszeniu pierwszego sygnatu dzwiekowego (po 23 min.), dodaj kawatki
stoniny, parmezan oraz kolendre do ciasta. Po ustyszeniu drugiego sygnatu
dzwiekowego (po 1 godz. 05 min.), otwoérz maszyne i wyjmij ciasto. Jezeli
zdecydowates$/as sie na wypiek 8 bagietek, podziel ciasto na 2 czedci i potéz
jedna z nich pod sciereczka, gdzie bedzie czekad na drugi cykl pieczenia.
Podziel 1-wszg czes¢ na 4 rowne czesci, z ktorych uformujesz nastepnie
bagietki. Umies¢ je na stojaku do bagietek i ponacinaj na catej dtugosci.
Nacis$nij ponownie wiacznik. Po ustyszeniu kolejnego sygnatu dzwiekowego
(po 47 min.), wyjmij bagietki i powtdrz opisang wczesniej operacje, by
rozpoczac¢ drugi cykl pieczenia. Po zakoriczeniu kazdego cyklu pieczenia,
pozostaw bagietki do schtodzenia na kratce.

=



Ciabatta z orzechami
wioskimi i serem gorgonzola

y o V 4 [ J
Waga 12509
Roznosci S
Woda 450 ml
Oliwa z oliwek 5t
Sol 2%t
Specjalna maka chlebowa 7609
. . . . Thuczone orzechy whoskie 80g
Ciabatta z orzechami wtoskimi Gorgonzol 1004
iserem gorgonzola pPos Drozdze piekarskie suche 2Vt
. J Dodaj do formy sktadniki w nastepujacej
MUS]abH(OWO = mbarbarOW}’ P98 kolejr{os'ci: wod);, oliwa z oliwek, sél, r’rj1qka,
. . ttuczone orzechy wtoskie, ser gorgonzola i
Ciasto do pizzy P99 drozdze. Umies¢ forme w maszynie. Wybierz
. > program 13 i nacisnij wiacznik. Po godzinie wytgcz maszyne i
Clasto na SW[ezy makaron P99 wyjmij ciasto z formy. Posyp stolnice maka i podziel ciasto na
8 czesci w ksztatcie buteczek. Przykryj je $ciereczka i odstaw
Konﬁtura pomaraﬁCZOWG P99 na godzine do wyrosniecia w temperaturze pokojowej.

Nagrzej piekarnik do temperatury 240°C (t. 8). Po nagrzaniu
piekarnika zwilz kawatki ciasta oliwa. Wtéz je do piekarnika
razem z pojemniczkiem z woda, by para nawilzyta powietrze
w piekarniku. Piecz przez 25 minut. Nastepnie wyt6z do
ostygniecia na metalowa kratke.

Mus jabtkowo -
rabarbarowy

Waga 12009
) PROG. 15 Czas 1h30 —
e bl 600g 2
- ﬂ Rabarbar 6009
o 0 Cukier 5t

y . Obierzjabtka i rabarbar, a nastepnie potnij je na
~% | kawalki.

Wsyp owoce do formy maszyny. Dodaj cukier.

Umies¢ forme w maszynie. Wybierz program 15.

Nacisnij wtgcznik.

Po zakonczeniu programu wytacz maszyne i

wyciggnij forme.

" Porada: dostosuj sposéb siekania do tego, czy

wolisz mus z kawatkami owocéw czy bez. Po pocieciu na srednie

kawatki, owoce bedq nadal wyczuwalne w musie.

Do przygotowania musu wybieraj owoce sezonowe.




Ciasto do pizzy

Waga 12509
PROG. 1 3 Czas 1h15
Woda 450 ml
Oliwa z oliwek 2%t
Sal 22t
Specjalna maka chlebowa 800 g
Drozdze piekarskie suche 2%t

Dodawaj do formy skfadniki w nastepujacej kolejnosci:
woda, oliwa z oliwek i s6l.

Nastepnie dodaj make oraz suszone drozdze.

Umies¢ forme w maszynie.

Wybierz program 13.

Nacisnij wtgcznik.

Po zakonczeniu programu wytacz maszyne i wyciaggnij forme.
Ciasto jest gotowe.

Ciasto na swiezy
makaron

Waga 12509
PROG. 1 6 Czas 15 min
Specjalna maka chlebowa 8309
Woda 200 ml
Jaja 5
Sol 1%+

- Dodawaj do formy sktadniki w nastepujacej
. kolejnosci: maka, woda, jajka i sél.

Umiesc¢ forme w maszynie. Wybierz program 16.
. Nacisnij wiacznik.

" Po zakonczeniu programu wytgcz maszyne i
= wyjmij forme.

Ciasto jest gotowe.

Konfitura
pomaranczowa

Waga 12009
PROG. 15 Czas 1h30
Pomarancze 7509
Cukier 7509
Do wyboru:
Pektyna 509
Sok z cytryny 50 ml

Pomarancze obierz ze skoérki, potnij na kawatki
i usun pestki. Przygotowane owoce umiesé¢ w
formie maszyny do chleba. Dodaj cukier i pektyne.
Umies¢ forme w maszynie. Wybierz program 15.
Nacisnij wigcznik.

Po zakoniczeniu programu wytacz maszyne i
wyjmij forme. Porada: jesli nie uda Ci sie kupi¢ pektyny, mozesz
zamiennie uzyc¢ soku z cytryny (50 ml), ktéra zawiera ja naturalnie
w duzych ilosciach. W takim wypadku radzimy wydtuzy¢ czas
obroébki termicznej o 40 minut. Do przygotowania musu wybieraj
owoce sezonowe.
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