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Introduction

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

Flour: Wheat flour is classified according to the quantity of bran it contains and the ash content (mineral
matter that remains after combustion in an oven at 900°C).

- White flour for pastry: fine flour (T45)

- Bread flour: special bread flour, bread-making flour for white bread, white flour, wheat flour (T55)
- Half-wholemeal flour (T80)

- Wholemeal flour (T110, T150)

Note: Rye flour is classified as: T70, T130 and T170. In the indication of the type, the number therefore denotes a
flour that contains more or less bran, fibres, vitamins, minerals and oligo-elements.

You will not obtain well-leavened loaves if you use a higher proportion of bran-rich flour. The quantity of water
necessary will also vary according to the type of flour. Pay attention to the consistency of the dough, which
once formed, must be soft and elastic, without sticking to the pan.

Flour can be classified under two groups: bread flour (Contains gluten: wheat, spelt, and kamut flour) and
non-bread flour (rye, corn, buckwheat, chestnut, etc.), which must be used in addition to bread-making flour
(10to 50 %).

Gluten-free flour: there are many types of flour known as non-breadmaking quality (not containing gluten).
The most well-known flours are buckwheat known as «black wheat», rice (white or brown), quinoa, corn, chestnut
and sorghum. To try to recreate the elasticity of gluten, it is essential to
mix several types of non-breadmaking quality flours together and to add
thickening agents.

Thickening agents: to obtain the correct consistency and try to imitate
the elasticity of gluten you can also add xanthan gum and/or guar gum
flour to your preparations.

Baker’s yeast (saccharomyces cerevisiae): This is a living product
essential for making bread. It comes in several forms: fresh yeast in
small cubes, active dry yeast that must be rehydrated, instant dry yeast
or liquid yeast.
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It is sold in supermarkets (bakery or fresh products departments), but you can also buy it from your baker. If you are
using fresh yeast, remember to crumble it with your fingers so that it dissolves easily.

Quantity/weight equivalence between dry yeast, fresh yeast and liquid yeast:

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

If you are using fresh yeast, multiply the quantity indicated for dry yeast by three (in weight). To make gluten-free bread,
you will have to use specific gluten-free yeast.

Fermentable leaven: You can use it instead of yeast. This is a natural dehydrated leaven you can find in organic food
stores (2 tablespoons for 500 grams of flour).

Baking powder: It can be used only for preparing fruit cakes or cakes and is never used for making bread.

Liquids: the sum of the temperatures of the water, the flour and the room should be 60°C. As a rule, use tap water at
18-20°C, except in summer, when cooled water should be used.

Salt: It is essential for making bread and must be measured accurately. Remember always to use fine salt (preferably
unrefined).

Sugar: It also contributes to the fermentation process; it nourishes the yeast and gives your bread a beautiful golden
crust. Just like salt, it must be measured correctly and must not come into contact with the yeast.
Other ingredients:

Fat: It makes your bread softer and tastier. You can use all kinds of fats. If you are using butter, make sure you cut it into
small pieces so that it is distributed evenly in the dough.

Milk and milk products: They modify the taste and consistency of the bread and have an emulsifying effect giving the
soft interior a lovely texture. You can use fresh products or add a little powdered milk.

Eggs: They enrich the dough, enhance the colour of the bread and contribute to a well-developed soft interior.

Flavours and herbs: You can add all kinds of ingredients to your bread. You must place these ingredients in the pan after
the machine makes a beep, so they are not ground during the kneading (except for powdered ingredients).

Your machine carries out all the stages of bread-making, from rising to baking. You just have to leave it to rest on a rack
for an hour before enjoying it.



For gluten-free recipes

Using the programmes

Menus 1, 2 and 3 should be used for making gluten-free bread or cakes. For each of the programmes, only
one weight is available.

Gluten-free bread and cakes are suitable for people who are intolerant to gluten (coeliac disease) found in
several cereals (wheat, barley, rye, oats, kamut, spelt, etc.).

It is important to avoid cross-contamination with flours containing gluten. Take special care to clean the tank,
blades and all utensils to be used for making gluten-free bread and cakes. Make sure also that the yeast used
is gluten-free.

Premixes or Mixes

The gluten-free recipes have been developed using preparations (also known as instant mixes) for gluten-free
bread such as Schdr or Valpiform.

These gluten-free preparations are available in supermarkets and/or in specialist stores. They are also available
on the Internet.

Adjusting the results
Not all gluten-free Premix brands give the same results.
You may have to adjust the recipes and do some trial runs in order to get the best results:

You should adjust the quantity of liquid according to the consistency of the dough. It should be relatively
supple but not liquid. However, cake mixture should be more liquid.

Too liquid
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Preparation

Here are a few tips and simple rules to get the best results from your gluten-free bread.

Before following the recipes to make gluten free bread, please check that the ingredients used don’t
themselves contain gluten as indicated on the packaging.

The consistency of gluten-free flours does not lend itself to optimum mixing: it is advisable to sieve
the mixed flours without yeast to avoid lumps forming.

Similarly, help will be required during kneading: bind the unmixed ingredients on the wall into
the centre with a spatula (wooden or plastic to avoid scratching the coating), until they are all
incorporated.

On adding ingredients during use, if they become stuck to the walls, push them to the centre of
the tank towards the dough using a spatula (wooden or plastic to avoid scratching the coating).

Gluten-free bread will have a denser consistency and a paler colour than normal bread.
Gluten-free bread does not rise like traditional bread and often remains flat on the top.

The nature of the ingredients used for gluten-free recipes does not make it possible to obtain good
browning of the bread. The top of the bread will often remain fairly white.

Measures

Use the spoon provided for measurements in tsp or tbsp.

1/2 P ina f d Dough
e L 3 reparing fermente
& dough

s Ingredients 500 g

Water 190 mi
‘["‘2/’.-_—\_ : Q_,Eﬂﬁ Dry baker’s yeast 1tsp
‘l.‘ T55 flour 320g
{ Y Salt 1tsp
\ Y. Pour the ingredients into the tank in the order
A indicated. Stop the programme after 29 minutes

s and leave to stand for 1 hr at 20°C, then set aside
for 24 hr at 4°C.

1 thsp SERVING TIP

fermented dough can be kept for up to 48 hours.

teaspoon (tsp) tablespoon (tbsp) —



Gluten free
savory bread

Roasted tomato bread

Ingredients

Water at 30°C 380 ml
Olive oil 40 ml
Herbes de Provence 3tsp
Gluten-free dry baker’s yeast 2tsp
Salt 1 tsp
Quinoa flour* 409
Corn flour* 40g
Premix* 3409
Roasted tomatoes™* 150¢g

Pour the ingredients into the tank in the order indicated. Mix
together and then sieve all the ingredients followed with (*). Select
the programme indicated, the browning level and then press START.
Drain the roasted tomatoes (remove the excess oil with absorbent
paper). On hearing the acoustic signal, add the ingredients followed
by (**).

Gluten free
savory bread

Muesli (or cereal) bread

Water at 30°C 380 ml
Sunflower oil 3 thsp
Gluten-free dry baker’s yeast 2 tsp
Salt 1 tsp
Corn flour* 409
Brown rice flour* 409
Premix* 320¢
Corn flakes** 409
Dried apricots™ 409
Raisins™ 409
Pine nuts™* 409

Pour the ingredients into the tank in the order indicated. Mix
together and then sieve all the ingredients followed with (*). Select
the programme indicated, the browning level and then press START.
On hearing the acoustic signal, add the ingredients followed by (**)
or 160 g gluten-free muesli.
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Gluten free
savory bread

Seed bread

Water at 30°C 420 ml
Gluten-free dry baker’s yeast 2tsp
Salt 1 tsp
Quinoa flour* 409
Brown rice flour* 409
Premix* 3409
Corn flakes™ 25¢g
Sesame seeds™ 50g

Pour the ingredients into the tank in the order indicated. Mix together
and then sieve all the ingredients followed with (*). Add and then mix the
ingredients followed by (**) or 75g of mixed seeds for bread (sunflower,
linseed, millet, sesame, poppy). Select the programme indicated, the
browning level and then press START.

Gluten free
savory bread

Gingerbread

Water at 30°C* 380 ml
Sunflower oil* 3 tbsp
Gluten-free yeast* 25¢g
Salt* 1 tsp
Chestnut flour™ 309
Buckwheat flour* 30g
Brown rice flour*™ 30g
Premix** 3309

Pour the ingredients into the tank in the order indicated. Mix together

_ \ " the ingredients followed by (*). Leave to activate for 10 minutes (delayed
¥ ; - start is not possible). Mix together and then sieve all the ingredients
i;r"f-é‘.i'?_- | followed with (**). Select the programme indicated, the browning level
LT

M Jﬂ and then press START.
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Gluten free
savory bread

Raisin bread

Water at 30°C 380 ml
Sunflower oil 3 thsp
Gluten-free dry baker’s yeast 1,5 tsp
Salt 1 tsp
Chestnut flour* 30g
Quinoa flour* 50¢g
Premix* 340¢
Raisins™ 160 g

Pour the ingredients into the tank in the order indicated. Mix
| together and then sieve all the ingredients followed with (*). Select
| the programme indicated, the browning level and then press START.
On hearin g the acoustic signal, add the ingredients followed by (**).

Gluten free

sweet bread
Brioche  PROG. 2

Premix

Valpiform
Milk at 30°C** 140 ml 200 ml
Beaten eggs* 4 4
Gluten-free dry baker’s yeast 2 tsp 2 tsp
Salt* 1 tsp 1tsp
Sugar* 60g 60g
Melted butter* 100g 100 g
Premix 4009 4009

Pour the ingredients into the tank in the order indicated. Mix together
the ingredients followed by (). Select the programme indicated, the
browning level and then press START.

| Photo taken with Premix Valpiform
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Gluten free
sweet bread

Viennese chocolate bread W

Milk at 30°C* 280 ml
Beaten eggs* 2
Gluten-free dry baker’s yeast® 2 tsp
Salt* 1tsp
Sugar® 2 tbsp
Melted butter* 55¢g
Premix 4209
Chocolate chips™ 100 g

Pour the ingredients into the tank in the order indicated. Mix together
the ingredients followed by (*). Select the programme indicated, the
browning level and then press START. On hearing the acoustic signal,
add the ingredients followed by (**).

Gluten free cake

Ham and cheese cake

Milk at 30°C** 80 ml
Beaten eggs* 4
Olive oil* 100 g
Salt* 1 tsp
Pepper 19
Melted butter 20g
Confectionery Premix* 3009
Chemical yeast™ 2 tsp
Ham cut into cubes™* 2509
Green olives™* 409
Grated Gruyere™* 1109

. Beat together all ingredients followed by (*) until they become pale. Pour
the ingredients into the tank in the order indicated. Then add and mix
the ingredients followed by (**) previously sieved. Select the programme
indicated, the browning level and then press START. On hearing the
. acoustic signal, add the ingredients followed by (***).




Gluten free cake

Salmon and dill cake

Milk at 30°C** 80 ml
Beaten eggs* 4
Salt* 1 tsp
Olive oil* 100g
Melted butter 20g
Pepper 19
Crushed pink peppercorns 19
Confectionery Premix** 300g
Chemical yeast™ 2tsp
Smoked salmon*** 2509
Chopped fresh dill 109

Beat together all ingredients followed by (*) until they become pale.
Pour the ingredients into the tank in the order indicated. Then add
and mix the ingredients followed by (**) previously sieved. Select the
programme indicated, the browning level and then press START. On
hearing the acoustic signal, add the ingredients followed by (***).

Gluten free cake

Chestnut cake

Milk at 30°C** 20 ml
Beaten eggs* 3
Salt* 19
Chestnut flour** 165¢g
Corn flour* 50¢g
Chemical yeast™ 2 tsp
Melted butter 100g
Vanilla extract 1 tsp
Dark rum 1 thsp
Icing sugar 1659

Beat together all ingredients followed by (*) until they become
pale. Then add and mix the ingredients followed by (**) previously
sieved. Then place the remaining ingredients in the tank in the order
indicated. Select the programme indicated, the browning level and
then press START.
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Farmhouse bread

Ingredients 500 g 7509 1000 g
Water 200 ml 270 ml 400 ml
Sunflower oil 1,5 tbsp 2 tbsp 3 tbsp
Salt 1 tsp 1,5 tsp 2 tsp

Sugar 1,5 tsp 2tsp 3tsp

Powdered milk 0,5tbsp 0,5 thsp 1 thsp
Flour (T55) 17049 235¢g 3409
Wholewheat flour (T150) 80g 110g 160 g
Rye flour (T130) 80¢g 11049 1609

Dry baker’s yeast 0,5 tsp 1 tsp 1 tsp

Rapid
wholemealbreud Whole wholemeal

Coroc. 4 ] proc.5

Pour the ingredients into the tank in the
order indicated. Select the programme
indicated, the weight of the bread, the
browning level and press START.

- Wholemeal bread

Ingredients 500 g 7509 1000 g
Water 205 ml 270 ml 410 ml
Sunflower oil 1,5 tbsp 2 tbsp 3 tbsp
Salt 1tsp 1,5 tsp 2tsp
Sugar 1,5 tsp 2tsp 3tsp
Flour (T55) 130g 180 g 260 g
Wholewheat flour (T150) 2009 2709 4009
Dry baker’s yeast 1tsp 1 tsp 2tsp

Rapid
wholemealbreud Whole wholemeal

Crroc 4 ) proc. 5.

Pour the ingredients into the tank in the
order indicated. Select the programme
indicated, the weight of the bread, the
browning level and press START.

Fermented dough linseed bread

Ingredients 500g 750g 10009
Water 17 cl 255l 34cl
Fermented dough (see page 6) 759 115g 1509
Dry baker’s yeast 3/4tsp  1tsp 1,5 tsp
Traditional flour T65 2609 390¢ 5209
Yellow linseed 209 309 404
Brown linseed 20g 309 404
Salt 5¢g 759 109

Rapid
Wholemeql bread Whole wholemeal

Coroc.is | roc.5

Pour the ingredients into the tank in the
order indicated. Select the programme
indicated, the weight of the bread, the
browning level and press START.

SERVING TIP
this bread goes perfectly with sauce dishes, game
and white meat.

—




Rapid
wholemeal bread  Whole wholemeal

Carrot bread | PROG. 5 |

Ingredients 500 g . . Pour the ingredients into the tank
Water 12d 18d 24d in the order indicated. Select the
(Geais g 6d 9d 12d  programme indicated, the weight
:ry dt_’:ker :geaStTGS ;otgp 14’2;5[’ GZOE)SP of the bread, the browning level
raditional tlour

- - - and press START. On hearing the
Gluten 3g A5 @) 69
Salt 69 9g 12g acoustic signal, add the ingredients
Grated carrots™ 60g 90g 1209 followed by (**).

SERVING TIP

this bread is ideal for accompanying crudités
or beef bourguignon.

Salt free bread
Salt-free bread PROG. 6
Ingredients 500 g = lloc Pour the ingredients into the tank
Water 200ml 270ml  400ml  jn the order indicated. Select the
Flour (T55) 3509 480 g 700 g

programme indicated, the weight
of the bread, the browning level
and press START. On hearing the
acoustic signal, add the ingredients
followed by (*).

Dry baker’s yeast 0,5 tsp 1 tsp 1 tsp
Sesame seeds** 509 759 1009
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French bread

Poolish-based white bread

Poolish White bread

Ingredients 2219 331g 442g¢g Ingredients 500g 750g 1000g
Water 11cd 165d  22d Poolish 221g 3319 442g
Dried baker’'syeast ~ 1/3tsp 1/2tsp 2/3 tsp Water 11,5cd 175d 23,5d
Traditional flour T65 110g 165g 220g Dry baker’s yeast 1/2tsp  2/3tsp  1tsp

Pour the water and the yeast into adish. ~ Traditional flour Te5 2209 3309 4359
Add the flour and mix. Cover the dish
with cling film. Set aside for 4 hr at 20°C.

Pour the ingredients into the tank in the order
indicated. Select the programme indicated,
SERVING TIP the weight of the bread, the browning level
this bread goes with any type of dish at any time of and press START.

day. It will be appreciated by all, especially children
because it is crusty and has a sweet taste.

—




Super quick bread

Super rapid bread

Ingredients 500 g VLRI  Pour the ingredients into the tank in the

Warm water 35°C 210 ml 285 ml 420 ml

order indicated. Select the programme

Sunflower oil 3tsp  Ttbsp  1.5tbsp  jndicated, the weight of the bread, the
salt 05tsp 1tsp 18P 6 ning level and press START.
Sugar 2tsp 3tsp 1 tbsp
Powdered milk 1,5 thsp 2 thsp 3 thsp
Flour (T55) 325¢ 445 g 650 g
Dry baker’s yeast 1,5 tsp 2,5tsp 3tsp

Rapid sweet

bread Sweet bread

Brioche
Ingredients 500 g LRI  Pour the ingredients into the tank in the
Beaten eggs 1 2 2 order indicated. Select the programme
Melted butter 159 1459 2309 indicated, the weight of the bread, the
salt Ttsp  1tp 2P poyning level and press START.
Sugar 2,5 thsp 3 thsp 5 tbsp
Milk (liquid) 55 ml 60 ml 110 ml
Flour (T55) 280g 365¢g 560 g OPTIONAL
Dry baker’s yeast 1,5 tsp 2tsp 3tsp 1 tsp orange blossom water.

—

Kugelhopf

Ingredients 500¢g 750¢g 1000 g
Beaten eggs 1 2 2
Melted butter 10049 125¢g 200g
Salt 1tsp 1 tsp 2tsp
Sugar 3 tbsp 4 thsp 6 thsp
Milk (liquid) 60 ml 80 ml 120 ml
Flour (T55) 250g 325¢g 500 g
Dry baker’s yeast 1,5 tsp 2tsp 3tsp
Whole almonds™* 20g 40g 40g
Raisins** 709 100g 1409

Rapid sweet
bread Sweet bread

Pour the ingredients into the tank in the
order indicated. Select the programme
indicated, the weight of the bread, the
browning level and press START. On
hearing the acoustic signal, add the
ingredients followed by (**).

SERVING TIP

soak the raisins in brandy for 1 hour.
—




= Rapid sweet

: bread Sweet bread
™
o .
' Sandwich bread PROG. 8 RIPRo6G.10
Ingredients 500g 750g 1000 g
‘ Cold milk 120 ml 210 ml 240 ml
Eggs 1 1 2
Dry baker’s yeast 2/3 tsp 1 tsp 11/3 tsp
T55 flour 2759 4109 5509
Gluten 3g 5¢g 79
Sugar 209 30g 409
Salt 1 tsp 1/2 tbsp 21tsp
Butter* 35g 55¢g 7549
Pour the ingredients into the tank in the order indicated. Select o)
the programme indicated, the weight of the bread, the browning
level and press START. On hearing the acoustic signal, add the <
ingredients followed by (**). Ll
(2 4
(a'a]
-
French bread [
Honey and almond bread PROG. 9 -
i
Ingredients 500 g 750¢g 1000 g Q
Water 140 ml 210 ml 280 ml
Dry baker’s yeast 1/2 tsp 3/4tsp 1tsp <
Salt 3/4 tsp 1 tsp 1/2 tbsp m
Miel 709 100g 140¢g
T55 flour 2259 340g 450 g -
Chopped roasted almonds** 709 1009 140¢g

Pour the ingredients into the tank in the order indicated. Select
the programme indicated, the weight of the bread, the browning
level and press START. On hearing the acoustic signal, add the
. ingredients followed by (**).




Dough

Pizza

500g 750g 10009

Ingredients

Water 160 ml 240 ml 320 ml
Olive oil 1 tbsp 1,5 tbsp 2 tbsp
Salt 0,5 tsp 1 tsp 1,5 tsp
Flour (T55) 320¢g 480 g 640 g
Dry baker’s yeast 0,5 tsp 1 tsp 1,5 tsp

Pour the ingredients into the tank in the order indicated. Select the
programme indicated and press START.

Cake

| Almond cake

Beaten eggs™ 200g
Salt* 1 pinch
Sugar® 190¢g
Melted butter 1459
Dark rum 3 tbsp
Ground almonds 180¢g
Wholewheat flour (T150)** 2109
3tsp

Chemical yeast**

Pour the ingredients into the tank in the order indicated. First of all beat
all the ingredients followed by (*) together until they become pale. Sieve,
mix and then add the ingredients followed by (**). Select the programme
indicated, the browning level and then press START.




Jam

Compotes and jams

Strawberries, peaches, rhubarb or apricots 5809
Sugar 360g
Lemon juice 1

Pectin 30g

Cut and coarsely chop the fruit. Pour the ingredients into the tank in
the order indicated.

Pasta

* Fresh pasta

OTHERS

Ingredients

Water 45ml 50 ml 90 ml
Beaten eggs 3 3 6

Salt 1 pinch 0,5 tsp 1 tsp
Flour (T55) 375¢ 50049 750 g

Pour the ingredients into the tank in the order indicated. Select the
programme indicated and then press START.
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Introduccion

Por favor, lea estas paginas preliminares con cuidado, ya que contienen informacién importante para que sus
recetas sean un éxito.

Harina: La harina de trigo se clasifica de acuerdo a la cantidad de salvado que contiene y el contenido de
cenizas (materia mineral que queda después de la combustion en un horno a 900°C).

- Harina blanca para pasteleria: harina fina (T45)

- Harina de Pan: harina de pan especial, harina panificable para pan blanco, harina blanca, harina de trigo (T55)
- La mitad de harina integral (T80)

- Harina integral (T110, T150)

Nota: La harina de centeno se clasifica como: T70,T130 y T170. En la indicacién del tipo, sus nimeros denotan una
harina que contiene mas o menos salvado, fibras, vitaminas, minerales y oligoelementos.

Usted no obtendré panes bien fermentados si utiliza una mayor proporcién de harina de salvado. La cantidad
de agua necesaria también variard segin el tipo de harina. Preste atencion a la consistencia de la masa, que
una vez formada, debe ser suave y elastica, sin que se pegue a la sartén.

La harina se puede clasifi car en dos grupos: harina de pan (ricos en gluten: trigo, espelta, kamut y harina) y
harina de no pan (centeno, maiz, trigo sarraceno, castana, etc), que puede ser utilizada ademas de harina panifi
cable (10 a 50 %).

Harina sin gluten: existe un gran nimero de harinas llamadas no panificables (sin contener gluten). Las mas
conocidas son las harinas de trigo de sarraceno llamado “trigo negro”, de arroz (blanco o completo), de quinoa,
de maiz, de castana y de sorgo. Con el fin de comprobar para recrear la elasticidad del gluten es indispensable
mezclar varios tipos de harinas no panificables entre ellas y anadir
agentes espesantes.

Agentes espesantes: para obtener una consistencia correcta y tratar de
imitar la elasticidad del gluten usted puede igualmente anadir goma de
xantana y o harina de guar a sus preparados.

Levadura del panadero (saccharomyces cerevisiae): Este es un producto
esencial para hacer pan. Se presenta en varias formas: levadura fresca
en cubitos, levadura seca activa que debe ser rehidratada, levadura seca
instantdnea o levadura liquida.
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Se vende en los supermercados (panaderia o departamentos de productos frescos), pero también se puede comprar en
su panaderia. Si utiliza levadura fresca, recuerde desmenuzarla con los dedos para que se disuelva facilmente.

Equivalencias cantidad/peso entre levadura de panadero seca, levadura fresca y levadura liquida:

Levadura de panadero seca (en cc) 1 1% 2 2% 3 3% 4 4% 5
Levadura de panadero seca (en g) 3 4% 6 7% 9 10% 12 13% 15
Levad ura fresca (en g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
Lievito liquido (en ml) 13 20 27 33 38 47 54 60 67

Si usted utiliza levadura fresca, multiplique por tres, en peso, la cantidad indicada para la levadura de panadero seca.
Para la realizacién de panes sin gluten, serd necesario utilizar una levadura especifica sin gluten.

Levadura fermentable: se puede utilizar en lugar de levadura. Se trata de wuna levadura
natural deshidratada, se puede encontrar en tiendas de alimentos organicos (2 cucharadas por 500 gramos de harina).

Levadura quimica: se puede utilizar sélo para la preparacion de pasteles o tartas de frutas y nunca se usa para hacer
pan.

Liquidos: la suma de la temperatura del agua, la harina y la habitacion debe ser de 60°C.
Por regla general, utilice el agua del grifo a 18-20°C, excepto en verano, cuando es apropiado utilizar agua helada.

La sal: es esencial para la fabricacién de pan y deberd medirse con precision. Recuerde usar siempre sal fina (de
preferencia sin refinar).

Azucar: también contribuye al proceso de fermentacion, la levadura nutre y le da al pan una hermosa corteza dorada. Al
igual que la sal, debe medirse correctamente y no debe entrar en contacto con la levadura.

Otros ingredientes:

Grasa: hace el pan més suave y mds sabroso. Puede utilizar todo tipo de grasas. Si utiliza la mantequilla, aseglrese de
que la cortan en pedazos pequenos para que se distribuya uniformemente en la masa.

Leche y productos lacteos: modifican el sabor y la consistencia del pan y tienen un efecto emulsionante dando al
interior una agradable textura suave. Puede usar los productos frescos o anadir un poco de leche en polvo.

Huevos: enriquecen a la masa, realzan el color del pan y contribuyen a un interior suave y bien desarrollado.

Sabores 'y especias: puede anadir todo tipo de ingredientes para el pan. Debe colocar estos
ingredientes en el aparato después de oir un pitido, ya que no subirian durante el amasado
(a excepcion de los ingredientes en polvo).

El aparato realiza todas las etapas de la panifi cacion, desde la subida al horneado. Sélo tiene que dejarlo reposar sobre
una rejilla durante una hora antes de disfrutarlo.



Para las recetas sin gluten

Utilizacion de los programas

Los men(s 1, 2 y 3 deben ser utilizados para realizar panes o pasteles sin gluten. Para cada uno de los programas
un Unico peso esta disponible.

Los panes y pasteles sin gluten convienen a las personas intolerantes al gluten (enfermedad celiaca) presente
en varios cereales (trigo, cebada, centeno, avena, camut, escanda, etc.).

Es importante evitar la contaminacién cruzada con harinas conteniendo gluten. Tenga un particular cuidado
para limpiar el tanque, las palas asi como todos los utensilios que sirven para la confeccion de panes y pasteles
sin gluten. Asegurese igualmente de que la levadura utilizada sea sin gluten.

Los Premezclados o Mezclados

Las recetas sin gluten han sido desarrolladas utilizando preparaciones (llamadas también mezclas preparadas
para el uso) para pan sin gluten del tipo Schdr o Valpiform.

Estas preparaciones sin gluten estan disponibles en el comercio y/o en tiendas especializadas. Estan igualmente
disponibles en Internet.

Ajuste del resultado
Todas las marcas de Premezclado sin gluten no dan los mismos resultados.

Es posible que las recetas deban ser ajustadas para dar los mejores resultados, y que hayan sido necesarias
pruebas.

Es necesario: anadir la cantidad de liquido segtin la consistencia de la pala. Esta debe ser relativamente
flexible pero no liquida. En cambio la pasta del pastel debe quedar mas bien liquida.

Demasiado liquida Demasiado seca
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Preparacion

He aqui algunos consejos y reglas simples para conseguir mejor vuestros panes sin gluten.

La consistencia de las harinas sin gluten no permite una mezcla éptima: es aconsejable tamizar
las mezclas de harina sin levadura para evitar la formacién de grumos.

Igualmente, una ayuda durante el amasamiento serd necesaria: rebatir los ingredientes no
mezclados en la pared hacia el centro con una espatula (de madera o de pléstico para evitar rayar
el revestimiento).

El pan sin gluten sera de consistencia més densa y de color mas pdlido que el pan normal.

El pan sin gluten no puede estar inflado como un pan tradicional y queda a menudo plano por
encima.

La naturaleza de los ingredientes utilizados para las recetas sin gluten no permite obtener un buen
doramiento del pan. La parte de arriba del pan quedard a menudo bastante blanca.

Medidas

Utilice la cuchara provista para sus medidas en cc o cs.

Preparar una masa Pasta clevada
s V2 a/4 fermentada
<
o Agua 190 ml
- Levadura de pandero seca 1cc
Harina (T55) 320
12 = W i ﬂaﬂﬁ Sal 1ccg
\
( ' Vierta los ingredientes en el bol en el orden
| J,J indicado. Seleccione el programa mencionado.
’H‘ / Pare el programa al cabo de 29 minutos y deje
_ reposar durante 1 hora a 20°C, luego reserve
S— durante 24 horas a 4°C.

la masa fermentada puede conservarse hasta 48 horas.

Cuchara de café (cc)  Cucharada sopera (cs) —




Pan sin gluten
Pan salado

Pan con tomates confitados

Ingredientes

Agua 30°C 380 ml
Aceite de oliva 40 ml
Hierbas de Provenza 3cc
Levadura de panadero seca sin gluten 2cc
Sal 1cc
Harina de quinoa* 4049
Harina de maiz* 409
Pre mezcla* 3409
Tomates confitados** 150¢g

Vierta los ingredientes en el bol en el orden indicado. Mezcle
previamente y tamice los ingredientes con (*). Seleccione el
programa indicado, el nivel de doramiento y pulse en START.
Escurra los tomates confitados (quite el excedente de aceite con
papel absorbente). Con la sefal sonora, anada los ingredientes
senalados con (*).

Pan sin gluten
Pan salado

Pan de Muesli (o cereales)

Agua 30°C 380 ml
Aceite de girasol 3cs
Levadura de panadero seca sin gluten 2cc
Sal Tcc
Harina de maiz* 409
Harina de arroz completo® 409
Premezcla* 3209
Copos de maiz** 40g
Albaricoques secos** 409
Uvas secas™ 409
Piflones™ 409

. Vierta los ingredientes en el bol en el orden indicado. Mezcle
previamente y tamice los ingredientes con (*). Seleccione el
programa indicado, el nivel de doramiento y pulse en START. Con
la seial sonora, anada los ingredientes senalados con (**) 0 160 g
de muesli sin gluten.
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Pan sin gluten
Pan salado

Pan de semillas

Agua 30°C 420 ml
Levadura de panadero seca sin gluten 2cc
Sal 1cc
Harina de quinoa* 409
Harina de arroz completo® 409
Pre mezcla* 3409
Copos de maiz** 25¢g
Semillas de sésamo** 50g

Vierta los ingredientes en el bol en el orden indicado. Mezcle previamente
y tamice los ingredientes con (*). Mezcle previamente y tamice juntos los
ingredientes sefalados con (*) 0 75 g de mezcla de semillas para pan (pipa,
lino, mijo, sésamo, adormidera). Seleccione el programa indicado, el nivel
de doramiento y pulse en START.

Pan sin gluten
Pan salado

Pan de campo

Agua 30°C* 380 ml
Aceite de girasol* 3cs
Levadura sin gluten*® 25¢g
Sal* 1cc
Harina de castaia*™* 30g
Harina de trigo sarraceno** 309
Harina de arroz completo** 30g
Pre mezcla™ 3309

Vierta los ingredientes en el bol en el orden indicado. Mezcle previamente
los ingredientes senalados con (*). Dejar activar durante 10 minutos (el
comienzo diferido no es posible). Mezcle previamente y tamice juntos los
g - ingredientes sefalados con (**). Seleccione el programa indicado, el nivel
: .k‘qj‘j - de doramiento y pulse en START.
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Pan sin gluten
Pan salado

Pan de uvas

Agua 30°C 380 ml
Aceite de girasol 3cs
Levadura de panadero seca sin gluten 1,5 cc
Sal 1cc
Harina de castana* 309
Harina de quinoa® 509
Pre mezcla* 3409
Uvas secas™ 160 g

Vierta los ingredientes en el bol en el orden indicado. Mezcle
previamente y tamice los ingredientes con (*). Seleccione el programa
indicado, el nivel de doramiento y pulse en START. Con la sefal
sonora, anada los ingredientes sefialados con (**).

Panes sin gluten
Pan azucarado

Pan azucarado W

Ingredientes Pren.\.ix Fremix
Schdr Valpiform

Leche 30°C* 140 ml 200 ml
Huevos batidos* 4 4
Levadura de panadero seca sin gluten 2cc 2cc
Sal* Tcc 1cc
Azlcar® 60g 60g
Mantequilla fundida® 100 g 100g
Pre mezcla 400g 4009

Vierta los ingredientes en el bol en el orden indicado. Mezcle
previamente los ingredientes senalados con (*). Seleccione el programa
indicado, el nivel de doramiento y pulse en START.

Foto realizada con Premezclado Valpiform
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Pan sin gluten
Pan dulce

Pan vienés chocolate W

Leche 30°C* 280 ml
Huevos batidos* 2
Levadura de panadero seca sin gluten*® 2cc
Sal* 1cc
Azlcar* 2cs
Mantequilla fundida* 55¢
Pre mezcla 4209
Pepitas de chocolate™ 1009

Vierta los ingredientes en el bol en el orden indicado. Mezcle previamente
los ingredientes sefalados con (*). Seleccione el programa indicado, el
nivel de doramiento y pulse en START. Con la senal sonora, anada los
ingredientes seialados con (**).

Torta libre
de gluten

Pan de jamoén y queso

Leche 30°C* 80ml
Huevos batidos* 4
Aceite de oliva® 100 g
Sal* Tcc
Pimienta 19
Mantequilla fundida 2049
Premezclado de pasteleria™ 3009
Aumento en polvo™ 2cc
Jamén en cubos™* 2509
Aceitunas verdes™* 409
Gruyére rallado™* 1109

Mezcle batiendo el conjunto de los ingredientes senalados con (*) hasta
el blanqueo. Vierta los ingredientes en el bol en el orden indicado de
la recette. Anada y mezcle sequidamente los ingredientes senalados
con (**) previamente tamizados. Seleccione el programa indicado, el
nivel de doramiento y pulse en START. Con la sefal sonora, anada los
ingredientes senalados con (***).
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Tarta

Pastel de salmén con eneldo

Leche 30°C* 80 ml
Huevos batidos* 4
Sal* 1 cc
Aceite de oliva® 1009
Mantequilla fundida 20g
Pimienta 19
Bayas rosas machacadas 19
Premezclado de pasteleria*™ 300g
Aumento en polvo™ 2cc
Salmén ahumado™* 250g
Eneldo fresco cortado 109

Mezcle batiendo el conjunto de los ingredientes sefalados con (*)
hasta el blanqueo. Vierta los ingredientes en el bol en el orden
indicado de la recette. Ahada y mezcle seguidamente los ingredientes
sefalados con (**) previamente tamizados. Seleccione el programa
indicado, el nivel de doramiento y pulse en START. Con la senal
sonora, anada los ingredientes senalados con (***).

Tarta

Pastel de castafias

Leche 30°C* 20ml
Huevos batidos* 3
Sal* 19
Harina de castana™ 1659
Maizena™ 509
Aumento en polvo™ 2cc
Mantequilla fundida 100g
Extracto de vainilla 1cc
Ron oscuro Tcs
Azlcar glas 165¢g

Mezcle batiendo el conjunto de los ingredientes sefalados con (¥)
hasta el blanqueo. Aflada y mezcle seguidamente los ingredientes
sefalados con (**) previamente tamizados. Luego vierta los
ingredientes restantes en el tanque siguiendo el orden indicado.
Seleccione el programa indicado, el nivel de doramiento y pulse
en START.
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Répido
Pan Integral Pan Integral

oroc. 4 ] proc.5

Vierta los ingredientes en el bol en el
orden indicado. Seleccione el programa
indicado, el peso del pan, el nivel de
doramiento y pulse en START.

Pan rural

Ingredientes 500 g 7509 1000 g
Agua 200 ml 270 ml 400 ml
Aceite de girasol 1,5¢cs 2cs 3cs
Sal 1 cc 1,5 cc 2cc
Azlcar 1,5 cc 2cc 3cc
Leche en polvo 0,5cs 0,5cs 1cs
Harina (T55) 170g 235¢g 340g
Harina de trigo integral

(T150) 80g 110g 160 g
Harina de centeno integral

(T130) 80g 1109 160 g
Levadura de panadero seca 0,5 cc 1 cc 1 cc
Pan integral

Ingredientes 500 g 7509 1000 g
Agua 205 ml 270 ml 410 ml
Aceite de girasol 1,5¢s 2cs 3cs
Sal 1cc 1,5 cc 2cc
Azlcar 1,5 cc 2cc 3cc
Harina (T55) 130g 180 g 260 g
Harina de trigo integral

(T150) 200g 270g 4009
Levadura de panadero seca 1cc 1cc 2cc

Répido

Pan Inteiral Pan Integral

Vierta los ingredientes en el bol en el
orden indicado. Seleccione el programa
indicado, el peso del pan, el nivel de
doramiento y pulse en START.

Pan de lino con pasta fermentada

Ingredientes 5009 7509 1000 g
Agua 17 d 255cl 34l
Pasta fermentada

(ver pagina 22) 759 159 1509
Levadura de panadero seca  3/4 cc 1cc 1,5 cc
Harina tradicional (T65) 2604 390g 5209
Lino amarillo 209 309 409
Lino oscuro 209 309 409
Sal 5g 759 109

Rapido
Pan Integral Pan Integral

rroc.i } roc.5

Vierta los ingredientes en el bol en el
orden indicado. Seleccione el programa
indicado, el peso del pan, el nivel de
doramiento y pulse en START.

CONSEJO DE ACOMPANAMIENTO

Este pan de lino acompana perfectamente los

platos en salsa, la carne de caza y la carne blanca.
-




Pan con zanahoria

Rapido

Pan Inteiml Pan Integral

Ingredientes 500 g . . Vierta los ingredientes en el bol

Agua 12l 18 cl
Jugo de zanahoria 6cl 9cl

Levadura de panadero seca 1cc 1,5 cc
Harina tradicional (T65) 3009 4559
Gluten 3g 459
Sal 6g 9g

Zanahorias cortadas** 60g 90g

1209

24d en el orden indicado. Seleccione el
12d -

7 cc programa indicado, el peso del pan,
600 g el nivel de doramiento y pulse en
69 START. Con la senal sonora, afada
1249

los ingredientes sefialados con (**).

CONSEJO DE ACOMPANAMIENTO

Este pan es ideal para acompanar los crudos
o el buey borgofiés.

-

Pan sin sal

Ingredientes 5009 7509
Agua 200 ml 270 ml
Harina (T55) 350g 4809
Levadura de panadero seca 0,5 cc 1cc
Semillas de sésamo™ 509 759

Pan sin sal

0. Vierta los ingredientes en el bol

400ml en el orden indicado. Seleccione el
700g

Tec programa indicado, el peso del pan,

100 g el nivel de doramiento y pulse en

START. Con la senal sonora, afada
los ingredientes sefalados con (**).

Pan blanco en poolish

Poolish

Ingredientes 221g 331g 442¢g
Agua 1Mc 165cd 22d
Levadura de panadero

raeT— 1/3cc 1/2cc 2/3cc
Harina tradicional (T65) 110g 165g 220g

Vierta el agua y la levadura en un recipiente. Afiada
la harina y mezcle. Cubra el recipiente con un film
alimentario. Reserve durante 4 horas a 20°C.

CONSEJO DE ACOMPANAMIENTO

Este pan acompaiia todos los platos, en cualquier

momento del dia. Serd apreciado por todos, especialmente
NG por los nifios, pues es crujiente y dulce de sabor.

Pan francés

PROG. 9
Pan blanco

Ingredientes 500g 750g 1000g

Poolish 221g 331g 4429
Agua 11,5c 175cd 23,5cl
Levadura de panaderoseca  1/2cc 2/3cc 1cc
Harina tradicional (T65) 220g 330g 435¢g
Vierta los ingredientes en el bol en el orden
indicado. Seleccione el programa indicado,
el peso del pan, el nivel de doramiento y
pulse en START.
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Pan superréapido

Pan rapido

Ingredientes 500 g VELEIELIE Vierta los ingredientes en el bol en el

El agua tibia a 35°C 210ml  285ml  420ml  orden indicado. Seleccione el programa
Aceite de girasol 3 cc T 15c indicado, el peso del pan, el nivel de
Sal 0,5cc 1cc 1cc ’ P pan,
Aziicar 2cc 3cc 1cs doramiento y pulse en START.
Leche en polvo 1,5cs 2cs 3cs
Harina (T55) 325¢g 445 g 650 g
Levadura de panadero seca 1,5 cc 2,5cc 3cc
Pan azucarado

rapido Pan azucarado
Brioche PROG.8 M PrOG. 10
Ingredientes 500 g VLRI Vierta los ingredientes en el bol en el
Huevos batidos 1 2 2 orden indicado. Seleccione el programa
Ablandar la mantequilla 115¢g 1459 230¢g indicado, el peso del pan, el nivel de
Sal 1cc Tcc 2cc
Aziicar 25¢s 3cs 5cs doramiento y pulse en START.
Leche (liquida) 55 ml 60 ml 110 ml
Harina (T55) 280g 3659 560 g
Levadura de panadero seca 1,5 cc 2cc 3cc OPTIONAL

1 c.c. agua de flor de naranja.
—
Pan azucarado

rapido Pan azucarado
Gugelhopf PROG.8 M PROG. 10
Ingredientes 500 g VAR  Vierta los ingredientes en el bol en el
Huevos batidos 1 2 2 orden indicado. Seleccione el programa

Ablandar la mantequilla 100 g 1259 200g indicado, el peso del pan, el nivel de
Sal 1cc 1cc 2cc

Azticar 3cs Les 6cs doramiento y pulse en START. Con la

Leche (liquida) 60ml 80ml  120ml  sefal sonora, afada los ingredientes
Harina (T55) 2509 325¢g 500g ~ .

Levadura de panadero seca 1,5 cc 2cc 3cc sefialados con (7).
Almendras (enteras)** 209 409 409
Pasas™ 709 100 g 140 g

CONSEJO

remojar las uvas secas 1 hora en el orujo.

—




Pan azucarado

REbGnGdCI de pan rapido Pan azucarado
Eines

Ingredientes 500 g 750¢g 1000 g
Leche fria 120 ml 210 ml 240 ml
Huevos 1 1 2
Levadura de panadero seca 2/3 cc 1cc 113 cc
Harina (T55) 2759 4109 5509
Gluten 3g 5g 79
Azlcar 209 30g 409
Sal 1cc 1/2cs 2cc
Mantequilla** 35¢g 55¢g 759

Vierta los ingredientes en el bol en el orden indicado. Seleccione el
programa indicado, el peso del pan, el nivel de doramiento y pulse
en START. Con la sefal sonora, anada los ingredientes senalados

con (*).

Pan francés

Ingredientes 500 g 750g 1000 g
Agua 140 ml 210 ml 280 ml
Levadura de panadero seca 1/2 cc 3/4 cc 1cc

Sal 3/4cc 1cc 1/2 cs
Miel 709 100g 1409
Harina (T55) 225¢g 340 g 45049
Picada de almendras tostadas™ 709 100¢g 1409

~con ().

Vierta los ingredientes en el bol en el orden indicado. Seleccione el
programa indicado, el peso del pan, el nivel de doramiento y pulse
en START. Con la seial sonora, anada los ingredientes senalados
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Pasta elevada

Pizza

Ingredientes 500¢g 7504 1000 g
Agua 160 ml 240 ml 320 ml
Aceite de oliva 1cs 1,5cs 2cs

Sal 0,5 cc 1cc 1,5 cc
Harina (T55) 320g 48049 6409
Levadura de panadero seca 0,5 cc 1cc 1,5 cc

Vierta los ingredientes en el bol en el orden indicado. Seleccione el
programa indicado y pulse en START.

Tarta

Tarta de almendras

Huevos batidos* 200g
Sal* 1 pizca
Azcar* 190¢g
Ablandar la mantequilla 145¢
Ron oscuro 3cs
Polvo de almendra 180¢g
Harina de trigo integral (T150)** 2109
3cc

Aumento en polvo**

Vierta los ingredientes en el tanque en el orden indicado. Antes que nada
batir todos los ingredientes, seguido de (*) juntos hasta que se ponen
pdlidos. Tamiz, mezclar y luego agregar los ingredientes seguido de (**).
Seleccione el programa indicado, el nivel de dorado y pulse START.



Mermelada

Mermelada

Fresa, melocoton, ruibarbo o abricot 5809
Azlcar 3609
Zumo de limén 1

Pectine 309

Cortar y pique la fruta. Vierta los ingredientes en el bol en el orden
indicado.

Pasta

| Pasta fresca

Pasta Pasta Pasta
Ingredientes obtiene obtiene obtiene

500g 7509 1000 g
Agua 45 ml 50 ml 90 ml
Huevos batidos 3 3 6
Sal 1 pizca 0,5 cc 1 cc
Harina (T55) 3759 500¢g 7509

Vierta los ingredientes en el bol en el orden indicado. Seleccione el
programa indicado y pulse en START.
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Introduktion

Lees disse indledende sider omhyggeligt igennem, da de indeholder vigtige oplysninger, som vil hjeelpe dig med
at gore dine opskrifter til en succes.

Mel: Hvedemel klassificeres i forhold til den klidmangde, som det indeholder, samt askeindholdet
(mineralmateriale, som er tilbage efter forbraending i en ovn ved 900 °C).

- Hvidt mel til wienerbred: Fint mel (T45)

- Bradmel: Specielt brodmel, mel til fremstilling af hvidt bred, hvidt mel, hvedemel (T55)
- Grahamsmel (T80)

- Fuldkornsmel (T110, T150)

Bemaerk: Rugmel klassificeres som: T70, T130 og T170. I angivelsen af meltypen, betegner tallet derfor en meltype,
som indeholder mere eller mindre klid, fibre, vitaminer, mineraler og oligo-elementer.

Du vil ikke fa et bred, der haever ordentligt, hvis du bruger en sterre mangde mel, der er rig pé klid. Den maengde
vand, der skal bruges, varierer ogsé afhaengigt af meltypen. Vaer opmaerksom pd dejens konsistens, som skal
veere elastisk og blad, uden at den klistrer til skalen.

Mel kan klassificeres i to grupper: Brodmel (indeholder gluten: Hvede-, spelt- og kamutmel) og ikke-bredmel
(rug-, majs-, boghvede-, kastanjemel osv.), som skal bruges ud over bredmelet (10 til 50 % ).

Glutenfri mel: Der findes mange forskellige typer mel, der ikke har bredfremstillingskvalitet (ikke indeholder
gluten). De mest kendte meltyper er boghvede, ris (hvid eller fuldkorn), quinoa, majs, kastanje og durra. For at
forspge at genskabe den elasticitet, som gluten giver, er det meget vigtigt at blande flere forskellige typer mel, der
ikke har bredfremstillingskvalitet, sammen og tilsaette fortykningsmidler.

Fortykningsmidler: For at opnd den rigtige konsistens og forsege
at efterligne den elasticitet, som gluten giver, kan du ogsé tilfeje
xanthangummi og/eller guargummimel til dine blandinger.

Bagegaer (saccharomyces cerevisiae): Det er et levende produkt, som er
essentielt for at kunne bage brad. Gaer findes i mange forskellige former:
Frisk gaer i sma firkanter, aktivt tergaer, som skal rehydreres, tergeer eller
flydende geer.
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Den salges i supermarkederne (i bagerafdelingen eller keleafdelingen), men du kan ogsé kebe den hos din bager. Hvis
du bruger frisk gaer, skal du huske at smuldre den med fingrene, s& den opleses let.

Maengde/vaegt-forholdet mellem targaer, frisk geer og flydende geer:

Torgeer (spsk.) 1 1% 2 2% 3 3% 4 4 5
Torgaer (g) 3 L 6 7% 9 10% 12 13% 15
Frisk geer (g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
Flydende gaer (i ml) 13 20 27 33 38 47 54 60 67

Hvis du bruger frisk geer, skal du gange den angivne mangde tergeer med 3 (i vaegt). For at bage glutenfri bred skal du
bruge glutenfri geer.

Garingsdygtig surdej: Du kan bruge dette i stedet for geer. Det er naturligt, dehydreret surdej, som du kan finde i
okologiske specialforretninger (2 spiseskeer til 500 gram mel).

Bagepulver: Det kan kun bruges til at bage frugtkager eller kager, og det bruges aldrig til bred.

Vaesker: Summen af vandets, melets og rummets temperatur skal sammenlagt vaere 60 °C. Som hovedregel skal du
bruge vand fra hanen, som har en temperatur pd 18-20 °C, undtagen om sommeren, hvor der ber anvendes afkelet vand.

Salt: Dette er vigtigt, nar du bager bred, og det skal afmadles praecist. Husk at bruge fint salt (helst uraffineret salt).
Sukker: Det bidrager ogsd til geeringsprocessen. Det naerer gaeren og giver dit bred en flot, gylden skorpe. Ligesom salt
skal det opmdles korrekt og ma ikke komme i kontakt med gaeren.

Andre ingredienser:

Fedtstoffer: Fedtstoffer ger dit brod bledere og mere smagfuldt. Du kan bruge alle typer fedtstoffer. Hvis du bruger smer,
skal du s@rge for at skaere det i smd stykker, sé det fordeles jeevnt i dejen.

Malk og maelkeprodukter: De @ndrer bredets smag og konsistens og har en emulgerende virkning, som giver bredets
blede indre en skan tekstur. Du kan bruge friske maelkeprodukter eller tilfgje lidt mzelkepulver.

/#q: De gor dejen mere lzekker, giver bredet en smuk farve og et blgdt indre.

Smagsstoffer og krydderurter: Du kan tilfgje alle former for ingredienser til dit bred. Du skal tilfgje disse ingredienser
til skalen, nér maskinen har bippet, sa de ikke knuses under altningen (med undtagelse af ingredienser i pulverform).

Din maskine tager sig af alle stadierne i bredfremstillingen - fra haevning til bagning. Du skal bare lade bredet kole af pd
en rist i en times tid, for du nyder det.



Til glutenfri opskrifter

Sadan bruges programmerne

Menuerne 1, 2 og 3 ber bruges til at bage glutenfri brad eller kager. Til hvert af programmerne er der kun en
vaegt tilgaengelig.

Glutenfri bred og kager er egnet til mennesker, som er intolerante overfor gluten (som har sygdommen celiaki).
Gluten findes i mange korntyper (hvede, byg, rug, havre, kamut, spelt osv.).

Det er vigtigt at undga krydskontaminering med meltyper, som indeholder gluten. Vaer szerligt omhyggelig,
ndr du renger beholderen, knivene og alle redskaberne, der bruges til at bage glutenfri bred og kager. Serg
ogsa for, at den geer, der bruges, er glutenfri.

Forblandinger og blandinger

De glutenfri opskrifter er blevet udviklet ved hjeelp af blandinger (faerdigblandinger) til glutenfri bred, som
eksempelvis Schdr eller Valpiform.

Disse glutenfri blandinger findes i supermarkeder og/eller i specialforretninger. De kan ogsé findes pa
internettet.

Tilpasning af resultatet
Ikke alle meerker af glutenfri forblandinger giver dig de samme resultater.
Du skal maske tilpasse opskrifterne og preve dig frem for at fa de bedste resultater:

Du ber tilpasse mangden af vaeske i forhold til dejens konsistens. Den skal vaere relativt smidig, men ikke
flydende. Dog skal kageblandinger vare mere flydende.
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For flydende
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Forberedelse

Her er nogle gode rdd og enkle regler, som du kan fglge for at opnd de bedste resultater, nar
du bager glutenfri bred.

For du gdri gang med at bage et glutenfri brad, skal du kontrollere, at ingen af de ingredienser, der
bruges i opskriften, indeholder gluten, som det er angivet pd pakken.

Den glutenfri mels konsistens ger, at det ikke er let at blande optimalt. Det tilrddes derfor, at de
blandede meltyper sies uden geer for at undgda klumper.

Du skal ligeledes hjeaelpe til under ltningen: Skub de ublandede ingredienser pa siden af beholderen
nedad mod dejen i beholderens midte ved hjaelp af en skraber (i trae eller plastik for at undga at
ridse belaegningen), indtil de er fordelt i dejen.

Nér du tilfejer ingredienser, skal du, hvis de szetter sig fast pa siden af beholderen, skubbe dem
nedad mod dejen i beholderens midte ved hjaelp af en skraber (i trae eller plastik for at undga at
ridse belaegningen).

I forhold til almindeligt bred har glutenfri bred en mere kompakt konsistens og en lysere farve.
Glutenfri bred haever ikke som almindeligt bred og vil stadig vaere fladt pa toppen.

De ingredienser, som bruges til glutenfri opskrifter, gor det ikke muligt at opné en god bruning af
bredet. Brodet vil ofte stadig vaere ret lyst pd toppen.

Maleenheder

Brug den medfelgende ske til opmdling i tsk. eller spsk.

s V2L 2/ Sadan laves en o

< y fordej
=

190 mi

Vand
1/2 /’.-_—\ s, QJE-\Q&? Torret bagegaer 1 tsk.
‘l.‘ Mel (T55) 3209
{ ; Salt 1 tsk.
i

J Hezeld ingredienserne i beholderen i den angivne

A reekkefplge. Stop programmet efter 29 minutter,

e oglad det sta i 1 time ved 20 °C. Seet det derefter
til side i 24 timer ved 4 °C.

1 thsp SERVERINGSTIP

Fordejen kan holde sig i op til 48 timer.

teske (tsk.) spiseske (spsk.) —



Velsmagende
glutenfri brod

Bred med grillede tomater

30 °C varmt vand 380 ml
Olivenolie 40 ml
Herbes de Provence 3 tsk.
Glutenfri terret bagegaer 2 tsk.
Salt 1 tsk.
Quinoamel* 409
Majsmel* 40g
Forblanding® 3409
Grillede tomater™ 150¢g

Haeld ingredienserne i beholderen i den angivne reekkefelge. Bland
det sammen, og si derefter de ingredienser, der efterfalges af (*).
Vealg det angivne program og bruningsniveauet, og tryk derefter
pé START. Dreen de grillede tomater (fjern den overskydende olie
med absorberende papir). Nar du herer lydsignalet, tilfgjer du
ingredienserne, der efterfalges af (*).

Velsmagende
glutenfri brod

Brod med muesli (eller korn)

30 °C varmt vand 380 ml
Solsikkeolie 3 spsk.
Glutenfri torret bagegaer 2 tsk.
Salt 1 tsk.
Majsmel* 409
Fuldkornsrismel* 409
Forblanding* 320¢
Cornflakes** 409
Torrede abrikoser™ 409
Rosiner™ 409
Pinjekerner* 40g

Haeld ingredienserne i beholderen i den angivne reekkefglge. Bland det
sammen, og si derefter de ingredienser, der efterfalges af (*). Vaelg det
angivne program og bruningsniveauet, og tryk derefter pa START. Nar
du herer lydsignalet, tilfejer du ingredienserne, der efterfelges af (**),
eller 160 g glutenfri muesli.
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Velsmagende
glutenfri bred

Brod med fro

30 °C varmt vand 420 ml
Glutenfri terret bagegaer 2 tsk.
Salt 1 tsk.
Quinoamel* 409
Fuldkornsrismel* 409
Forblanding* 3409
Cornflakes™ 25¢g
Sesamfro** 50g

Haeld ingredienserne i beholderen i den angivne raekkefglge. Bland det
sammen, og si derefter de ingredienser, der efterfolges af (*). Tilfgj og bland
derefter de ingredienser, der er angivet med (**), eller 75 g blandede frg til
brad (solsikkefre, herfre, hirse, sesamfrg, birkes). Veelg det angivne program
og bruningsniveauet, og tryk derefter pa START.

Velsmagende
glutenfri bred

Honningkage

30 °C varmt vand* 380 ml
Solsikkeolie* 3 spsk.
Glutenfri gaer* 25¢g
Salt* 1 tsk.
Kastanjemel™ 309
Boghvedemel* 30g
Fuldkornsrismel™ 30g
Forblanding** 3309

Hald ingredienserne i beholderen i den angivne raekkefelge. Bland

ingredienserne, der er angivet med (*), sammen. Lad det sté i 10 minutter

o (forsinket start er ikke muligt). Bland det sammen, og si derefter de

il _ ingredienser, der efterfalges af (**). Vaelg det angivne program og
i bruningsniveauet, og tryk derefter pa START.




Velsmagende
glutenfri brod

Rosinbrad

Ingredienser

30 °C varmt vand 380 ml
Solsikkeolie 3 spsk.
Glutenfri torret bagegaer 1,5 tsk.
Salt 1 tsk.
Kastanjemel* 30g
Quinoamel* 50¢g
Forblanding* 340¢
Rosiner™ 160 g

Haeld ingredienserne i beholderen i den angivne raekkefglge. Bland det
| sammen, og si derefter de ingredienser, der efterfalges af (*). Veelg det
| angivne program og bruningsniveauet, og tryk derefter pa START. Nar
du herer lydsignalet, tilfejer du ingredienserne, der efterfalges af (**).

Glutenfri sedt
brod

Brioche m

Valpi-
forblanding
30 °C varm maelk™ 140 ml 200 ml
Piskede &g* 4 4
Glutenfri torret bagegaer 2 tsk. 2 tsk.

Salt* 1 tsk. 1 tsk.
Sukker* 60g 60g
Smeltet smer® 100g 100 g
Forblanding 4009 4009

Schar-forblanding form-

Haeld ingredienserne i beholderen i den angivne reekkefelge. Bland
det sammen, og si derefter de ingredienser, der efterfalges af (*).
Vealg det angivne program og bruningsniveauet, og tryk derefter
pé START.

Foto taget med Valpiform-forblanding
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Glutenfri sodt
brod

Brod med chokolade W

30 °C varm maelk* 280 ml
Piskede &g* 2
Glutenfri torret bagegaer* 2 tsk.
Salt* 1 tsk.
Sukker* 2 spsk.
Smeltet smor* 55¢g
Forblanding 4209
Chokoladestykker™ 100 g

Hald ingredienserne i beholderen i den angivne raekkefelge. Bland det
sammen, og si derefter de ingredienser, der efterfglges af (*). Vaelg det
angivne program og bruningsniveauet, og tryk derefter péd START. Nar
du herer lydsignalet, tilfgjer du ingredienserne, der efterfglges af (**).

Glutenfri kage

Skinke- og ostekage

30 °C varm maelk™ 80 ml
Piskede &g* 4
Olivenolie* 100 g
Salt* 1 tsk.
Peber 19
Smeltet smor 20g
Konfektureforblanding™* 3009
Kemisk haevemiddel™ 2 tsk.
Skinke skaret i tern*** 2509
Grenne oliven™* 409
Revet Gruyere™* 1109

Pisk alle ingredienserne, der er angivet med (*), sammen, indtil blandingen
bliver lys. Haeld ingredienserne i beholderen i den angivne raekkefolge.
Tilfej og bland derefter de ingredienser, som du tidligere siede, og som er
: angivet med (**). Vaelg det angivne program og bruningsniveauet, og tryk

. derefter pa START. Nar du herer lydsignalet, tilfgjer du ingredienserne,
| der efterfolges af (***).




Glutenfri kage

Lakse- og dildkage

Ingredienser

30 °C varm maelk™ 80 ml
Piskede &g* 4
Salt” 1 tsk.
Olivenolie® 100g
Smeltet smeor 209
Peber 19
Knuste rosa peberkorn 19
Konfektureforblanding** 3009
Kemisk haevemiddel™ 2 tsk.
Reget laks™* 2509
Finthakket frisk dild 109

Pisk alle ingredienserne, der er angivet med (*), sammen, indtil
blandingen bliver lys. Hzeld ingredienserne i beholderen i den
angivne raekkefelge. Tilfoj og bland derefter de ingredienser, som
du tidligere siede, og som er angivet med (**). Vaelg det angivne
program og bruningsniveauet, og tryk derefter pa START. Nar du
herer lydsignalet, tilfgjer du ingredienserne, der efterfelges af (***).

Glutenfri kage

Kastanjekage

30 °C varm maelk™ 20 ml
Piskede &g* 3
Salt* 19
Kastanjemel™ 165¢g
Majsmel** 50¢g
Kemisk haevemiddel™ 2 tsk.
Smeltet smer 100 g
Vaniljeekstrakt 1 tsk.
Merk rom 1 spsk.
Flormelis 1659

Pisk alle ingredienserne, der er angivet med (*), sammen, indtil
blandingen bliver lys. Tilfgj og bland derefter de ingredienser, som
du tidligere siede og som er angivet med (**). Tilfgj derefter de
resterende ingredienser til beholderen i den angive raekkefelge.
. Vealg det angivne program og bruningsniveauet, og tryk derefter
| pa START.
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Bondebrod

Hurtigt
fuldkornsbred Fuldkornsbrod

rroc. 4 ] proc.5

Heald ingredienserne i beholderen i
den angivne raekkefolge. Bland det
sammen, og si derefter de ingredienser,
der efterfolges af (*). Vaelg det angivne
program og bruningsniveauet, og tryk
derefter pa START.

Hurtigt
fuldkzrrr:gbrod Fuldkornsbrad

rroc.ts )} rroc.5

Heald ingredienserne i beholderen i
den angivne rekkefelge. Bland det
sammen, og si derefter de ingredienser,
der efterfolges af (*). Vaelg det angivne
program og bruningsniveauet, og tryk
derefter pa START.

Ingredienser 500 g 7509 1000 g
Vand 200 ml 270 ml 400 ml
Solsikkeolie 1,5spsk. 2 spsk. 3 spsk.
Salt 1 tsk. 1,5 tsk. 2 tsk.
Sukker 1,5 tsk. 2 tsk. 3 tsk.
Maelkepulver 0,5spsk.  0,5spsk. 1 spsk.
Mel (T55) 17049 235¢g 3409
Fuldkornsmel (T150) 80g 110g 160 g
Rugmel (T130) 80¢g 11049 1609
Torret bagegeer 0,5 tsk. 1 tsk. 1 tsk.
Fuldkornsbred

Ingredienser 500 g 7509 1000 g
Vand 205 ml 270 ml 410 ml
Solsikkeolie 1,5spsk. 2 spsk. 3 spsk.
Salt 1 tsk. 1,5 tsk. 2 tsk.
Sukker 1,5 tsk. 2 tsk. 3 tsk.
Mel (T55) 130g 180 g 260 g
Fuldkornsmel (T150) 200g 2709 400 g
Torret bagegeer 1 tsk. 1 tsk. 2 tsk.
Horfrabrod med fordej

Ingredienser 500 g 7509 1000 g
Vand 17 cl 255 34
Fordej (se side 38) 759 1159 1509
Torret bagegaer 3/4 tsk. 1 tsk. 1,5 tsk.
Almindeligt mel (T65) 2609 390¢ 520¢
Gule horfre 209 309 409
Brune horfro 20g 309 40g
Salt 5¢g 759 10g

Hurtigt
fuldkornsbrad Fuldkornsbrod

rroc.is } roc.5

Held ingredienserne i beholderen i
den angivne raekkefglge. Bland det
sammen, og si derefter de ingredienser,
der efterfolges af (*). Vaelg det angivne
program og bruningsniveauet, og tryk
derefter pa START.

SERVERINGSTIP
Dette bred passer perfekt til retter med sauce, vildt
og lyst ked.




Hurtigt
fuldkornsbrad Fuldkornsbrad

Gulerodsbred | PROG. 5 |

Ingredienser S S0 L. Heeld ingredienserne i beholderen
Vand 12d 18l 24l i den angivne raekkefolge. Bland
Gulerodsjuice 6cl 9l 12d det sammen, og si derefter de
Tarret bagegzer Tk A5tk 26k gredienser, der efterfalges af (*).
Almindeligt mel (T65) 30049 4559 6009 .

Gluten 3g 45q & Valg det angivne program og
Salt 69 9g 124 bruningsniveauet, og tryk derefter
Revne gulerodder* 60g 90g 1209 pd START. Nar du herer lydsignalet,
tilfejer du ingredienserne, der

efterfolges af (**).

SERVERINGSTIP

Dette bred passer godt som tilbeher til rakost
eller boeuf bourguignon.

—

Brod uden salt

Brod uden salt o
Ingredienser 500 g /0 lblc | Heeld ingredienserne i beholderen Q
Vand 200ml 270ml  400ml j den angivne rakkefelge. Bland (2 4
iz () 3509 4809 7009 get sammen, og si derefter de (a'a]
;:;T;?:gfgaer oiot;k' 17;52' 11 ot;kg; ingredienser, der efterfelges af (). -
Valg det angivne program og
bruningsniveauet, og tryk derefter (]
pa START. Nar du herer lydsignalet, Z
tilfejer du ingredienserne, der -
efterfelges af (**).
wn
Franskbrod
Hvidt bred med poolish-fordej
Poolish Hvidt brod
Ingredienser 221g 331g 442g¢g Ingredienser 500g 750g 1000g
Vand 11cd 165cd 22d Poolish 221g 3319 442g
Torret bagegaer 1/3tsk. 1/2tsk. 2/3 tsk. Vand 11.5d 175d 235d
Almindeligt mel (T65) 110g 165g 220g Torret bagegaer 1/2tsk. 2/3tsk. 1 tsk.
Almindeligt mel (T65) 220g 3309 435¢g

Haeld vandet og geeret i en skal. Tilfgj
melet, og bland det hele sammen. Daek
skalen med husholdningsfilm. Stil den til
side i 4 timer ved 20 °C.

Hald ingredienserne i beholderen i den
angivne raekkefplge. Bland det sammen, og
si derefter de ingredienser, der efterfalges

SERVERINGSTIP af (*). Veelg det angivne program og

Dette bred passer godt som tilbeher til alle typer bruningsniveauet’ og tl’yk derefter pa START.

retter. Alle vil synes godt om det, og iseer bern, da
det er sprodt og har en sed smag.

-




Supebrh:rtigt
ro
Super hurtigt bred PROG. 7
Haeld ingrediensere i beholderen |

35 °C varmt vand 210ml 285ml 420 ml den angivne raekkefelge. Bland det
Solsikkeolie 3tsk.  Tspsk. 1.5spsk.. sgmmen, og si derefter de ingredienser,
salt OStsk Ttsk Ttk o ofterfplges af (*). Vaelg det angivne
Sukker 2 tsk. 3 tsk. 1 spsk. X i
Maelkepulver 15spsk. 2spsk 3spsk | Program og bruningsniveauet, og tryk
Mel (T55) 3259 4459 6509  derefter pa START.
Torret bagegaer 1,5 tsk. 2,5 tsk. 3 tsk.
Hurtigt sedt bred Sedt bred
Brioche
Ingredienser SO AL Hazld ingredienserne i beholderen i
Piskede g 1 2 2 den angivne raekkefglge. Bland det
Smeltet smor 159 1459 2309 sammen, og si derefter de ingredienser,
salt Tk Atk 2tk gor ofterfglges af (*). Veelg det angivne
Sukker 2,5spsk. 3 spsk. 5 spsk. X .
Meelk (veeske) 55 mi 60ml  110m  Program og bruningsniveauet, og tryk
Mel (T55) 2809 3659 S60g  derefter pa START.
Torret bagegeer 1,5 tsk. 2 tsk. 3 tsk.
VALGFRIT
1 tsk. orangeblomstvand.
-
Hurtigt sedt brod Sodt brad
Kugelhopf
Ingredienser 500 g VR Hald ingredienserne i beholderen i
Piskede &g 1 2 2 den angivne rekkefelge. Bland det
Smeltet smor 100g 1259 2009 = sgmmen, og si derefter de ingredienser,
salt Tk Atsk 2tk gor efterfglges af (*). Vaelg det angivne
Sukker 3 spsk. 4 spsk. 6 spsk. X .
Maelk (veeske) 6oml  8m  120m Program og bruningsniveauet, og
Mel (T55) 2504 3254 500 g tryk derefter pa START. Nar du herer
Torret bagegzer 1,5tsk.  2tsk. 3 tsk. lydsignalet, tilfejer du ingredienserne,
Hele mandler* 209 409 40g der efterfolges af (**).
Rosiner™ 709 100g 1409

SERVERINGSTIP

Laeg rosinerne i bled i brandy i 1 time.

—




f Sandwichbred

Hurtigt sedt brod Sodt brod

Ingredienser 500g 750 g 1000 g
Kold maelk 120 ml 210 ml 240 ml
Ag 1 1 2
Torret bagegeer 2/3 tsk. 1 tsk. 11/3 tsk.
Mel (T55) 2759 4109 55049
Gluten 3g 5¢g 749
Sukker 20g 30g 4049
Salt 1 tsk. 1/2 spsk. 2 tsk.
Smer™ 35¢g 55¢g 759

Hzeld ingredienserne i beholderen i den angivne raekkefglge. Bland det
sammen, og si derefter de ingredienser, der efterfalges af (*). Vaelg det
angivne program og bruningsniveauet, og tryk derefter pd START. Nar
du herer lydsignalet, tilfojer du ingredienserne, der efterfalges af (**).

Franskbrod

Honning og mandel bred

Ingredienser 500g 750 g 1000 g
Vand 140 ml 210 ml 280 ml
Torret bagegeer 1/2tsk.  3/4tsk. 1 tsk.
Salt 3/4 tsk. 1 tsk. 1/2 spsk.
Honning 709 100 g 140 g
Mel (T55) 225¢ 34049 450 g
Hakkede ristede mandler 709 100 g 1409

Haeld ingredienserne i beholderen i den angivne raeekkefelge. Bland
det sammen, og si derefter de ingredienser, der efterfolges af (*).
Velg det angivne program og bruningsniveauet, og tryk derefter

- pa START. Nar du herer lydsignalet, tilfgjer du ingredienserne, der

efterfolges af (*).
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Dej

Pizza

500g 750g 10009

Ingredienser

Vand 160 ml 240 ml 320 ml
Olivenolie 1spsk.  1,5spsk. 2 spsk.
Salt 0,5 tsk. 1 tsk. 1,5 tsk.
Mel (T55) 320g 48049 640 g

Torret bagegaer 0,5 tsk. 1 tsk. 1,5 tsk.

Haeld ingredienserne i beholderen i den angivne raekkefolge. Veelg det
angivne program, og tryk pa START.

Kage

Mandelkage

Piskede ag* 2009
1 knivspids salt* 1 pinch
Sukker* 190¢g
Smeltet smor 1459
Merk rom 3 spsk.
Malede mandler 180¢g
Fuldkornsmel (T150)** 210g
i 3 tsk.

Kemisk haevemiddel

Pisk alle ingredienserne, der er angivet med (*), sammen, indtil blandingen

bliver lys. Heaeld ingredienserne i beholderen i den angivne raekkefolge.

Tilfej og bland derefter de ingredienser, som du tidligere siede, og som er

angivet med (**). Vaelg det angivne program og bruningsniveauet, og tryk

derefter pa START. Nar du herer lydsignalet, tilfgjer du ingredienserne,
° der efterfolges af (***).



Syltetoj
Kompotter og syltetgj

Jordbeer, ferskner, rabarber eller abrikoser 5809
Sukker 3609
Citronsaft 1

Pektin 309

Skeer frugten i grove stykker. Haeld ingredienserne i beholderen i den
angivne raekkefglge.

Pasta

Frisk pasta

Torret Torret Torret

Ingredienser pasta pasta pasta
500 g 7509 1000 g

Vand 45ml 50 ml 90 ml

Piskede &g 3 3 6

1 knivspids salt 1 pinch 0,5 tsk. 1 tsk.

Mel (T55) 375¢ 50049 750 g

. Held ingredienserne i beholderen i den angivne rakkefalge. Valg
det angivne program, og tryk pa START.
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Introduktion

Las de har forberedande sidorna noga eftersom de innehdller viktig information som hjélper dig att lyckas med
dina recept.

Mjol: Vetemjol klassificeras efter mdngden kli det innehaller och askinnehdllet (aterstaende mineraldmnen
efter forbranning i en ugn vid 900 °C).

- Vetemjol for bakverk: fint mjol (T45)

- Lantbrodsmjol: vetemjol special, mjol for vitt brod, karnvetemjol, vetemjol (T55)
- Vetemjol med fullkorn (T80)

- Fullkornsmjol (T110, T150)

Observera: Ragmjol klassificeras som T70, T130 och T170. Vid denna beteckning visar numret ett mjol som innehdller
mer eller mindre kli, fibrer, vitaminer, mineraler och spdramnen.

Limporna jaser inte upp ordentligt om du anvander en storre mangd mjol med hogt kliinnehall. Den vattenmangd
som krdvs varierar ocksa beroende pd typ av mjol. Var uppmdrksam pé degens konsistens. Ndr den formas ska
den vara mjuk och elastisk, utan att fastna karlet.

Mjol kan klassificeras i tva grupper: Hart mjol (innehdller gluten: vete, spelt och kamut) och mjukt mjol (rag,
mayjs, bovete, kastanj etc.) som maste blandas med héarda mjolsorter (10 till 50 % ).

Glutenfritt mjol: Det finns manga sorters mjol som dr av mjuk kvalitet (innehdller inte gluten). De mest kdnda
mjolsorterna dar bovete, som dven kallas "svart vete”, ris (vitt eller brunt), quinoa, majs, kastanj och durra. For att
forsoka aterskapa elasticiteten hos gluten ar det viktigt att blanda olika typer av mjuka mjolsorter och tillsatta
fortjockningsmedel.

Fortjockningsmedel: For att uppna ratt konsistens och forsoka imitera
elasticiteten hos gluten kan du dven tillsdtta xanthangummi och/eller
guargummi ndr du bakar.

Bagerijdst (saccharomyces cerevisiae): Jast dr en levande produkt som
dr nodvandig vid brodbak. Den finns i flera former: farsk jast i smé kuber,
torrjast och flytande jdst.
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Jast finns i livsmedelsbutiker (bak- eller mejeriavdelningen). Om du anvdnder fdrsk jdst ska du sonderdela den med
fingrarna sd att den blir Idtt att [6sa upp.

Mangd/vikt-forhallande mellan torrjast, farsk jast och flytande jast:

Torrjast (i msk) 1 1% 2 2% 3 3% 4 4 5
Torrjast (i g) 3 4% 6 7% 9 10% 12 13% 15
Fdrsk jast (i g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
Flytande jast (i ml) 13 20 27 33 38 47 54 60 67

Om du anvdnder farsk jast multiplicerar du den angivna mdangden for torrjast med tre (vikt). Om du vill baka glutenfritt
brod mdste du anvdnda ett speciell glutenfri jast.

Torr surdeg: Kan anvdndas i stdllet for i stdllet for jast. Det dar en naturlig torr surdeg som du hittar i vdlsorterade
matbutiker (2 matskedar per 500 gram mjol).

Bakpulver: Anvands vid bakning av olika typer av kakor och mycket sdllan vid brodbak.

Vatska: Summan av temperaturen for vattnet, mjolet och rummet ska vara 60 °C. Anvand som regel kranvatten som dr
18-20 °C, utom pa sommaren da kallt vatten bor anvandas

Salt: Salt ar noédvandigt nar man bakar brod och maste mdtas upp noga. Kom ihdg att alltid anvdnda fint salt (helst
oraffinerat).

Socker: Socker bidrar till jasningsprocessen. Det ger ndring till jasten och ger brodet en vacker, gyllengul skorpa. Precis
som med salt r méngden viktig och sockret fér inte komma i direkt kontakt med jasten.
Andra ingredienser:

Fett: Fettet gor brodet mjukare och smakrikare. Du kan anvdnda alla slags fett. Om du anvander smor dr det viktigt att
du skar det i sma bitar sa att det blandas in jamnt i degen.

Mjolk och mjolkprodukter: Dessa produkter paverkar brodets smak och konsistens och har en emulgerande effekt som
ger ett mjukt innanmate och en hdarlig konsistens. Du kan anvdnda farska produkter eller tillsatta lite torrmjolk.

Agg: Agg berikar degen, forbéttrar brodets féirg och bidrar till ett saftigt och mjukt innanmdite.

Kryddor och orter: Du kan tillsatta alla slags ingredienser i brodet. Du méste tillsatta de har ingredienserna i behdllaren
efter att maskinen piper sa att de inte ligger i botten under knaddningen (utom pulvriserade ingredienser).

Maskinen tar hand om alla stegen i brodbaket, fran jasning till graddning. Du behover bara ldgga brodet att vila pa ett
galler under en timme innan du skar upp det.



Glutenfria recept
Anvanda programmen

Meny 1, 2 och 3 anvadnds vid bakning av glutenfria brod eller kakor. For samtliga program galler att endast
en vikt ar tillganglig.

Glutenfria brod och kakor ar Iampliga for personer som dr overkdnsliga mot gluten (glutenintolerans) som
finns i manga sddesslag (vete, korn, rag, havre, kamut, spelt etc.)

Det ar viktigt att undvika blandning med mjol som innehaller gluten. Diska noga behdllaren, verktyg och
alla tillbehor som ska anvdndas vid bakning av glutenfria brod och kakor. Kontrollera dven att den jast som
anvands dar glutenfri.

Brodmixer

De glutenfria recepten har utvecklats med anvdndning av fardiga blandningar (dven kallade snabbmixer)
som Schdr eller Valpiform.

De har glutenfria blandningarna finns att kdpa i livsmedelsbutiker och/eller specialbutiker. De kan dven
bestdllas pé internet.

Anpassning av recepten
Inte alla glutenfria mixer ger samma resultat.
Du kan behova justera recepten och prova dig fram for att na basta resultat:

Du bor anpassa mdngden vdtska efter degens konsistens. Den ska vara relativt 16s men inte flytande.
Kakblandningar ska dock vara mer lattflytande.

For los For torr
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Forberedelse

Har foljer nagra tips och enkla regler som hjdlper dig att lyckas med ditt glutenfria brod.

Innan du féljer recepten for att baka glutenfritt brod bor du kontrollera forpackningen till alla
ingredienser du anvander sad att inte dessa innehdller gluten.

Konsistensen pd glutenfritt mjol gor att det dr lite svarare att blanda. Darfor rekommenderas att
det blandade mjolet siktas utan jast for att forhindra klumpbildning.

Pa samma satt kan viss hjdalp behovas vid knadningen: tryck de oblandade ingredienserna mot
vdggen och in mot mitten med en spatel (trd eller plast for att undvika repor i beldggningen) tills
de har blandats vdl.

Om ingredienser som du tillsatter fastnar pa vaggarna trycker du dem in mot mitten av behallaren
mot degen med hjdlp av en spatel (trd eller plast for att undvika repor i beldggningen).

Glutenfritt brod far en kompaktare konsistens och blekare farg Gn vanligt brod.
Glutenfritt brod jaser inte upp lika mycket som traditionellt brod och far ofta en platt ovansida.

De ingredienser som anvdnds i glutenfria recept dr av den karaktdren att de inte mojliggor ett
brungraddat brod. Brodets ovansida blir ofta ganska blek.

Matt
Anvand det medfoljande mattet for att mdta upp teskedar eller
matskedar.

i Forbered
4 — 0 34 orbereda
= fermenterad deg

= Ingredienser 500 g

EF Vatten 190 ml
1/2 /’.—_—\ s 'i‘_:;-*ﬂ Torr bagerijdst 1 tsk

\ T55 mjél 320g

( j| Salt 1 tsk
\ J. Tillsatt ingredienserna i behdllaren i angiven
27 ordning. Stoppa programmet efter 29 minuter
i och lat sta i 1 timme vid 20 °C,stall sedan undan

degen i 24 timmar vid 4 °C.

Fermenterad deg kan sparas i 48 timmar.

tesked (tsk) matsked, msk (msk) —



Glutenfritt brod
med salt

Rostad tomatbrod

Vatten 30 °C 380 ml
Olivolja 40 ml
Herbes de Provence 3 tsk
Glutenfri torr bagerijdst 2 tsk
Salt 1 tsk
Quinoamjol* 409
Majsmjol* 40g
Mix* 3409
Rostade tomater** 150¢g

Tillsatt ingredienserna i behdllaren i angiven ordning. Blanda och
sikta alla ingredienser som dr markerade med (*). Vdlj angivet
program, graddningsnivé och tryck sedan pé& START. Lat de rostade
tomaterna rinna av (torka bort dverskottsolja med hushallspapper).
Ndr den akustiska signalen ljuder tillsatter du ingredienserna som
ar markerade med (**).

Glutenfritt brod
med salt

Muslibrod (elter flingbrsd)

Vatten 30 °C 380 ml
Solrosolja 3 msk
Glutenfri torr bagerijdst 2 tsk
Salt 1 tsk
Majsmjol* 409
Brunt rismjol* 409
Mix* 320g
Majsflingor** 409
Torkade aprikoser™ 409
Russin™ 409
Pinjenotter** 409

Tillsatt ingredienserna i behéllaren i angiven ordning. Blanda och sikta
alla ingredienser som dar markerade med (*). Valj angivet program,
grdddningsniva och tryck sedan pa START. Nar den akustiska
signalen ljuder tillsdtter du ingredienserna som ér markerade med (*)
' eller 160 g glutenfri miisli.

GLUTENFRITT BROD




Glutenfritt brod
med salt

Frobrod

Vatten 30 °C 420 ml
Glutenfri torr bagerijast 2 tsk
Salt 1 tsk
Quinoamjol* 409
Brunt rismjol* 409
Mix* 3409
Majsflingor™ 25¢g
Sesamfron** 50g

Tillsatt ingredienserna i behdllaren i angiven ordning. Blanda och sikta
alla ingredienser som dr markerade med (*). Tillsatt sedan och blanda
ingredienserna som dar markerade med (**) eller 75g blandade fron (solros,
linfro, hirs, sesam, vallmo). Vdlj angivet program, graddningsniva och tryck
sedan pa START.

Glutenfritt brod
med salt

Mjuk pepparkaka

Vatten 30 °C* 380 ml
Solrosolja* 3 msk
Glutenffri jast* 25¢g
Salt* 1 tsk
Kastanjemjol™ 309
Brovetemjol** 30g
Brunt rismjol™ 30g
Mix** 3309

Tillsatt ingredienserna i behdllaren i angiven ordning. Blanda
ingredienserna som dr markerade med (*). Lat aktiveras i 10 minuter
" (fordrojd start ar inte méjlig). Blanda och sikta alla ingredienser som
ar markerade med (**). Vdlj angivet program, graddningsnivd och tryck
sedan pa START.




Glutenfritt brod
med salt

Russinbrod

Vatten 30 °C 380 ml
Solrosolja 3 msk
Glutenfri torr bagerijdst 1,5 tsk
Salt 1 tsk
Kastanjemjol* 30g
Quinoamjol* 50¢g
Mix* 340 g
Russin™ 160 g

Tillsatt ingredienserna i behdllaren i angiven ordning. Blanda och sikta

| alla ingredienser som dr markerade med (*). Vdlj angivet program, (o)
| graddningsniva och tryck sedan p&a START. Nar den akustiska o
signalen ljuder tillsatter du ingredienserna som ar markerade med (**). o
(a'a]
b
(2 4
Glutenfritt I.I.
sott brod Z
Brioche  PROG.2_ w
VG ek -
form D
Mijélk 30 “C** 140 ml 200 ml
Uppvispade dgg* 4 4 -l
Glutenfri torr bagerijést 2 tsk 2 tsk 0
Salt* 1 tsk 1 tsk
Socker* 60g 60g
Smalt smor* 100g 100 g
Mix 4009 4009

Tillsatt ingredienserna i behdllaren i angiven ordning. Blanda och
sikta alla ingredienser som dar markerade med (). Vdlj angivet
program, grdddningsnivé och tryck sedan pa START.

Fotot visar ett brod bakat med Valpiform-mix




Glutenfritt
sott brod

Wienskt chokladbrod | PROG. 2 |

Mjolk 30 °C* 280 ml
Uppvispade dgg* 2
Glutenfri torr bagerijdst™ 2 tsk
Salt* 1 tsk
Socker* 2 msk
Smalt smor* 55¢g
Mix 4209
Chokladflingor* 1009

Tillsatt ingredienserna i behdllaren i angiven ordning. Blanda och sikta
alla ingredienser som dar markerade med (*). Vdlj angivet program,
grdddningsniva och tryck sedan p& START. Nar den akustiska signalen
ljuder tillsatter du ingredienserna som dr markerade med (**).

Glutenfritt brod

Ost- och skinkbrod

Mjolk 30 °C** 80 ml
Uppvispade dgg* 4
Olivolja* 100 g
Salt* 1 tsk
Peppar 19
Smadlt smor 20g
Mix* 3009
Kemisk jast™ 2 tsk
Skinka i tdrningar** 2509
Grona oliver™* 409
Riven gruyere™* 1109

Vispa samman all ingredienser som ar markerade med () till en ljus

blandning. Tillsatt ingredienserna i behdllaren i angiven ordning. Tillsatt

sedan ingredienserna som dr markerade (**) efter att de har siktats. Valj

angivet program, graddningsniva och tryck sedan pa START. Nar den

_ akustiska signalen ljuder tillsdtter du ingredienserna som ar markerade
. med (™).




Glutenfritt brod

Lax- och dillbrod

Mjolk 30 °C** 80 ml
Uppvispade dgg* 4
Salt” 1 tsk
Olivolja* 100g
Smadlt smor 20g
Peppar 19
Krossar rosépeppar 19
Mix** 3009
Kemisk jast™ 2 tsk
Rokt lax*™* 2509
Hackad farsk dill 109

Vispa samman all ingredienser som dr markerade med (*) till
en ljus blandning. Tillsatt ingredienserna i behallaren i angiven
ordning. Tillsatt sedan ingredienserna som dr markerade (**) efter
att de har siktats. Vdlj angivet program, graddningsnivé och tryck
sedan pa START. Ndr den akustiska signalen ljuder tillsdtter du
ingredienserna som dar markerade med (***).

Glutenfritt brod

Kastanjebrod

Mjolk 30 °C** 20 ml
Uppvispade dgg* 3
Salt” 19
Kastanjemjol* 165¢g
Majsmjol** 50¢g
Kemisk jast™ 2 tsk
Smalt smor 100g
Vaniljextrakt 1 tsk
Mork rom 1 msk
Florsocker 1659

Vispa samman all ingredienser som ar markerade med (*) till en ljus
blandning. Tillsdtt sedan ingredienserna som ar markerade (**) efter
att de har siktats. Tillsatt sedan de dterstdende ingredienserna i den
ordning som anges. Vdlj angivet program, graddningsnivé och tryck
_ sedan pa START.

GLUTENFRITT BROD




Bondbrod

Snabbt
Fullkornsbrod fullkornsbrod

rroc. 4 ] proc.5

Tillsatt ingredienserna i behdllaren i
angiven ordning. Blanda och sikta alla
ingredienser som dar markerade med (¥).
Vdlj angivet program, graddningsniva
och tryck sedan pé& START.

Ingredienser 500 g 7509 1000 g
Vatten 200 ml 270 ml 400 ml
Solrosolja 1,5 msk 2 msk 3 msk
Salt 1 tsk 1,5 tsk 2 tsk
Socker 1,5 tsk 2 tsk 3 tsk
Torrmjolk 0,5msk 0,5 msk 1 msk
Mjol (T55) 1709 235g 3409
Fullkornsmjol (T150) 80g 110¢ 160 g
Ragmijél (T130) 80g 110g 160 g
Torr bagerijdst 0,5 tsk 1 tsk 1 tsk
Fullkornsbrod

Ingredienser 500 g 7509 1000 g
Vattnets 205 ml 270 ml 410 ml
Solrosolja 1,5 msk 2 msk 3 msk
Salt 1 tsk 1,5 tsk 2 tsk
Socker 1,5 tsk 2 tsk 3 tsk
Mjol (T55) 1309 180¢g 260g
Fullkornsmjol (T150) 200g 2709 400 g
Torr bagerijdst 1 tsk 1 tsk 2 tsk

Snabbt
FuIIkr;(:nsbrod fullkornsbrod

rroc 4 J proc. 5.

Tillsatt ingredienserna i behdllaren i
angiven ordning. Blanda och sikta alla
ingredienser som dr markerade med ().
Vdlj angivet program, graddningsniva
och tryck sedan pé& START.

Linfrobrod med fermenterad deg

Ingredienser 500g 750¢g 1000 g
Vattnets 17 c 255 34
Fermenterad deg (se sidan 54) 759 1159 1509
Torr bagerijdst 3/4 tsk 1 tsk 1,5 tsk
Vanligt mjol T65 260g 390¢ 5209
Gula linfrén 20g 309 409
Bruna linfrén 209 309 409
Salt 5¢g 759 109

Snabbt B
Fullkornsbrod fullkornsbrod

rroc.i } roc.5

Tillsatt ingredienserna i behdllaren i
angiven ordning. Blanda och sikta alla
ingredienser som dr markerade med ().
Valj angivet program, graddningsnivé
och tryck sedan pa START.

SERVERINGSTIPS
Det hdr brodet passar utmdarkt till sasratter, vilt och
ljust kott.

-




Snabbt B
Fullkornsbrod fullkornsbrod

Morotsbrod | PROG. 5 |

Ingredienser 500 g il il Tillsatt ingredienserna i behallaren
Vatten 12d 18d 24d i angiven ordning. Blanda och sikta
Morotsjuice Cld od 12d  glla ingredienser som dr markerade
Torr buger?qst 1 tsk 1,5 tsk 2 tsk med (*). Vifl|j angivet program,
Vanligt mjol T65 3009 455¢g 600 g sddni ival och trvek sed .
Gluten 3g 45g & gra n|n<_:.1.sn|va och tryck sedan pd
Salt 6g 9g 12g START. Ndr den akustiska signalen
Rivna morétter*™ 60g 90g 1209 ljuder tillsatter du ingredienserna

som dar markerade med (**).

SERVERINGSTIPS

Det har brodet passar utmdarkt till gronsaksdip
eller Boeuf Bourguignon

Saltfritt brod
Saltfritt brod PROG. 6
Ingredienser 500 g ek lblee o Tillsatt ingredienserna i behallaren
Vatten 200ml 270ml  400ml j angiven ordning. Blanda och sikta
Mjél (T55) 3509 480 g 700 g

alla ingredienser som ar markerade
med (*). Vdlj angivet program,
graddningsniva och tryck sedan pa
START. Ndr den akustiska signalen
ljuder tillsdtter du ingredienserna
som dr markerade med (**).

Torr bagerijdst 0,5 tsk 1 tsk 1 tsk
Sesamfron** 509 759 1009
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Franskt brod

Vitt brod med poolish

Poolish Vitt brod

Ingredienser 2219 331g 442g Ingredienser 500g 750g 1000g
Vatten 11cd  165cd 22d Poolish 221g 3319 4429
Torr bagerijast 1/3tsk  1/2tsk  2/3 tsk Vatten 11,5cd  175d 235d
Vanligt mjol T65 110g 165g 2209 Torr bagerijdst 1/2tsk  2/3tsk  1tsk
Hdll vattnet och jasten i en skal. Tillsgtt ~ Vanligt mjol Te5 220g 3309 4359

mjolet och blanda. Tack skalen med
plastfolie. Stdll at sidan i 4 timmar vid
20°C.

Tillsatt ingredienserna i behdllaren i angiven
ordning. Blanda och sikta alla ingredienser
som dr markerade med (*). Vdlj angivet
program, graddningsniva och tryck sedan

SERVERINGSTIPS
Det hdr broder passar alla matrdtter ndr som helst pa START.
pa dagen. Det uppskattas av alla, sdrskilt av barn,

eftersom det dr knaprigt och har en s6t smak.




Supersnabbt brod

Supersnabbt brod

Ingredienser SOEE AT Tillsatt ingredienserna i behallaren i
Ljummet vatten 35 °C 210ml  285ml  420ml = angiven ordning. Blanda och sikta alla
Solrosolja 3tk Amsk  15msk jngredienser som dr markerade med ().
salt 05tk 1 tsk T8k vdlj angivet program, graddningsnivé
Socker 2 tsk 3 tsk 1 msk .
Torrmjolk 15msk  2msk  3msk  Ochtrycksedan pa START.
Mjél (T55) 3259 4459 6509
Torr bagerijdst 1,5 tsk 2,5 tsk 3 tsk

Snabbt sott brod Sott brod
Brioche
Ingredienser SO EETIE  Tillsatt ingredienserna i behallaren i
Uppvispade dgg 1 2 2 angiven ordning. Blanda och sikta alla
Smalt smor 159 1459 2309 ingredienser som dr markerade med (*).
salt Ttsk 1 tsk 28k 41 angivet program, graddningsniva
Socker 2,5 msk 3 msk 5 msk .
Mjslk (flytande) 5smi 6oml 1iomOchtryck sedan pa START.
Mjél (T55) 2809 365¢ 560 g
Torr bagerijast 1,5 tsk 2 tsk 3 tsk

OM SA ONSKAS
1 tsk apelsinblomsvatten.
—

Snabbt s6tt brod Sott brod
Kugelhopf
Ingredienser 500 g VR  Tillsatt ingredienserna i behdllaren i
Uppvispade dgg 1 2 2 angiven ordning. Blanda och sikta alla
Smdit smor 100g 1259 2009 jngredienser som dr markerade med (*).
salt T tsk 1 tsk 28K 51 angivet program, gréddningsnivé och
Socker 3 msk 4 msk 6 msk . . .
Mjslk (flytande) 60 ml soml  120m  Lrycksedan pa START. Ndr den akustiska
Mjél (T55) 2504 3254 500 g signalen ljuder tillsatter du ingredienserna
Torr bagerijéist 1,5 tsk 2 tsk 3 tsk som dar markerade med (**).
Hela mandlar* 209 409 409
Russin™ 709 100g 1409

TIPS

Lat russinen dra i konjak under 1 timme.

—
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1 Sandwichbrod

Snabbt s6tt brod Sott brod

Ing ser 500g 750 g 1000 g
Kall mjolk 120 ml 210 ml 240 ml
Agg 1 1 2
Torr bagerijdst 2/3 tsk 1 tsk 11/3 tsk
Mjol T55 2759 4109 5509
Gluten 3g 5¢g 749
Socker 20g 30g 4049
Salt 1 tsk 1/2 msk 2 tsk
Smor* 35¢g 55¢ 759

Tillsatt ingredienserna i behallaren i angiven ordning. Blanda och sikta
alla ingredienser som dar markerade med (*). Vdlj angivet program,
graddningsniva och tryck sedan pa START. Ndr den akustiska signalen

* ljuder tillsatter du ingredienserna som dr markerade med (*).

Franskt brod

Honung och mandelbrod

Ingredienser 500g 750 g 1000 g
Vatten 140 ml 210 ml 280 ml
Torr bagerijast 1/2 tsk 3/4 tsk 1 tsk
Salt 3/4 tsk 1 tsk 1/2 msk
Honung 709 100 g 140 g
Mjol TS5 225¢g 340 g 450¢g
Hackade rostade mandlar ** 709 100 g 1409

Tillsatt ingredienserna i behdllaren i angiven ordning. Blanda och
sikta alla ingredienser som dar markerade med (*). Vdlj angivet
program, graddningsnivd och tryck sedan pé& START. Ndr den

- akustiska signalen ljuder tillsatter du ingredienserna som dr

markerade med (**).
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Deg

Pizza

Ingredients 500g 750¢g 1000 g
Vatten 160 ml 240 ml 320 ml
Olivolja 1 msk 1,5 msk 2 msk
Salt 0,5 tsk 1 tsk 1,5 tsk
Mjol (T55) 3209 4809 6409
Torr bagerijast 0,5 tsk 1 tsk 1,5 tsk

Tillsatt ingredienserna i behdllaren i angiven ordning. Vdlj angivet
program och tryck pa START.

Kaka

Mandelkaka

Uppvispade dgg* 200g
1 nypa salt* 1 pinch
Socker* 190¢g
Smalt smor 1459
Mork rom 3 msk
Malen mandel 180¢g
Fullkornsmjol (T150)** 2109
3 tsk

Kemisk jast™

Vispa samman all ingredienser som dar markerade med (*) till en ljus
blandning. Tillsdtt ingredienserna i behdllaren i angiven ordning. Tillsatt
sedan ingredienserna som dr markerade (**) efter att de har siktats. Vdlj
angivet program, graddningsniva och tryck sedan pa START. Ndr den
akustiska signalen ljuder tillsatter du ingredienserna som ar markerade
med (**).



Sylt

Kompotter och marmelad
Jordgubbar, persikor, rabarber eller aprikoser 5809
Socker 3609
Citronjuice 1
Pektin 309

Skar och grovhacka frukten. Tillsatt ingredienserna i behallaren i
angiven ordning.

Pasta

Farsk pasta

Ingredienser

Vatten 45ml 50 ml 90 ml
Uppvispade dgg 3 3 6

1 nypa salt 1 pinch 0,5 tsk 1 tsk
Mjol (T55) 3759 500 g 750¢g

Tillsatt ingredienserna i behdllaren i angiven ordning. Vdlj angivet
program och tryck pé& START.
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Vénujte pozornost témto nékolika Gvodnim strdnkdm, obsahujiinformace dileZité pro sprdvné pouziti Vasich receptd.

Mouka: obilnd mouka se déli do tfid v zavislosti na mnozstvi otrub, které obsahuje, a na podilu popelovin
(mineralni latky, které zGstanou po spalovani v peci pfi 900°C).

- Bild mouka pro jemné pecivo: pseni¢na polohruba mouka (T45)

- Chlebovad mouka: specialni chlebovd mouka, pekaiskd mouka pro bily chléb, bild mouka, obilnd mouka:
pseni¢na mouka polohruba svétla (T55)

-Tmava mouka (T80)
- Celozrnnd mouka (T110,T150)

Pozndmka: Zitnd mouka se klasifikuje: T70, T130 a T170. Cisla vyjadtuji, zda mouka obsahuije vice & méné otrub, vidkniny,
vitamind, minerdl( a oligo-elementdi.

Pfi pouziti vétsiho mnozstvi mouky s vysokym obsahem otrub ziskdme méné nadychany bochnik. Nutné
mnozstvivody se bude ménit v zavislosti na typu mouky. Davejte pozor na konzistenci tésta, které po zformovani
do bochanku musi byt pruzné a elastické a nesmi se lepit na pecici nadobu.

Mouky mohou byt tfidény do dvou skupin: vhodné na peceni chleba (obsahujici lepek: obilnd mouka,
$paldova mouka, kamutova mouka) a nevhodné pro peceni chleba (ryzova, kukufi¢nd, pohankova, kastanova...),
které museji byt pouzity jenom jako doplnék chlebové mouky (10 az 50%).

Bezlepkova mouka: existuje velké mnozstvi nechlebovych mouk, které neobsahuji lepek. Nejznaméjsi je
pohankova mouka, ryzovd mouka (bild nebo celozrnnd), mouka z quinoi, kukufi¢na, kastanovd nebo mouka
ze Ciroku. Aby bylo mozné napodobit elasticitu lepku, je tfeba smichat

nékolik nechlebovych mouk a pfidat zahustovadla.

Zahustovadla: pro spravnou konzistenci a napodobeni elasticity lepku
muzete pridat xanthanovou gumu a/nebo guarovou mouku .

Pekaiské drozdi (saccharomyces cerevisiae): Jedna se o zivy vyrobek
dUlezity pro vyrobu chleba. 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 cerstvych vyrobk(), ale mlzete ho rovnéz koupit u Vaseho
pekare. Jestlize pouzijete Cerstvé drozdi, nezapomerite ho mezi prsty rozmélnit, aby se snaze rozpustilo.

Ekvivalence mnozstvi / hmotnost mezi susenym drozdim, ¢erstvym drozdim a tekutym drozdim:

Susené drozdi (C.l.) 1 1% 2 2% 3 3% 4 4 5
Susené drozdi (g) 3 4% 6 7% 9 0% 12 13% 15
Cerstvé drozdi (g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
Tekuté drozdi (v ml) 13 20 27 33 38 47 54 60 67

Pokud pouzivate cerstvé drozdi, znasobte tfemi mnozstvi uvedené pro susené drozdi. Pro pfipravu bezlepkového chleba
bude tfeba pouzit bezlepkové drozdi.

Kvasek: mazete ho pouzit namisto drozdi. Je to pfirodni dehydrovany kvasek, ktery je mozno koupit v obchodech se
zdravou vyzivou, na trzich nebo u pekare (2 polévkové Izice na 500 gram( mouky).

Prasek do peciva: mUiZe slouzit pouze k pfipravé kolact nebo moucnikl a nikdy neni pouzivan pfi ptipravé chleba.

Tekutiny: suma teplot vody, mouky a pokojové teploty by méla byt 60°C. Pravidlem je pouZiti vody s teplotou 18-20°C,
kromé léta, kdy by méla byt pouzita chlazend voda.

Sul: je dllezita pro vyrobu chleba a musi byt presné davkovana. Dejte si pozor, abyste vzdy pouZivali jemnou stl (pokud
mozno nerafinovanou).

Cukr: Ucastni se procesu kynuti, nasycuje drozdi a dodava chlebu krasnou zlatavou karku. Stejné jako stl musi byt presné
davkovan a nesmi pfijit do pfimého kontaktu s drozdim.
Ostatni prisady:

Tuk: zpUsobuje, ze chléb je mékky a chutny. Je mozZno pouzit viechny typy tukd. Jestlize pouZijete maslo, nakrajejte ho
na malé kousky, aby se snadno smichalo s téstem.

Miléko a mlécné vyrobky: méni chut a konzistenci chleba a maji emulgacni Ucinek, ktery dodava stfidé krasny vzhled.
MuUzete pouzit Cerstvé vyrobky, nebo pfidat trochu suseného mléka.

Vejce: obohacuiji tésto, vylepsuji barvu chleba a podporuji spravny vyvoj stfidy.

Prichuté a bylinky: do chleba mohou byt pridavany vsechny typy pfisad, jen je tfeba davat tyto ptisady do nddoby az pfi
zvukovém signalu pristroje, aby nebyly rozdrceny pfi hnéteni tésta (kromé pfisad v prasku).

Vase pekérna zajisti viechny etapy vyroby chleba, od vykynuti po peceni. Zbyva Vam pouze nechat ho pfed ochutnanim
chladnout na stojanku po dobu 1 hodiny.



Recepty bez lepku

Pouzivani programu

Menu 1, 2 a 3 je tfeba pouzit pro pfipravu bezlepkového chleba nebo kolacu. Pro kazdy z téchto program je
dostupna pouze jedna hmotnost.

Pro kazdy program je k dispozici jen jedna hmotnost.

Bezlepkovy chléb a kolace jsou v hodné pro osoby alergické na lepek (celiakie), ktery je pfitomny v mnoha
obilovinach (p3enice, zito, oves, je¢men, kamut, Spalda, atd.).

Je dlllezité vyhnout se kontaminaci pfimichanim mouky s lepkem. Pofadné umyjte nddobu, vafecky a vSechny
pomlcky dfive, nez je pouzijete pfi pfipravé bezlepkového chleba nebo kolacl. Zkontrolujte, zda pouzivate
bezlepkové drozdi.

Premixy nebo smési

Bezlepkové recepty byly vytvoreny na zékladé premix(i (nazyvanych také predpfipravené smési) pro bezlepkovy
chléb typu Schar nebo Valpiform.

Tyto bezlepkové premixy lze zakoupit v obchodech a/nebo ve specializovanych prodejnach.
K dispozici jsou rovnéz na internetu.

Mozné odlisné vysledky
Rdzné znacky premixd bez lepku mohou dosahovat rliznych vysledka.
Je mozné, ze budete muset recepty trosku pfizptisobit a vyzkouset, nez dosahnete nejlepsich vysledka.

Potrebujete napriklad upravit mnozZstvi tekutiny podle konzistence tésta. Tésto by mélo byt pruzné, ale
nikoliv tekuté. Tésto na kold¢ by naopak mélo byt spise tekuté.

Prilis tekuté Prilis suché




Priprava

Pfredtim, nez za¢nete ptipravovat bezlepkové pecivo podle nasledujicich receptd, ujistéte se,
Ze pouzité ingredience opravdu neobsahuiji lepek.

Prindsime nékolik jednoduchych pravidel a doporuceni pro pfipravku bezlepkového chleba.

Konzistence bezlepkové mouky neumoznuje optimalni smiseni: doporucujeme prosit smési mouky
bez drozdi, aby se nevytvofily hrudky.

Stejné tak pti hnéteni bude tieba si vypomoci: soustiedte nesmisené suroviny ze stén smérem do
stfedu pomoci varecky (dfevéné nebo plastové) a vie promichejte.

Kdyz pfidavéte ingredience a ony se lepi na stény, postrcte je smérem do stfedu nddoby pomoci
varecky (dfevéné nebo plastové, abyste neposkrabali povrch).

Bezlepkovy chléb bude mit hustsi konzistenci a svétlejsi barvu nez normalni chléb.
Bezlepkovy chléb nevykyne jako tradi¢ni chléb a zlistane nahofte ¢asto plochy.

Povaha ingredienci pouzivanych na pfipravu bezlepkového chleba neumoznuje propeceni dozlatova.
Chléb zdstane na povrchu bily.

Odmeérovani

Pouzijte dodanou IzZici na davkovani v ¢.I. nebo p.l.

s V2_L_ 3/ Priprava kynutého resto

= y tésta

o

=

Voda 190 ml

12 < = - t."ﬂﬂﬁ? Susené drozdi 1€l

‘.‘ P3eni¢na mouka polohrubd svétla T550 3209

! sl 1¢l.

( |

\ f_.-“’ Ingredience vkladejte do misy v pofadi uvedeném
y A v receptu. Vyberte pfislusny program. Zastavte
S program po 29 minutdch a nechte odpocinout

1h pfi 20°C, poté uloZte na 24 h do teploty 4°C.

1 thsp DOPORUCEN

Vykynuté tésto mlzete skladovat az 48 hodin.

Cajova lzicka (€.1.) Polévkova IZice (p.l.) —




Sos gluténmentes
kenyér

Chléb se susenymi rajcaty

Ingredients

Voda 30°C 380 ml
Olivovy olej 40 ml
Provensalské koreni 3¢l
Susené bezlepkové drozdi 2¢l.
sal 1¢l
Mouka z quinoi* 409
Kukufi¢na mouka* 4049
Premix* 3409
Susend rajcata** 1509

Ingredience vkladejte do misy v poradi uvedeném v receptu.
Smichejte a prosijte vSechny ingredience oznacené (*). Zvolte
uvedeny program, Uroven propeceni a stisknéte START.

Nechte susend rajcata vykapat (odstrarite prebytec¢ny olej pomoci
papirové utérky). Pfi zvukovém znameni pfidejte suroviny
oznacené (*¥).

Sos gluténmentes
kenyér

Chléb s Miisli

Voda 30°C 380 ml
Slunecnicovy olej 3p.l
Susené bezlepkové drozdi 2¢l.

sal 1€l
Kukufi¢na mouka* 4049
Mouka z celozrnné ryze* 409
Premix* 3209
Kukufi¢né viocky** 4049
Susené merunky** 4049
Hrozinky** 4049
Piniové ofisky* 409
Ingredience vklddejte do misy v poradi uvedeném v receptu.
Smichejte a prosijte vSechny ingredience oznacené (*). Zvolte

uvedeny program, Uroven propeceni a stisknéte START. Pfi zvukovém
signalu pfidejte suroviny oznacené (**) nebo 160 g musli bez lepku.
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Sos gluténmentes
kenyér

Celozrnny chléb

Voda 30°C 420 ml
Susené bezlepkové drozdi 2¢l.
sal 1¢l.
Mouka z quinoi* 4049
Mouka z celozrnné ryze* 409
Premix* 3409
Kukufi¢né vio¢ky* 259
Sezamova seminka** 509

Ingredience vkladejte do misy v pofadi uvedeném v receptu. Smichejte
a prosijte vSechny ingredience oznacené (*). Pfidejte a promichejte
suroviny oznacené (**) nebo 75 g smési seminek na chléb (slunecnice,
len, proso, sezam, mék). Zvolte uvedeny program, Uroven propeceni a
stisknéte START.

-
_,-"", )’4

S6s gluténmentes
kenyér

Zazvorovy chléb

Voda 30°C* 380 ml
Slunecnicovy olej* 3pl
Bezlepkové drozdi* 259
sar* 1¢l
Kastanova mouka** 309
Pohankové mouka** 309
Mouka z celozrnné ryze** 309
Premix** 3309

Ingredience vkladejte do misy v pofadi uvedeném v receptu. Smichejte
a prosijte viechny ingredience oznacené (*). Nechte aktivovat po dobu
10 minut (odloZeny start neni mozny). Smichejte a prosijte vSechny
ingredience oznacené (**). Zvolte uvedeny program, Uroven propeceni
a stisknéte START.



Sos gluténmentes
kenyér

Hrozinkovy bochanek

Voda 30°C 380 ml
Slunecnicovy olej 3pl
Susené bezlepkové drozdi 1,5¢l
sal 1¢l
Kastanové mouka* 309
Mouka z quinoi* 509
Premix* 3409
Hrozinky** 160 g

Ingredience vklddejte do misy v poradi uvedeném v receptu.
| Smichejte a prosijte viechny ingredience oznacené (*). Zvolte
uvedeny program, Uroven propeceni a stisknéte START. Pfi
zvukovém znameni pfidejte suroviny oznacené(**).

Sladky
bezlepkovy chléb
. 4
Brioska
Ingredients Pre.m X
Valpiform

Mléko 30°C* 140 ml 200 ml
Rozslehana vejce* 4 4
Susené bezlepkové drozdi 2¢l. 2¢l.
Sal 1¢l 1€l
Cukr* 609 60g
Rozpusténé méslo* 1009 1009
Premix 4009 4009

Ingredience vkladejte do misy v poradi uvedeném v receptu.
Smichejte a prosijte viechny ingredience oznacené (*). Zvolte
uvedeny program, hmotnost chlebu a Uroven propeceni a stisknéte
START.

Foto s Premix Valpiform
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Sladky
bezlepkovy chléb

Cokoladovy bochanek

Mléko 30°C* 280 ml
Rozslehana vejce* 2
Susené bezlepkové drozdi* 2¢l.
Sal 1¢l
Cukr* 2pl.
Rozpusténé maslo* 559
Premix 4209
Cokolédové kousky** 1009

Ingredience vkladejte do misy v pofadi uvedeném v receptu. Smichejte
a prosijte véechny ingredience oznacené (*). Zvolte uvedeny program,
hmotnost chlebu a Uroven propeceni a stisknéte START. Pfi zvukovém
znameni pridejte suroviny oznacené(**).

Slany bezlepkovy
chléb

Slany kolaé se Sunkou a syrem

MIéko 30°C* 80 ml
Rozslehana vejce* 4
Olivovy olej* 1009
Sal 1¢l
Pepf 19
Rozpusténé méslo 209
Premix na sladké pecivo** 3009
Prasek do peciva** 2¢l.
Kosticky Sunky*** 2509
Zelené olivy*** 409
Strouhany syr*** 1109

Smichejte metlickou vSechny suroviny oznacené (*). Ingredience
vkladejte do misy v pofadi uvedeném v receptu. Pfidejte a smichejte
prosaté suroviny oznacené (**). Zvolte uvedeny program, hmotnost
chlebu a uroven propeceni a stisknéte START. Pfi zvukovém znameni
pridejte suroviny oznacené (***).




Slany bezlepkovy
chléb

Slany kolac s lososem a koprem

MIéko 30°C* 80ml
Rozslehana vejce* 4
sal 1¢l
Olivovy olej* 1009
Rozpusténé maslo 209
Pepr 19
Drceny cerveny pepf 19
Premix na sladké pecivo** 3009
Prasek do peciva** 2¢l.
Uzeny losos*** 2509
Nasekany cerstvy kopr 109

Smichejte metlickou viechny suroviny oznacené (*) . Ingredience
vkladejte do misy v pofadi uvedeném v receptu. Pfidejte a smichejte
prosaté suroviny oznacené (*¥). Zvolte uvedeny program, hmotnost
chlebu a uroven propeceni a stisknéte START. Pti zvukovém
znameni pfidejte suroviny oznacené(**¥).

Slany bezlepkovy
chléb

Kastanovy kola¢

MIéko 30°C** 20 ml
Rozslehana vejce* 3

sal 19
Kastanova mouka** 1659
Kukufi¢na mouka** 509
Susené drozdi** 2¢l.
Rozpusténé maslo 100 g
Vanilkovy extrakt 1¢l
Hnédy rum 1pl
Cukr krystal 1659

Smichejte metlickou viechny suroviny oznacené (*). Pfidejte a
smichejte prosaté suroviny oznacené (**). Dejte zbylé suroviny do
nadoby ve spravném poradi. Zvolte uvedeny program, hmotnost
chlebu a Uroven propeceni a stisknéte START.
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Venkovsky chléb

Gyors teljes Teljes
kiérlési kenyér kiorlési kenyér

rroc 4 J proc. 5.

Ingredience vkladejte do misy v poradi

Ingredience 5009 750 g 1000 g
Voda 200ml 270ml 400ml  uvedeném v receptu. Zvolte uvedeny
Slunecnicovy olej 15pl. 2pl. 3pl program, hmotnost chlebu a Groven
al 18l 1,5¢l. 2¢l VR
St c, svc c propeceni a stisknéte START.
Cukr 1,5¢l 2¢l 3¢l
Susené mléko 05p.l. 0,5p.l. 1pl
PSeni¢na mouka polohrubd
svétla (T55) g 2By g
Celozrna mouka (T150) 809 1109 160 g
Zitnd mouka (T130) 80g 1109 160 g
Suché drozdi 05¢l. 1¢l. 1€l
Teljes
Gyors telj:sekrlorlesu klarlesu kenyér
r V4

g_ " Celozrnny chléb W

y Ingredience 5009 . 1l Ingredience vkladejte do misy v pofadi
Voda 205ml 270ml 410ml uvedeném v receptu. Zvolte uvedeny
SllneEicavyole) iopl  2pl 3l program, hmotnost chlebu a tGroven
sal 1¢l 15¢l 2¢l. v . M
o 1581 o) ol propeceni a stisknéte START.
PSeni¢na mouka polohruba
svétla (T55) 1309 1809 2609
Celozrnna mouka (T150) 2009 2709 4009
Susené drozdi 1¢l. 1¢l. 2¢l.

Ingredience

Voda

Kynuté tésto (viz strana 70)
Suché drozdi

PSeni¢na mouka hladké
polosvétla T65

Zluté Inéné seminko
Hnédé Inéné seminko
sul

5009
170 ml
759
3/4¢l.

2609

209
209
59

7509

255 ml
1159
1¢l

390g

309
309
759

Lnény Ch Iéb z kynutého tésta

10009
340 ml
1509

15¢l.

520¢

409
409
109

Gyors teljes ki6rlésii Teljes
kenyér kiorlést kenyér

rroc.i § rroc.5

Ingredience vkladejte do misy v poradi
uvedeném v receptu. Zvolte uvedeny
program, hmotnost chlebu a Uroven
propeceni a stisknéte START.

DOPORUCENI NA PRILOHY
Inény chléb se vyborné hodi k omackam, zvéfiné
nebo bilému masu.




Mrkvovy chléb

Gyors teljes kiorlésii Teljes

kenéér kiorlési kenyér

Ingredience 5009 0. . Ingredience vkladejte do misy v
Voda 120ml 180 ml 240 ml poradi uvedeném v receptu. Zvolte
Mrkvovd Stava 60 ml 90 ml 120 ml uvedeny program, hmotnost chlebu
Suché drozdi 1¢l 1,5¢l 2¢l. . M o . M
L . a uroven propeceni a stisknéte
PSeni¢na mouka hladka 300 455 600 . . R
polosvétla T65 9 9 9 START. Pii zvukovém znameni
Lepek 39 459 69 pfidejte suroviny oznacené(**).
sal 69 99 129
Strouhana mrkev** 609 90g 1209
DOPORUCENI NA PRILOHY
tento chléb je idedIni k syrové zeleniné nebo k
hovézimu po burgundsku.
Chléb bez soli
y ]
Chléb bez soli PROG. 6
Ingredience 5009 el i Ingredience vkladejte do misy
Voda 200ml - 270ml 400ml v pofadi uvedeném v receptu..
Ejgggc?%’sn)"”ka polohrubd 3509 480¢ 7009 Zvolte uvedeny program, hmotnost
Suché drozdi 0s¢l el 1¢.  chlebu a droven propeceni a
Sezamova seminka** 509 759 1009 stisknéte START. Pii zvukovém
znameni pfidejte suroviny
oznacené(*¥).
Francouzsky
chléb
Bily chléb s kvaskem PROG. 9
Kvasek Bily chléb
Ingredience 221g 331g 442g Ingredience 500g 750g 1000g
Voda 110ml 165ml 220 ml Kvések z pfedchozi pfipravy 2219 331g 4429
Dehydrovany kvasek 13¢l 1/2¢l 2/3¢l Voda 115ml 175ml 235ml
Psenlclna moulfa ) 10g 165 209 Suché drozdi 12¢l. 2/3¢l. 1¢l
hladka polosvétla T65 Pseni¢nd mouka hladka oo . o
polosvétla T65 9 9 9

Nalijte vodu do nadoby a pfidejte drozdi.
Pridejte mouku a promichejte. Pfikryjte nddobu
potravinovou félii. Nechte 4 h na 20° C.

DOPORUCENI NA PRILOHY

tento chléb je vhodny k jakémukoliv pokrmu, po cely
den. Vsem bude chutnat, zejména détem, protoze je
kiupavy a lehce nasladly.

Ingredience vkladejte do misy v poradi
uvedeném v receptu. Zvolte uvedeny program,
hmotnost chlebu a uUroven propeceni a
stisknéte START.
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Super rychly
zakladni chléb

Super rychly chléb

Ingredience 5009 I IETTIY M  Ingredience vkladejte do misy v pofadi
Vlazna voda 35°C 210ml 285ml 420ml uvedeném v receptu.. Zvolte uvedeny
Slunecnicovy olej 3¢l Tpl. 5Pl program, hmotnost chlebu a drovei
sal 05¢l. 12l 12l RV
: ropeceni a stisknéte START.
Cukr 2¢l. 3¢l 1p.l. prop
Mléko v prasku 15pl. 2pl. 3pl.
PSeni¢na mouka polohrubd
svétla (T55) e MBg @
Suché drozdi 15¢l 25¢l 3¢l
Rychly sladky
chléb Sladky chléb
Brioska PROG. 8 B PROG. 10
Ingredience 5009 LTI Ingredience vkladejte do misy v pofadi
Rozslehana vejce 1 2 2 uvedeném v receptu. Zvolte uvedeny
Zmeklé méslo 1159 1459 209 program, hmotnost chlebu a tGroven
sal 1¢l 1¢l 2¢l. . . M
2 propeceni a stisknéte START.
Cukr 25pl. 3pl 5pl.
Miéko (tekuté) 55ml 60 ml 110 ml
PSeni¢na mouka polohrubd B
svetla (T55) g LBy g VOLITELNE
Suché drozdi 1,5¢l. 2¢l. 3¢l 1¢l- pomerancové esence.
—
Rychly sladky
chiéb Sladky chléb
Mazanec PROG. 8 PROG. 10
Ingredience 5009 VELLIETIY M  Ingredience vkladejte do misy v poradi
Rozslehana vejce 1 2 2 uvedeném v receptu. Zvolte uvedeny
Zméklé maslo 1009 1259 2009 program, hmotnost chlebu a uroven
sal 1¢l. 18l 2¢l. L . . .
. - - - propeceni a stisknéte START. Pfi
Cukr 3pl 4pl. 6pl. , e . .
Miéko (tekuté) 60 ml 80ml 120ml zvukovém znameni pfidejte suroviny
P3eni¢na mouka polohruba oznacené(**).
svétla (T55) g  #5g g
Suché drozdi 1,5¢l 2¢l. 3¢l
Celé mandle** 209 409 409 DOPORUCENI
Hrozinky** 709 100g 1409 namocte hrozinky na 1 hodinu predem do pélenky.

—




Rychly sladky

Sladky chléb
y rd y y 4
Sladky bily chléb

Ingredience 5009 7509 10009
Studené mléko 120 ml 210ml 240 ml
Vejce 1 1 2
Suché drozdi 2/3¢l. 1¢l 13El
P3eni¢na mouka polohruba svétla (T55) 2759 4109 5509
Lepek 39 59 79
Cukr 209 309 409
sal 1€l 1/2pl. 2¢l.
Méslo** 359 559 759

Ingredience vkladejte do misy v pofadi uvedeném v receptu. Zvolte
uvedeny program, hmotnost chlebu a Uroven propeceni a stisknéte
START. Pfi zvukovém znameni pfidejte suroviny oznacené(**).

Francouzsky
chléb
Chléb s medem a mandlemi

Ingredience 5009 7509 1000 g
Voda 140 ml 210ml 280 ml
Suché drozdi 1/2¢l. 3/4¢l. 1¢l
sal 3/4¢l. 1¢l 1/2pl.
Med 709 1009 1409
PSeni¢na mouka polohruba svétla (T55) 225¢ 3409 4509
Nasekané prazené mandle** 709 1009 1409

Ingredience vkladejte do misy v pofadi uvedeném v receptu. Zvolte
uvedeny program, hmotnost chlebu a Uroven propeceni a stisknéte
START. Pfi zvukovém znameni pfidejte suroviny oznacené(**).
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Tésto

Pizza

5009 7509 1000 g

Ingredience

Voda 160 ml 240 ml 320 ml
Olivovy olej 1pl 15p.l. 2pl.
sal 05¢l 1¢l 15¢l
PSeni¢nd mouka polohruba svétla (T55) 3209 4809 6409
Suché drozdi 05¢l 1¢l 15¢l

Ingredience vkladejte do misy v pofadi uvedeném v receptu. Zvolte
uvedeny program a stisknéte START.

Kola¢

Mandlovy kolaé
2009

Rozslehana vejce*
Sal* 1 3petka
Cukr* 190¢
Zméklé maslo 1459
Hnédy rum 3pl
Mandle v prasku 1809
Celozrnna mouka (T150)** 2109
3¢l

Prasek do peciva**

Ingredience vkladejte do misy v pofadi uvedeném v receptu.. Smichejte
metlickou viechny suroviny oznacené (¥). Smichejte a prosijte viechny
ingredience oznacené (**). Zvolte uvedeny program, hmotnost chlebu a
uroven propeceni a stisknéte START.



Dzem
Kompoty a zavaieniny
5809

Jahody, broskve, rebarbora nebo merurky

Cukr 3609
Stdvaz 1 citronu 1
Pektin 309

Nakréjejte a nasekejte ovoce. Ingredience vkladejte do misy v poradi
uvedeném v receptu..

Téstoviny

. Cerstvé téstoviny

Ziskané Ziskané Ziskané

Ingredience tésto tésto tésto
5009 7509 1000 g
Voda 45 ml 50 ml 90 ml
Rozslehana vejce 3 3 6
sal 1 $petka 0,5¢l. 1¢l
PSeni¢na mouka polohruba svétla (T55) 375¢g 5009 7509

Ingredience vkladejte do misy v pofadi uvedeném v receptu. Zvolte
uvedeny program a stisknéte START.
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Bevezetés

Szenteljen figyelmet ezen bevezet6é oldalaknak, mert fontos informdcidkat tartalmaznak a receptek helyes
felhaszndldsdt illetéen.

Liszt: a gabonaliszt osztalyokba sorolhatd, aszerint mennyi gabonafajtat tartalmaz és a hamu aranyatol fligg6en
(dsvanyi anyagok, amelyek megmaradnak a stitében valé 900°C-os siités utan)

- Fehérliszt a finom tésztakhoz: buzaliszt (T45)

- Kenyérliszt: specialis kenyérliszt, pékliszt a fehér kenyérhez, fehér liszt, gabonaliszt (T55)
- Barna liszt (T80)

- Teljeski6rlésq liszt (T110, T150)

Megjegyzés: a rozsliszt osztdlyozdsa: T70, T130 és T170. A szadmok azt mutatjdk, hogy a liszt tébb, vagy kevesebb korpdt,
rostokat, vitaminokat, dsvdnyi anyagokat és oligo-elemeket tartlamaz.

A sziikséges vizmennyiség a liszt milyenségétdl fliggéen valtozik. Vigydzzon a tészta allagara, amelynek a
formazaskor rugalmasnak kell lennie és nem szabad az edény falahoz tapadnia.

A liszteket két csoportra oszthatjuk: kenyérsiitésre alkalmas (Glutént tartalmaz: buzaliszt, kamutliszt) és
kenyérsttésre nem alkalmas (rozs, kukorica, hajdina, gesztenye... ), ezeket csak kiegészitéként hasznaljuk a
kenyérlisztekhez (10-t6l 50%-ig).

Gluténmentes liszt: Nagy szamu, kenyérsiitésre nem alkalmasnak tartott (glutént nem tartalmazo) liszt 1étezik.
A legismertebb a ,fekete lisztnek” nevezett hajdina-, a rizs- (fehér vagy teljes ki6rlés(), a quinoa-, a kukorica- a
gesztenye- és a cirokliszt. Ahhoz, hogy a glutén rugalmassagat megprobaljuk imitalni, feltétlentl tobbfajta nem
kenyérlisztet kell 6sszekeverni és stritéanyagokat kell hozzajuk adni.

Siuritdanyagok: a megfelelé allag és a glutén dltal biztositotthoz
hasonlé rugalmassag eléréséhez xantangumit és/vagy guarlisztet is
tehet a készitményekbe.

Siitééleszté (saccharomyces cerevisiae): A kenyérkészités fontos
alapanyaga. Tobbféle formaban forgalmazzak: frissen kis kockakban,
aktiv szaritott, vizzel kell lednteni, szaritott, instant vagy folyékony.

X
—l
—l
=
(a]
=
(-




Forgalmazzak nagy aruhazlancokban (pékségekben vagy friss készitményként), de megvasarolhatd a pékeknél is.
Amennyiben friss élesztét hasznal ne felejtse el szétmorzsolni, hogy jobban feloldédjon.

A szaritott stit6éleszté, a friss élesztd és a folyékony éleszté mennyiségi / suly megfelelése:

Széritott stit6élesztd (kk) 1 17 2 2% 3 3% 4 4% 5
Szaritott stit6élesztd (g) 3 4% 6 7% 9 10% 12 13% 15
Friss élesztd (g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
Folyékony éleszt6 (ml) 13 20 27 33 38 47 54 60 67

Friss élesztd haszndlata esetén szorozza meg hdrommal areceptben megadott széritott stiitéélesztd sulyat. A gluténmentes
kenyerek készitéséhez specialis gluténmentes éleszt6t kell hasznalni.

Erjesztett kovasz: az éleszt6 helyett lehet hasznalni. Természetes széritott- dehidratdlt kovasz, amelyet bildgiai
Uzletekben lehet vasarolni. (2 nagy kanal 500 gramm liszthez).

Siitépor: kaldcsok, desszertek készitéséhez hasznalatos és sosem hasznaljak kenyérkészitéshez.

Folyadékok: Az 6sszetevéknek szobahémérsékletlieknek kell lennitik. Mint altaldban, hasznéljon 18-20 ° C-os csapvizet,
kivéve nydron, amikor leh(itott vizet kell hasznalni.

S6: fontos a kenyérkészitésnél és pontosan kell adagolni. Vigydzzon, hogy finom sét haszndljon (lehetéleg nem
finomitottat). Vigyazat, a sé és az éleszté nem érintkezhet egymassal a géppel torténd dagasztas el6tt.

Cukor: az erjesztési folyamatban van szerepe, az éleszt6t dusitja és szép aranybarna szint ad a kenyér héjanak. Pontosan
kell adagolni, ugyanugy mint a sét, és nem érintkezhet az éleszt6vel.
Tovabbi 6sszetevok:

Zsiradék: a kenyér puhasagat és izét befolydsolja. Mindenféle zsiradék hasznalhaté. Amennyiben vajat hasznal, szeletelje
fel kis darabokra, hogy 6sszekeveredjen a tésztéaval.

A tej és tejtermékek: megvaltoztatjdk a kenyér dllagat, a kilalakjat és emulgdlé hatdsuk van. Hasznélhat friss
készitményeket vagy széritott terméket.

Tojas: a tésztat gazdagitja, javitja a kenyér szinét és eldsegiti a helyes kenyérbél képzédést.

izek és gyogynovények: a kenyérhez hozza lehet adni mindenféle tipusu 6sszetevét, csak meg kell varni a hangjelzést,
hogy ne torjenek 6ssze a dagasztas kozben (kivéve a por-Osszetevéket).

Az On kenyérsiitéje biztositja a kenyérkészités minden szakaszat a kenyér kelésétél a siitésig. Onnek csak egy feladata
van, hagyni kih(lIni 1 6ran at a kdstolas el6tt.



A gluténmentes receptekhez

A programok hasznalata

Az 1-es, 2-es és 3-as menit gluténmentes kenyerek vagy stitemények készitéséhez kell hasznalni. Mindegyik
programhoz csak egy stly dll rendelkezésre.

A gluténmentes kenyerek és stitemények a szdmos gabonaban (buza, arpa, rozs, zab, kamut, tonkdlybuza,
stb.) megtalalhaté gluténra érzékeny személyek altal is fogyaszthato.

Fontos, hogy keriiljik a gluténtartalmu lisztekkel val6 keresztbe szennyezést. Kiilénds gonddal tisztitsa meg
a sttéedényt, a lapatokat valamint a gluténmentes kenyerek és siitemények készitésére szolgalé edényeket
és eszkdzoket. Ellendrizze tovabba, hogy a sttéshez hasznalt éleszté gluténmentes.

A Premixek vagy Mixek

Olyan gluténmentes receptek is kidolgozasra keriltek, amelyek kifejezetten gluténmentes kenyerekhez

Osszeallitott (felhasznélasra kész keverékeknek is nevezett) készitmények (pl. Schar vagy Valpiform)
felhasznalasaval készlilnek.

Ezek a gluténmentes készitmények a kereskedelmi forgalomban és/vagy a szakiizletekben megvasarolhatok.
Interneten is megrendelhetdk.

A receptek modositasa
Nem mindegyik gluténmentes Premix nyujtja ugyanazt az eredményt.

Lehet, hogy médositani kell majd a recepteken és kiprobalni parszor annak érdekében, hogy a legjobb
eredményt érje el:

A folyadékmennyiséget a tészta allagahoz kell igazitani. A tésztanak relative puhanak, de nem folyésnak
kell lennie. Viszont a siitemények tésztajanak inkabb folyésnak kell lennie.

Tul folyés Tul széraz

X
—l
—l
=
(@]
=
(-




VL4 1 4 ry y
Elokészités
ime, néhény tanacs és egyszer( szabaly a jol sikeriilt gluténmentes kenyérhez.

Miel6tt kiprobalnd a gluténmentes kenyér siitését a recept szerint, ellenérizze, hogy a felhasznalt
Osszetevék nem tartalmaznak-e 6nmagukban mar glutént, a csomagolason feltlintetettek alapjan.

A gluténmentes lisztek dllaga nem teszi lehetévé az optimalis keverést: javasoljuk, hogy az élesztd
belekeverése el6tt szitdlja at a lisztkeverékeket. Ezzel elkerlilheti a csomdsodast.

S6t, a dagasztds sordn is elkel némi segitség: az st falara tapadt és el nem keveredett hozzavaldkat
egy (a bevonat megkarcolédasanak elkerllése érdekében fa vagy miianyag) spatula segitségével
iranyitsa az edény kozepe felé mindaddig, amig a hozzévalok jél elkeverednek.

A készités sordn hozzdadott hozzévaldkat — ha azok az edény falara tapadnak — kanalazza egy (a
bevonat megkarcolédasanak elkeriilése érdekében fa vagy mlianyag) spatula segitségével az Gst
kdzepe, vagyis a tészta felé.

A gluténmentes kenyér str(ibb allagu és halvanyabb szind, mint a normal kenyér.

A gluténmentes kenyér nem tud igy megdagadni, mint a hagyomanyos kenyér, és gyakran lapos
veknivé all 6ssze.

A gluténmentes receptekhez felhasznalt hozzavaldk jellegébdl fakaddan a kenyér soha nem lesz
igazan aranybarna. A kenyér teteje gyakran elég sapadt marad.

Mértékek

A kk-ban vagy ek-ban megadott mennyiségek kiméréséhez
hasznélja a géphez kapott kanalat.

1a V2. 2/ Felkésziilés a tészta
< y kelesztésére
o

Viz

1/2 //___\ & Szaritott siitééleszté
4 oo Vilagos buzaliszt T55

Hozzévalok 5009

\ S6
T
{ ] Ontsiik a hozzavalékat a tdlba a megadott

sorrendben. Valassza ki a kivant programot. 29 perc
elteltével dllitsa le a programot és hagyja pihenni

T 1 o6ran keresztul 20°C-on, majd tarolja 24 6ran

keresztil.

TANACS: Az sregkovasz 48 oréig 4l el.

Kavéskanal (kk) Evékanal (ek) NS




Sos gluténmentes

Kenyér konfitalt kenyer
paradicsommal

Hozzavalok
30°C-os viz 380 ml
Olivaolaj 40 ml
Provence-i fliszerkeverék 3 kk
Gluténmentes szaritott stitéélesztd 2 kk
S6 1 kk
Quinoaliszt* 4049
Kukoricaliszt* 4049
Premix* 340g <
Konfitalt paradicsom** 1509 (11
Ontsiik a hozzavaldkat a talba a megadott sorrendben. El6zéleg oc
keverje Ossze és szitalja at a (*)-gal jelolt hozzavaldkat. Valassza ki L
a megadott programot, a siitéserésséget és nyomja meg a START >=
gombot. Csepegtesse le a konfitalt paradicsomot (a felesleges olajat >
nedvességszivo papirral tavolitsa el). A hangjelzés megszdlalasakor w
adja hozza a (**)-gal jeldlt hozzavaldkat.
w
LLl
-
Sos gluténmentes Z
kenyér w
Mizlis (vagy gabonas) kenyér s
2
30°C-os viz 380 ml
Napraforgdolaj 3ek Ll
Gluténmentes szaritott siitéélesztd 2 kk l-
S6 1 kk -
Kukoricaliszt* 4049
Teljes ki6rlésq rizsliszt* 409 -
Premix* 3209 w
Kukoricapehely** 409
Aszalt sdrgabarack** 4049
Mazsola** 409
Fenyémag** 4049

Ontsiik a hozzavalokat a talba a megadott sorrendben. El6zéleg
keverje Ossze és szitdlja &t a (*¥)-gal jelolt hozzavaldkat. Valassza ki
a megadott programot, a slitéserésséget és nyomja meg a START
gombot. A hangjelzés megszdlaldsakor adja hozza a (**)-gal jelolt
" hozzavalékat vagy 160g gluténmentes miuzlit.




S6s gluténmentes
kenyér

Magvas kenyér

30°C-os viz 420 ml
Gluténmentes szaritott stitééleszté 2 kk
Sé 1 kk
Quinoaliszt* 409
Teljes ki6rlési rizsliszt* 409
Premix* 3409
Kukoricapehely** 259
Szezammag** 509

Ontsiik a hozzavalokat a talba a megadott sorrendben. El6z6leg keverje
Ossze és szitalja at a (*¥)-gal jeldlt hozzavaldkat. Ezutan adja hozzd
a (**)-gal jelzett hozzévaldkat vagy 759 kenyérhez valé6 magkeveréket
(napraforgd, len, kdles, szezam, mak). Valassza ki a megadott programot,
a sttéserésséget és nyomja meg a START gombot.

S6s gluténmentes
kenyér

Gyombérkenyér

30°C-os viz* 380 ml
Napraforgdolaj* 3ek
Gluténmentes kovasz* 259
S6* 1 kk
Gesztenyeliszt** 309
Hajdinaliszt** 309
Teljes ki6rlésti rizsliszt** 309
Premix** 3309

Ontsiik a hozzavalokat a talba a megadott sorrendben. Elébb a (¥)-
gal jelolt hozzavalokat keverje 0ssze. Hagyja aktivalédni 10 percig (a
késleltetett inditas nem lehetséges). El6z6leg keverje Ossze és szitélja
at a (**)-gal jelolt hozzavaldkat. Valassza ki a megadott programot, a
sttéserdsséget és nyomja meg a START gombot.



Sos gluténmentes
kenyér

Mazsolas csiga

30°C-os viz 380 ml
Napraforgdolaj 3ek
Gluténmentes szaritott stitééleszté 1,5 kk
So6 1 kk
Gesztenyeliszt* 309
Quinoaliszt* 509
Premix* 3409
Mazsola** 1609

Ontsiik a hozzavaldkat a talba a megadott sorrendben. El6z6leg
| keverje 0ssze és szitdlja at a (*¥)-gal jelolt hozzavalokat. Valassza ki
| a megadott programot, a siitéserésséget €s nyomja meg a START
gombot. A hangjelzés megszélalasakor adja hozza a (**)-gal jelolt
hozzavaldkat.

Edes gluténmentes

kenyér
i6  PROG. 2
Brios
Hozzavalék Premix Premix
Schar Valpiform

30°C-os tej 140 ml 200 ml
Felvert tojasok* 4 4
Gluténmentes szaritott siitééleszté 2 kk 2 kk
So* 1 kk 1 kk
Cukor* 60g 60g
Olvasztott vaj* 1009 1009
Premix 4009 4009

Ontsiik a hozzavaldkat a talba a megadott sorrendben. Elébb a (*)-gal
jelolt hozzavaldkat keverje 6ssze. Valassza ki a megadott programot,
a sttéserésséget és nyomja meg a START gombot.

A fényképen lathato stitemény Valpiform Premix-szel késziilt
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Edes gluténmentes
kenyér

Csokoladés bécsi kenyér

Hozzavalok

30°C-os tej 280 ml
Felvert tojasok* 2
Gluténmentes szaritott stitééleszt6* 2 kk
So* 1 kk
Cukor* 2ek
Olvasztott vaj* 559
Premix 4209
Csokolddédarabkak** 100 g

Ontsiik a hozzavaldkat a talba a megadott sorrendben. Elébb a (¥)-gal
jelolt hozzavalokat keverje 0ssze. Valassza ki a megadott programot,
a slitéserésséget és nyomja meg a START gombot. A hangjelzés
megszélalasakor adja hozza a (**)-gal jeldlt hozzavaldkat.

Gluténmentes
siitemény

Sonkas, sajtos cake

30°C-os tej 80 ml
Felvert tojasok* 4
Olivaolaj* 1009
So* 1 kk
Bors 19
Olvasztott vaj 209
Siitemény premix** 3009
Sutépor** 2 kk
Kockdra végott sonka*** 2509
Z6ld olivabogyé*** 4049
Reszelt gruyere sajt*** 1109

El6szor a (*)-gal jellt hozzavalokat keverje 6ssze habverével fehéredésig.
Ontsiik a hozzavaldkat a talba a megadott sorrendben. Ezutan adja hozza
és keverje el a (**)-gal jelolt és el6zbleg atszitalt hozzavaldkat. Valassza
ki a megadott programot, a slitéser6sséget és nyomja meg a START
gombot.

n hangjelzés megszoélaldsakor adja hozzé a (***)-gal jel6lt hozzavalokat.



Gluténmentes
siitemény

Kapros, lazacos cake

30°C-os tej 80 ml
Felvert tojasok* 4
So* 1 kk
Olivaolaj* 1009
Olvasztott vaj 20g
Bors 19
Roézsaszint torétt bors 19
Stitemény premix** 3009
Sutépor** 2 kk
Fustolt lazac*** 2509
Friss, apritott kapor 109

El6szor a (*)-gal jel6lt hozzavaldkat keverje 6ssze habverdvel
fehéredésig. Ontsiik a hozzavaldkat a talba a megadott sorrendben.
Ezutdn adja hozza és keverje el a (**)-gal jelolt és el6zbleg atszitélt
hozzavalodkat. Valassza ki a megadott programot, a stitéserésséget és
nyomja meg a START gombot. A hangjelzés megszdlalasakor adja
hozza a (***)-gal jel6lt hozzéavalokat.

Gluténmentes
siitemény

Gesztenyés siitemény

30°C-os tej 20 ml
Felvert tojasok* 3
So* 19
Gesztenyeliszt** 1659
kukoricaliszt** 509
Sutépor** 2 kk
Olvasztott vaj 1009
Vanilia kivonat 1 kk
Barna rum 1ek
Finom porcukor 1659

El6szor a (*)-gal jeldlt hozzavaldkat keverje 6ssze habverdvel
fehéredésig. Ezutan adja hozza és keverje el a (**)-gal jelolt és
elézbleg atszitalt hozzévalokat. Majd 6ntse az listbe a maradék
hozzavalokat a megadott sorrendben. Valassza ki a megadott
programot, a slitéser6sséget és nyomja meg a START gombot.
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Gyors teljes

Teljes ki rlés
ki rlés kenyér é

kenyér

y 4
Parasztkenyér ) @
Hozzévalék 500 g S0 i Ontsiik a hozzavalokat a télba a
Viz 200ml  270ml 400ml  megadott sorrendben. Valassza ki a
Napraforgéolaj 1.5 ek 2ek 3ek megadott programot, a kenyér sulyat, a
56 Tk 15kk 2k 1egadott programot, a kenyer sulyat,
Cukor 1,5 kk 2 kk 3 kk sutéserdsséget és nyomja meg a START
Tejpor 0,5 ek 0,5 ek 1ek gom bot.
Vilagos buzaliszt (T55) 1709 2359 3409
Teljes kicrlésti liszt (T150) 809 1109 1609
Rozsliszt (T130) 80g 1109 160 g
Szaritott siitéélesztd 0,5 kk 1kk 1 kk
G telj Teljes ki rlés
ki )rlloérsskeenjeésr kenyér
L] o y ” y &
C " Teljes kiorlésiti kenyér W  PROG.5 |
\ Hozzavalék SO0 E0T 1 Ontstk a hozzavaldkat a talba a
Viz 205ml - 270ml 410ml megadott sorrendben. Valassza ki a
Napraforgdolaj 15ek 2ek 3ek megadott programot, a kenyér sulyat, a
s6 Tkk  15kk 2Kk gadott programot, a kenyer sulyat,
Cukor 1,5 kk 2kk 3kk sutéserdsséget és nyomja meg a START
Vilagos buzaliszt (T55) 1309 180 g 2609 gombot.
Teljes ki6rlésti liszt (T150) 2009 2709 4009
Szaritott siitééleszté 1kk 1 kk 2 kk

Kovaszolt tésztaju lenmagos kenyér
Ontsik a hozzavaldkat a télba a

Viz 17 cl 25,5cl 34cl
Eal;;zo't tészta (lasd 86. 759 1159 1509
Szaritott sttéélesztd 3/4 kk 1 kk 1,5 kk
Hagyomanyos liszt T65 2609 3909 5209
Séarga lenmag 209 309 409
Barna lenmag 209 309 409
S6 59 759 109

Gyors teljes Teljes ki/rlés
ki rlés kenyér kenyér

rroc.t ) rroc.5

megadott sorrendben. Valassza ki a
megadott programot, a kenyér sulyat, a
sutéserdsséget és nyomja meg a START
gombot.

MIHEZ KINALJUK: ez a kenyér tokéletesen
illik a sz6szos, a vadakbdl vagy fehér hisokbol
késziilt ételekhez.




Gyors teljes TeIJes kirlés
ki rlés kenyér kenyér

Répas kenyér  PROG.5_

Hozzavalok 5009 0 i Ontsiik a hozzavaldkat a talba a

Viz 12d 18d 24d megadott sorrendben. Valassza ki

Répalé o od 12¢ a megadott programot, a kenyér
Széritott sitééleszté 1kk 1,5 kk 2kk 9 prog ’ y

Hagyoményos liszt T65 3009 4559 6009 sulyat, a siitéser6sséget és nyomja
Gluten 39 459 69 meg a START gombot. A hangjelzés

S6 69 99 129 R . . %
T 609 %0g 1209 megszolaldsakor adja hozza a (*¥)-
gal jeldlt hozzévalodkat.

MIHEZ KINALJUK:
ez a kenyér idealis kisérd a nyers
z6ldségsalatakhoz vagy a burgundi marhahoz.
-
\—
S6 nélkiili kenyér <
y 4 r LX) L] V4
S6 nélkiili kenyér PROG. 6 e
Hozzavalék SO A I Ontsiik a hozzéavalokat a talba a (@]
Vikz 200ml - 270ml - 400ml - megadott sorrendben. Vélassza ki N
Vildgos buzaliszt (T55) 3509 48049 7009 a megadott programot. a kenvér
Szaritott siitdéleszté 0,5 kk 1kk 1kk o 9 8 ,p 9 T y. o
Szezdmmag** 509 759 100g sulyat, a sutéserésséget és nyomja
meg a START gombot. A hangjelzés o
megszdlalasakor adja hozza a (**)- o
gal jelolt hozzavalodkat.
(aa]
‘L
J
I r 4 y 4
Hig kovaszos kenyér Franciakenyer
Hig kovasz PROG 9
Hozzavalék 221g 331g 442¢g Fehér kenyér
Viz 1Mc 165c  22d Hozzavalék 500g 750g 1000g
Dehidratalt stit6éleszt6  1/3kk 1/2kk 2/3 kk Hl'g kovasz 221g 331g 4429
Hagyomanyos lisztT65 110g 1659 2209 Viz 1,5c  175c  235c
Ontse a vizet és az élesztdt eqy edénvbe Széritott stit6élesztd 1/2kk  2/3 kk 1 kk
9y Ybe. Hagyomanyos liszt T65 2209 3309 4359

Adja hozza a lisztet és keverje el. Fedje le
az edényt folpack folidval. Tegye 20°C-os ~ Ontsiik a hozzavalokat a talba a megadott

helyre 4 éréra. sorrendben. Vdalassza ki a megadott
programot, a kenyér sulyat, a siitéseréssége
MIHEZ KiNALJUK: és nyomja meg a START gombot.

ez a kenyér minden ételhez, a nap barmely szakdban
megfelel. Mindenki, s féleg a gyermekek kedvelik,
mivel héja ropogos, ize lagy.




Szupergyors alap
kenyér

Szupergyors kenyér PROG. 7
Ontsuk a hozzdvalokat a talba a

35°C-0s langyos viz 210ml - 285ml 420ml megadott sorrendben. Valassza ki a
Napraforgéolaj 3kk 1ek 15¢k  megadott programot, a kenyér sdlyat, a
56 Ui Tk Tk sUtéserdsséget és nyomja meg a START
Cukor 2kk 3kk 1ek 9 yom) 9

Tejoor 1,5 ek 2ek 3ek gombot.

Vilagos buzaliszt (T55) 3259 445¢g 6509

Szaritott stitGélesztd 1,5 kk 2,5 kk 3 kk

Gyors édes )
kenyér Edes kenyér
e r

Brids PROG.8 MPrROG. 10
Hozzavalok 5009 7509 1000 g Ontsiik a hozzavalékat a talba a
Felvert tojasok 1 2 2 megadott sorrendben. Valassza ki a
Lagy vaj 1159 1459 209 megadott programot, a kenyér sulyat, a
56 1Kk Tk 2Kk sUtéserdsséget és nyomja meg a START
Cukor 2,5¢ek 3ek 5ek 9 yom) 9

Tej (folyékony) 55ml 60 ml 110 ml gombot.

Vilagos buzaliszt (T55) 2809 3659 560 g

Szaritott sutééleszté 1,5 kk 2 kk 3 kk .

OPCIONALIS
1 kk narancsviragviz.
-
Gyors édes )
kenyér Edes kenyér

Kugelhopf PROG.8 B PrOG. 10
Hozzavalék 5009 YTl Ontsiik a hozzavalékat a talba a
Felvert tojasok 1 2 2 megadott sorrendben. Valassza ki a
Légy vaj 100g 1259 2009 megadott programot, a kenyér slyat, a
56 Tk Tkk 2Kk sttéserdsséget és nyomja meg a START
Cukor 3ek 4ek 6 ek 9 i y, ) g j
B 60ml 80ml 120ml gombot. A hangjelzés megszélalasakor
Vilagos buzaliszt (T55) 2509 3259 5009 adja hozza a (**)-gal jelolt hozzavaldkat.
Szaritott stitGélesztd 1,5 kk 2 kk 3 kk

Egész mandula** 209 409 409

Sz616** 709 1009 1409 TANACS

A mazsolat aztassa palinkaban 1 6ran keresztl.
—




Gyors édes

= kenyér Edes kenyér

- Szendvicskenyér
Hozzévalok 5009 7509 10009
Hideg tej 120 ml 210ml 240 ml
Tojasok 1 1 2
Széritott stitéélesztd 2/3 kk 1kk 11/3 kk
Liszt T 55 2759 4109 5509
Glutén 39 59 79
Cukor 209 309 409
S6 1kk 1/2 ek 2 kk
Vaj** 359 559 759

Ontsiik a hozzavalokat a talba a megadott sorrendben. Valassza ki a

megadott programot, a kenyér sulyat, a stitéserésséget és nyomja meg

a START gombot. A hangjelzés megszélaldsakor adja hozza a (**)-gal
jelolt hozzavaldkat.

Francia kenyér

Mézes, mandulas kenyér

Hozzavalék 5009 750g 10009
Viz 140 ml 210ml 280 ml
Szaritott stit6élesztd 1/2 kk 3/4 kk 1 kk
S6 3/4kk 1 kk 1/2 ek
Miel 709 1009 1409
Vilagos buzaliszt (T55) 2259 3409 4509
Apréra vagott piritott mandula** 709 1009 1409

Ontsiik a hozzavaldkat a talba a megadott sorrendben. Valassza ki
a megadott programot, a kenyér sulyat, a siitéserésséget és nyomja
meg a START gombot. A hangjelzés megszdlalasakor adja hozza
a (**)-gal jelolt hozzavaldkat.
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Tészta

Pizza

Hozzévalok 5009 7509 1000 g
Viz 160 ml 240 ml 320 ml
Olivaolaj 1ek 1,5 ek 2ek
S6 0,5 kk 1kk 1,5 kk
Vilagos buzaliszt (T55) 3209 4809 6409
Szaritott stitGélesztd 0,5 kk 1 kk 1,5 kk

Ontsiik a hozzavalodkat a talba a megadott sorrendben. Valassza ki a
megadott programot és nyomja meg a START gombot.

| Kalacs
Mandulas siitemény
Felvert tojasok* 2009
Sel* 1 csipet
Cukor* 190 g
Léagy vaj 1459
Barna rum 3ek
Amandes en poudre 1809
Teljes kiérlésu liszt (T150)** 2109
Sutépor** 3 kk

Ontsiik a hozzavaldkat a talba a megadott sorrendben. El8szor a (*)-gal
jelolt hozzavaldkat keverje habverével fehéredésig. Ezutan szitalja at,
keverje 0ssze és adja hozzda a (**)-gal jelolt hozzavaldkat. Valassza ki a
megadott programot, a stitéserdsséget és nyomja meg a START gombot.




Lekvar
Kompétok és lekvarok
5809

Eper, 6szibarack, rebarbara vagy sargabarack

Cukor 3609
Citromlé L
Pektin 309

Végja fel és apritsa nagyobb darabokra a gyiimélcsét. Ontsiik a
hozzavaldkat a talba a megadott sorrendben.

Tésztafélék

' Friss tésztak

Kapott Kapott Kapott

Hozzévalok tészta tészta tészta
500 g 750g 10009

Viz 45 ml 50 ml 90 ml

Felvert tojasok 3 3 6

S6 1 csipet 0,5 kk 1 kk

Vilagos buzaliszt (T55) 3759 5009 7509

Ontsiik a hozzavalokat a talba a megadott sorrendben. Valassza ki a
megadott programot és nyomja meg a START gombot.
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Introducere

Acordati atentie acestor pagini introductive deoarece ele contin informatii importante pentru obtinerea rezultatelor
dorite.

Faina: faina de grau este clasificata in functie de cantitatea de tarate si de cenusa* pe care o contine (*materie
minerala ramasa in urma arderii controlate a unei anumite cantitati de faina intr-un cuptor la 900°C.)

- Faina alba pentru patiserie : faina fina (T45)

- Faina pentru paine : faina speciala pentru paine, faina

de brutarie pentru painea alba, faina alba, faina de grau (T55)

- Faina semi-alba de grau (T80)

- Faina integrala de grau (T110, T150)

Atentie: Fdina de secard este clasificatd in felul urmator: T70, T130 si T170. Numdrul, care se regdseste in indicativul fiecdrui
tip de fdind, indica continutul de tdrate, fibre, vitamine, minerale si oligoelemente care poate fi regdsit in fdina respectiva.

Utilizarea unei cantitati mari de faina bogata in tarate nu va permite painii sa creasca foarte mult. Cantitatea de
apa necesara va varia de asemenea in functie de tipul de faina. Mare atentie la consistenta aluatului care, odatd
format, trebuie sa fie moale si elastic, fara a se lipi de cuva.

Fainurile pot fi clasificate in doua grupe: panificabile (Contin gluten: faina de griu, de alac si de griu dur) si
nepanificabile (secard, porumb, hrisca, castana...), care trebuie utilizate in completarea unei faini panificabile (de
la 10 la 50%).

Faina fara gluten: exista mai multe tipuri de fdina nepanificabila (care nu contine gluten). Printre cele mai
cunoscute sunt: fdina de hriscd numit ,graul negru’, de orez (alba sau
integrala), de quinoa, de porumb, de castan si de sorg. In incercarea de a
recrea elasticitatea glutenului, se impune amestecarea mai multor tipuri de
faini nepanificabile si adaugarea unor agenti de ingrosare.
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Agenti de ingrosare: pentru obtinerea unei consistente corecte si pentru
afncerca imitarea elasticitatii glutenului puteti adauga in preparatul dvs. si
guma de xantan si/sau fdina de guar.

Drojdia de brutarie (saccharomyces cerevisiae): este un produs viu,
esential pentru fabricarea painii. Acest produs exista sub mai multe
forme: proaspata in cuburi mici, uscata activa pentru rehidratare, uscata
instantanee sau lichida.




Drojdia se vinde in supermarket-uri (in raioane de panificatie sau in raioanele pentru produse proaspete). Daca folositi
drojdie proaspdta, amintiti-va sa o faramitati cu degetele pentru o dizolvare mai usoara.

Echivalentele cantitate/greutate intre drojdie uscata, drojdie proaspata si drojdie lichida:

Coacere cu drojdie uscata (in cc) 1 1% 2 2% 3 3% 4 4% 5
Coacere cu drojdie uscata (in g) 3 4 6 7% 9 0% 12 13% 15
Drojdie proaspata (in g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
Drojdie lichida (in ml) 13 20 27 33 38 47 54 60 67

Daca utilizati drojdie proaspata, inmultiti cu trei cantitatea indicata pentru coacere cu drojdie uscata. Pentru a face paine
fara gluten, trebuie sa utilizati o drojdie speciala, fara gluten.

Maiaua fermentabila: o puteti folosi in locul drojdiei. Este o maia naturala deshidratatd care se gdseste in magazinele de
specialitate (2 linguri pentru 500 grame de faina).

Drojdia chimica: nu poate servi decat la prepararea torturilor si prajiturilor si nu intra niciodata la prepararea painii.

Lichide: suma temperaturilor apei, fainei si a camerei trebuie sa fie 60°C. Ca regula, utilizati apa de la robinet la 18-20°C,
cu exceptia verii, cand ar trebui utilizata apa rece.

Sarea: este esentiala la prepararea painii si trebuie dozata cu precizie. Aveti grija sa folositi intotdeauna sare find
(preferabil nerafinata).

Zaharul: participa in egala masura la procesul de fermentatie, hraneste drojdia si ajuta la obtinerea unei frumoase cruste
aurite. Trebuie, la fel ca sarea, sa fie dozat cu precizie si nu trebuie sa intre in contact cu drojdia.

CELELALTE INGREDIENTE:
Grasimea: pentru o paine mai moale si mai savuroasa. Se poate folosi orice fel de grasime. Daca folositi unt, aveti grija sa
il tdiati in bucati mici astfel incat sa fie distribuit pe toata suprafata aluatului.

Laptele si produsele lactate: modifica gustul si consistenta painii si au un efect emulsifiant care ofera miezului o textura
placuta. Puteti utiliza produse proaspete sau puteti adauga putin lapte praf.

Ouale: aduc un plus de consistentd, intensifica culoarea painii si contribuie la dezvoltarea unui miez pufos.

Gusturi si ingrediente: toate tipurile de ingrediente pot fi adaugate in paine. Ingredientele trebuie adaugate in cuva
dupa semnalul sonor al aparatului, astfel incat acestea sa nu fie zdrobite in timpul framantarii (exceptie fac ingredientele
care se regdsesc sub forma de pudra).

Masina de facut paine realizeaza toate etapele necesare, de la framantarea aluatului pana la procesul de coacere a painii.
La sfarsitul programului, lasati painea sa se raceasca pe un blat timp de o ora inainte sa o savurati.



Pentru retete fara gluten

Utilizarea programelor

Pentru paine fara gluten se vor folosi programele 1, 2 si 3. Pentru fiecare program, pdinea are o singurd greutate
prestabilita.

Painea si prajiturile fara gluten sunt adecvate pentru persoanele cu intoleranta la gluten (afectiune celiaca),
prezent in multe cereale (grau, orz, secara, ovaz, grau dur, alac, etc).

Este important sa nu amestecati mai multe tipuri de faina mai ales cu cele care contin gluten. Curatati cu grija
cuva si toate ustensilele folosite la prepararea painii si prdjiturilor fara gluten. De asemenea, asigurati-va cd
drojdia utilizata este fara gluten.

Premix-uri

Retetele fara gluten au fost elaborate folosind preparate (denumite amestecuri gata de utilizare) pentru paine
fara gluten de tip Schar sau Valpiform.

Aceste preparate fara gluten sunt disponibile in comert si/sau in magazinele de specialitate. De asemenea,
ele pot fi gasite si pe internet.

Modificarea retetei
Nu toate preparatele Premix fara gluten au aceleasi rezultate.

Ar putea fi nevoie de o ajustare a retetelor si sa faceti cateva incercari pentru a obtine cele mai bune
rezultate:

Trebuie sa ajustati cantitatea de lichid in functie de consistenta aluatului. Acesta trebuie sa fie relativ
moale, dar nu lichid. In schimb aluatul de prajituri trebuie si rimana mai moale decat aluatul pentru
paine.

Prea moale Consistenta Prea consistent
ideala
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Preparare

lata cateva sfaturi si reguli simple pentru a obtine cea mai buna paine fara gluten.

Inainte de a prepara paine férd gluten, vi rugdm sd verificati dacd ingredientele folosite nu contin gluten asa
cum este indicat pe ambalaj.

Consistenta fainii fara gluten nu permite o amestecare optima: se recomanda sa cerneti amestecul de
faina, fara drojdie pentru a evita formarea de cocoloase.

De asemenea, este necesar un plus de ajutor in timpul framantarii: desprindeti ingredientele de pe
marginea cuvei cu ajutorul unei spatule (din lemn sau din plastic pentru a nu deteriora suprafata cuvei)
pentru a fi incorporate in aluat.

Daca la adaugarea ingredientelor in aparat acestea se lipesc de interiorul cuvei, folositi o spatula (din
lemn sau din plastic care sa nu deterioreze invelisul cuvei) pentru a adduga ingredientele, lipite de
marginea cuvei, in aluat.

Painea fara gluten are o consistentd mai densa iar crusta este mai deschisa la culoare in comparatie
cu o paine normald. Painea fara gluten nu poate creste la fel de mult ca o paine traditionala iar partea
superioard ramane de cele mai multe ori plata. Natura ingredientelor folosite in prepararea painii fara
gluten nu permite o rumenire perfectd. Partea superioara a painii ramane de cele mai multe ori alba.

o d [
Cantitati
Utilizati lingura prevazutd pentru masuratorile in cc sau cs.

12 Prepararea

14 — &= 3/4 aluatului fermentat
Q,c.“?

Apa
Drojdie uscata

1/2 /”_\ tﬁﬂ&’? Fena 5

( k. Puneti ingredientele in cuva, in ordinea indicata.

. Jj Selectati programul pe care I-ati mentionat. Opriti

| y programul dupd 29 de minute si lasati aluatul la o

- temperaturd de 20*C timp de o ora, apoi pastrati
- aluatul timp de 24 de ore la o temperatura de 4*C.

RECOMANDARE:
1 ts p 1 tbs p Aluatul fermentat poate fi pdstrat pentru maxim 48 de ore.

—

Lingurita de cafea (l.c.) Lingura de supa (l.s.)



Péine sarata

fara gluten
N e Ll v ee

Paine cu rosii prajite
Ingrediente
Apa 30°C 380 ml
Ulei de masline 40 ml
lerburi de Provence 3lc
Drojdie uscata fara gluten 2lc
Sare 1lc
Faina de quinoa* 409
Malai* 409
Premix* 3409
Rosii prajite** 1509

Puneti ingredientele in cuva, in ordinea indicata. Amestecati, apoi
adaugati ingredientele marcate cu (¥). Selectati programul indicat,
nivelul de rumenire si apasati START.

Scurgeti rosiile prajite (eliminati excesul de ulei cu ajutorul unei hartii
absorbante). La semnalul sonor, addugati ingredientele marcate
cu (*%).
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Péine sarata
fara gluten

Paine cu musli (sau cereale)

Apa 30°C 380 ml
Ulei de floarea soarelui 3ls.
Drojdie uscata fara gluten 2lc
Sare 1lc
Malai* 4049
Féina de orez integrald* 4049
Premix* 3209
Fulgi de porumb** 409
Caise uscate** 4049
Stafide** 409
Muguri de pin** 4049

Puneti ingredientele in cuvd, in ordinea indicata. Amestecati, apoi
addugati ingredientele marcate cu (*). Selectati programul indicat,
nivelul de rumenire si apdsati START.

La semnalul sonor, addugati ingredientele marcate cu (**) sau 160
g de fulgi de cereale fard gluten.
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Péine sdrata
fara gluten

Paine cu seminte

Apa 30°C 420 ml
Drojdie uscata fara gluten 2lc
Sare 1lc.
Faina de quinoa* 409
Féina de orez brun* 409
Premix* 3409
Fulgi de porumb** 259
Seminte de susan** 509

Puneti ingredientele in cuva, in ordinea indicatd. Amestecati mai intai
ingredientele marcate cu (*¥). Adaugati si amestecati ingredientele
marcate cu (**) sau 75g de seminte pentru paine (floarea-soarelui, in,
mei, susan, mac). Selectati programul indicat, nivelul de rumenire si
apasati START.

s
e
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Péine sdrata
fara gluten

Turta dulce

Apa 30°C* 380 ml
Ulei de floarea soarelui* 3ls.
Drojdie fara gluten* 259
Sare* 1lc
Fdina de castane** 309
Féina de hrisca** 309
Faina de orez brun** 309
Premix** 3309

Puneti ingredientele in cuva, in ordinea indicatd.Amestecati mai intai
ingredientele marcate cu (¥). Lasati-le sa se activeze timp de 10 minute (nu
este posibild pornirea intarziatd). Amestecati, apoi adaugati ingredientele
marcate cu (**). Selectati programul indicat, nivelul de rumenire si apasati
START.



Péine sarata
fara gluten

Paine cu stafide

Apa 30°C 380 ml
Ulei de floarea soarelui 3ls.
Drojdie uscata fara gluten 1,5lc
Sare 1lc
Faind de castane* 309
Fainad de quinoa* 509
Premix* 3409
Stafide** 1609

Puneti ingredientele in cuvd, in ordinea indicatd. Amestecati mai
| intai ingredientele marcate cu (*). Selectati programul indicat,
nivelul de rumenire si apasati START. La semnalul sonor, adaugati
ingredientele marcate cu (**).

Paine dulce fara

gluten
iosa  PROG.2
Briosa
Ingrediente Pren]ix Pre.mix
Schar Valpiform

Lapte 30°C* 140 ml 200 ml
Oua bétute* 4 4
Drojdie uscata fara gluten 2lc 2lc
Sare* 1lc 1lc
Zahar* 60g 60g
Unt topit* 1009 1009
Premix 4009 4009

Puneti ingredientele in cuvd, in ordinea indicata. Amestecati
ingredientele marcate cu (*). Selectati programul indicat, nivelul de
rumenire si apdsati START.

Imagine a unui produs realizat cu Premix Valpiform
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Péine dulce fara
gluten

Paine vieneza cu ciocolata

Lapte 30°C* 280 ml
Oua bétute* 2
Drojdie uscata fara gluten® 2l.c
Sare* 1lc
Zahar* 2ls.
Unt topit* 559
Premix 4209
Fulgi de ciocolata** 100 g

Puneti ingredientele in cuva, in ordinea indicata. Amestecati, apoi
addugati ingredientele marcate cu (¥). Selectati programul indicat, nivelul
de rumenire si apasati START. La semnalul sonor, adaugati ingredientele
marcate cu (**).

Prajituri fara

gluten

w ee d 4 L] n -
Prajitura cu sunca si branza
Lapte 30°C** 80 ml
Oua bétute* 4
Ulei de masline* 1009
Sare* 1lc
Piper 19
Unt topit 209
Premix de cofetarie** 3009
Praf de copt** 2lc
Sunca taiata cubulete*** 2509
Masline verzi*** 409
Cascaval ras*** 1109

Bateti cu telul toate ingredientele marcate cu (*) pana capdta o culoare
deschisa. Puneti ingredientele in cuvd, in ordinea indicatd. Addugati si
apoi amestecati ingredientele marcate cu (**) cernute anterior. Selectati
programul indicat, nivelul de rumenire si apasati START.

La semnalul sonor, adaugati ingredientele marcate cu (***).




Prajituri fara
gluten

Prajitura cu somon si marar

Lapte 30°C** 80 ml
Oua bétute* 4
Sare* 1lc
Ulei de masline* 1009
Unt topit 209
Piper 19
Boabe de piper roz zdrobite 19
Premix de cofetarie** 3009
Praf de copt** 2lc
Somon afumat*** 2509
Mérar proaspat 109

Bateti cu telul toate ingredientele marcate cu (*) pand capdtd o
culoare deschisa. Puneti ingredientele in cuva, in ordinea indicata.
Adaugati si apoi amestecati ingredientele marcate cu (**) cernute
anterior. Selectati programul indicat, nivelul de rumenire si apasati
START.

La semnalul sonor, addugati ingredientele marcate cu (¥**).
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Prajituri fara

gluten
w ee d

Prajitura cu castane
Lapte 30°C** 20 ml
Oua bétute* 3
Sare* 19
Faind de castane** 1659
Malai** 509
Praf de copt** 2lc
Unt topit 1009
Esentd de vanilie 1lc
Rom 1ls.
Zahar pudra 1659

Bateti cu telul toate ingredientele marcate cu (*) pand capdtd o
culoare deschisa. Addugati si apoi amestecati ingredientele marcate
cu (**) cernute anterior. Addugati restul de ingrediente in vas in
ordinea indicata. Selectati programul indicat, nivelul de rumenire si
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Paine taraneasca

Péine
integrala rapida Péine integrala

oroc. 4 ] proc.5

Puneti ingredientele in cuvd, in ordinea
indicata. Selectati programul indicat,
greutatea dorita si nivelul de rumenire
apoi apasati START.

Ingrediente 5009 750g 1000 g
Apa 200 ml 270 ml 400 ml
Ulei de floarea soarelui 1,51s. 2ls. 3ls.
Sare 1lc 1,51c 2lc
Zahar 1,5lc 2l.c 3lc
Lapte praf 0,5l.s. 0,5l.s. 1ls.
Faina (T55) 1709 2359 340 g
Fina integral (T150) 809 1109 160 g
Faina de secara (T130) 80g 1109 160 g
Drojdie uscata 0,5l.c 1lc 1lc
ne L] 4

Paine integrala

Ingrediente 5009 7509 1000 g
Apa 205 ml 270 ml 410 ml
Ulei de floarea soarelui 1,51s. 2ls. 3ls.
Sare 1lc 151c 2lc
Zahar 1,5l.c 2l.c 3lc
Faina (T55) 1309 180 g 2609
Féina integrala (T150) 2009 2709 4009
Drojdie uscata 1lc 1lc 2lc

Paine

imeiralé ,aiida Péineintegrala

Puneti ingredientele in cuvd, in ordinea
indicata. Selectati programul indicat,
greutatea dorita si nivelul de rumenire
apoi apasati START.

Paine cu in cu aluat fermentat

Ingrediente 5009 7509 1000 g
Apa 17 cl 25,5cl 34cl
:{\:)L;E)lt fermentat (vezi pagina 759 115 1509
Drojdie uscata 3/41c 1lc 1,5lc
Faina traditionala T65 260 g 3909 5209
In galben 209 309 409
In brun 209 309 409
Sare 59 759 109

Péine o .
integrala rapida Paine integrala

rroc.i ) roc.5

Puneti ingredientele in cuvd, in ordinea
indicatd. Selectati programul indicat,
greutatea dorita si nivelul de rumenire
apoi apasati START.

RECOMANDARE: Aceasta paine cu in poate

fi servita cu tocane, vanat si carne alba.
-




Paine cu morcovi

Péine

inteiralé rapida Péineintegrala

Ingrediente S .l Puneti ingredientele in cuva
Apa 12d 18d 24d in ordinea indicata. Selectati
SUClSmOreoyi il A L2 rogramul indicat, nivelul de
Drojdie uscata 1lc 1,51.c 2lc prog . ! . .
Faina traditionala T65 3009 4559 600 g rumenire, greutatea dorita apoi
Gluten 39 459 69 apasati START. La semnalul sonor
Sare 69 99 129 da tii dinetel t
Morcovi rasi** 60g %04 120g adaugati ingredinetele marcate cu
(**).
SFAT DE ASOCIERE:
Aceasta paine este perfecta cu legume crude
sau carne de vita de Burgundia.
-
Paine fara sare
ne - ~
Paine fara sare PROG. 6
Ingrediente 5009 i s Puneti ingredientele in cuva,
Apa 200ml 270ml - 400ml jn ordinea indicatd. Selectati
Faina (T55) 3509 4809 7009 L .
rogramul indi nivelul
Drojdie uscata 05lc. 1le 1lc prog a u dicat, .evu de.
Seminte de susan** 50g 759 100g rumenire, greutatea dorita apoi
apasati START. La semnalul sonor,
adaugati ingredientele marcate
cu (**).
n e ~
Paine alba cu preferment Paine
frantuzeasca
Preferment
. PROG.
Ingrediente 221g 3319 442g Paine alba
Apa Mc 165c 22d .
Drojdie uscata 1/3lc. 1/2lc. 2/3lc nredlene 9 9 109
e e refermen g g g
Féina traditionala T65 110g 165g 2209 Aps 115d 175d  235¢l
Se toarn apa si droidia intr-un castron Drojdie uscata 1/2lc. 2/3lc 1lc
pas ) ; Faina traditionala T65 220g 330g 4359

Se adauga faina si se amesteca. Acoperiti
recipientul cu folie de plastic. Lasati
deoparte timp de 4 ore la 20°C.

RECOMANDARE:
Aceasta paine poate insoti toate felurile de mancare,
n orice moment al zilei. Aceasta va fi apreciata
de toata lumea, inclusiv de copii, pentru cd este
\_ crocantd si are gust dulce.

Puneti ingredientele Tn cuva, in ordinea
indicata. Selectati programul indicat,
greutatea painii, nivelul de rumenire si
apasati START.
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Paine super-rapida

Paine super-rapida PROG. 7
Puneti ingredientele in cuvd, in ordinea

Apa calda 35°C 210ml - 285ml 420ml indicata. Selectati programul indicat
Ulei de floarea soarelui 3lc 1ls. 1,51s. greutatea dorita, nivelul de rumenire si
Sare 05lc 1lc 1lc N
Zahar 2lc 3lc 1ls. apasai START.
Lapte praf 151s. 2ls. 3ls.
Faind (T55) 3259 4459 6509
Drojdie uscata 15lc 251c 3lc
Paine dulce,
rapida Paine dulce
L] -
Br|o§a PROG. 8 PROG. 10
Ingrediente 5009 L ETIIY M Puneti ingredientele in cuva, in ordinea
Oud batute 1 2 2 indicatd. Selectati programul indicat
ENGOpIL li5e 15E 209 greutatea dorita, nivelul de rumenire si
Sare 1lc 1lc 2lc. N
apasati START.
Zahar 251s. 3ls. 5ls. P >
Lapte (lichid) 55ml 60 ml 110 ml
Faind (T55) 2809 3659 560 g
Drojdie uscatd 15lc 2lc 3lc OPTI(_)NAL B
1 lingurita de apa de floare de portocal.
—
Paine dulce,
rapida Paine dulce
Palne Kugelhopf PROG. 8 PROG. 10
Ingrediente 500 g VLTI  Puneti ingredientele in cuvd, in ordinea
Oua batute 1 2 2 indicata. Selectati programul indicat,
Unt topit 100g 125¢ 2009 greutatea doritd, nivelul de rumenire
Sare 1lc 1lc 2lc . < .
i i START. L mnalul sonor
Zahar 3ls. 4ls. 6ls. 3 ?pasa;. S ) a semnalu sci*o !
Lapte (lichid) 60ml 80ml 120ml adaugati ingredientele marcate cu (*¥).
Féina (T55) 2509 3259 5009
Drojdie uscatd 151c 2lc 3lc
Migdale intregi** 209 409 409
Stafide** 709 1009 1409 RECOMANDARE

Inmuiati stafidele in coniac timp de 1 ora.

—




Paine dulce,

rapida Paine dulce
N e 4
Paine alba PROG. 8 M PROG. 10

Ingrediente 5009 7509 10009
Lapte rece 120 ml 210ml 240 ml

Oud 1 1 2
Drojdie uscata 2/31c 1le 11/31c.

Faina T 55 2759 4109 5509
Gluten 39 59 79
Zahar 209 309 409
Sare 1l 1/21s. 2lc
Unt** 359 559 759

Puneti ingredientele in cuva, in ordinea indicata. Selectati programul <

indicat, greutatea dorita, nivelul de rumenire si apasati START. La i

semnalul sonor, addugati ingredientele marcate cu (**). <

—
—_—
Paine <
frantuzeasca oc
n e o L] L]

Paine cu miere si migdale PROG. 9 -
Ingrediente 5009 7509 10009 Ll
Apa 140 ml 210ml 280 ml Z
Drojdie uscata 121 3/4l.c. 1lc
Sare 3/41c. 1lc 1/21s. =
Miere 709 1009 1409 «<L
FainaT 55 2259 3409 4509 o
Migdale méruntite** 709 1009 1409

Puneti ingredientele in cuvd, in ordinea indicata. Selectati programul
indicat, greutatea doritd, nivelul de rumenire si apdsati START. La
semnalul sonor, addugati ingredientele marcate cu (**).
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Aluat

5009 7509 1000 g
160 ml 240 ml 320ml

Ulei de masline 1ls. 1,51s. 2ls.

Sare 05lc. 1lc 151c

F&ina (T55) 3209 480¢ 6409
05lc. 1lc 151c

Drojdie uscata

Puneti ingredientele in cuva, in ordinea indicata. Selectati programul
indicat si apasati START.

Prajituri
Prajitura de migdale

Oud batute* 2009

1varfde
%
Sare' cutit
Zahar* 190 g
Unt topit 1459
Rom 3ls.
Pudra de migdale 1809
Faina integrala (T150)** 2109
Praf de copt** 3lc

Puneti ingredientele in cuvd, in ordinea indicata. Bateti inainte cu telul
toate ingredientele marcate cu (*) pana capatd o culoare deschisa.
Cerneti, amestecati si adaugati ingredientele marcate cu (**). Selectati
programul indicat si apasati START.



Dulceata

Compoturi si dulceturi

Cépsuni, piersici, caise sau rubarba 5809
Zahar 3609
Suc de ldmaie 1

Pectina 309

Téiati si maruntiti fructele. Puneti ingredientele in cuva, in ordinea
indicata.

wl
LLl
PQ
Ll
oc
Aluat de paste Ll
| paste proaspete PROG. 15 5
Paste uscate Paste uscate Paste uscate <
Ingrediente obtinute obtinute obtinute
5009 7509 1000 g
Apa 45ml 50 ml 90 ml
Ouad bétute 3 3 6
Sare 1 varf de cutit 05lc 1lc
Féind (T55) 3759 5009 7509

Punetiingredientele in cuva, in ordinea indicata. Selectati programul
indicat si apasati START.
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BbBegeHune

ObwvpHeme 8HUMAHUe Ha MA3u Nped8apuMesIHU CMPAHUUU, me Ce0BPXam 8aXHA UHGOPMAayus 3d ycnewHomo
ocsUjecmesgaHe Ha gawume peyenmu.

BpawHo: MweHNYHOTO 6paLlHO ce pa3fens Ha PasfiMuHK TUMOBE B 3aBUCUMMOCT OT KOMIMYECTBOTO TPULM 1
HMBOTO Ha nene ( MMHepPanHW YacTULK, KOUTO OCTaBaT cilef HarpsasaHe BbB dypHa Ha 900 °C).

- bano 6pawHo 3a cnagkapcku nspenusa (T45)

- bpawHo 3a x156: cneumanHo 6pallHo 3a X6, 6pallHo 3a 651 xnA6, 6sn10 6pallHO, NweHNYHOo 6pawHo (T55)
- CnBo 6paluHo (T80)

- MbnHo3bpHecTo 6pawHo (T110, T150).

3abenexka: PexeHomo 6pawHo ce knacuguyupa kamo: T70, T130 u T170. B o6o3HayeHuemo Ha euda, yugppama
03HAyasa 6pawHo, Koemo cv0BPXKA NoBeYe UL NO-MASIKO Mpuyu, hubpu, BUMAMUHU, MUHepAasu u osiuzoesemMeHmu.

Mpu N3non3BaHETO HA MNO-TONAMO KONMYECTBO OpaLliHo, 6oraTto Ha TpMLK, pe3ynTaTa Le 6bje No-Masiko 6yxHan
xna6. Heo6xoamMmMoTo KONMUYecTBO BoAa CbLIO 3aBUCK OT TUMa Ha G6pallHOTO, KoeTo msnonseame, O6bpHeTe
BHUMaHWe, Ye NMoJlyYeHOTO TeCTo TPsIbBa Ja Obae MeKo enacTuyHo, 6e3 fa 3anensa.

BpalHOTO MOXKe Aa ce pa3fenu Ha ole ABa TUNa: 6paLiHa 3a X186 (CbC CbAbpKaHMe Ha MyTeH: NeHNYHO
6paluHo, 6pallHO OT TBbpAA MLUeHMLa 1 KamyT) 1 GpallHa, OT KOMTO He MOXe Aa ce Hanpasu xns6 ( pbX,
LapeBunUa enfaa, KecTeH...) U Te Tpabea Aa 6b4aT M3MoN3BaHN B JOMb/HEHME ¢ 6paLuHo 3a X156 (10 o 50%).

BesrnyTeHoBO GpallHO: CblECTBYBAT MHOFO BMAOBE OpalIHO, OT KOWTO He MOXe Aa ce Hanpasu xns6
(6e3rnyTeHOBO). Han-gobpe nosHatute ca 6pallHOTO OT enfa (T. Hap. ,YepHa MieHnLa"), op1M30BOTO BpaLIHO
(6A10 UAM NBAHO3bBPHECTO), OPALIHO OT KMHOA, LAapeBUYHO OpaLlHo,
6pallHO OT KecTeHW unu oT copro. 3a Ja onuTame fa Bb3CTaHOBUM
€nacTUYHOCTTa Ha FyTeHa € HeoOGXOAMMO Aa CMeCVM HAKOJNIKO BrAA
HemnogxoAsALwM 3a NPUroTBAHe Ha xNA6 GpallHa 1 Aa J06aBMM HSIKAKBU
CrbCTsABALLM areHTU.
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CrbcTABaLYM areHTU: 3a ja NoslyynTe NpaBusiHa KOHCUCTEHLMSA 1 Aa ce
onuTtaTe Aa HanogobuTe enacTUYHOCTTa Ha FyTeHa, MOXeTe CbLLOo Taka
[a pobaByriTe KbM NPUroTBAHKTE OT BaC NPOAYKTU KCAHTOBA ryma u/vnu
ryma ryap.

Xne6Ha masa (saccharomyces cerevisiae): ToBa e VB NPOAYKT OT
OCHOBHO 3HauyeHVe 3a HanpaBgaTa Ha xJ16. Ta CbLyeCTBYBa Mo Pa3fivyHu
dopMuU : NpACHa Ha KybueTa, akTBHA CyXa 3a pexuapatupaHe, cyxa unm
TeyHa.
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Mpogasa ce B roneMmTe cynepmapKeT (CEKTOp X516 1 XNeOHV U3AEeNNA UK CBEXU NPOAYKTU ), HO MOXeTe Aa A KynuTte
1 OT BallaTa xnebapHuua. AKo M3non3saTte NpACHa Mas, He 3abpaBaiTe fa A HAaTPOLLNTE, 3a la MOXe Aia Ce pasnpeaeny
paBHOMEpPHO.

CvhoTBeTCTBaLLM KonmquTBa/rpamam CyXa, NpACHa 1 Te4YHa xnebHa mas:

Cyxa xne6bHa mas (B K.J1.) 1 17 2 2% 3 3% 4 4% 5
Cyxa xnebHa mas (B 1) 3 4% 6 7% 9 10% 12 13% 15
MpsicHa xnebHa mas (B ) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
Teuna masn (B mn) 13 20 27 33 38 47 54 60 67

AKO 13Mos3BaTe NPACHa Mas, yMHOXeTe Mo TPY, B rpamak, MoCOYEHOTO KOMIMYECTBO 3a CyXa xJiebHa mMas. 3a NpuroTesHe
Ha xna6 6e3 rnyTeH, We TpsA6Ba Aa M3Mnon3BaTe crewlranHa 6esrnyTeHoBa mMasi.

(MepmeHTUpaLL KBaC: MOXeTe Jla U3rnosi3BaTe BMeCTO Ha Mas. ToBa e iexugpatumpaH HaTypaneH ¢epMeHT, KONTO MoXKeTe
[a HamepuTe B 610 MarasmHuTe (2 cyneHmn nbxuum 3a 500 rp. 6patuHo)

nya MafA: TA CNYXXN eQNHCTBEHO NPU NPUroToBNEHNE HAa KEKCOBE U TOPTU N HUKOra HE Ce N3MOJ13Ba NPV HanpaBaTa Ha xnA0.

TeuHocTu: cbopa OT TemnepaTypuTe Ha BofaTa, GPaLLHOTO 1 CTasTa TPsAGBa Aa e 60° C. KaTo npaBusio 13non3sanTe Boga
OT yelmaTa ¢ Temnepartypa 18-20° C, ¢ M3K/oueHne Ha NATOTO, KoraTo TPsAOBA Aa ce Nos3Ba ox/ageHa Boja.

Con: OT OCHOBHO 3HAueHVie 3a NPOK3BOLACTBOTO Ha xJif6, TpA6GBa fa 6bhe [O3MPUHA NpeuunsHo. M3non3ganTte BMHaru
dVHHa con, Mo Bb3MOXKHOCT HepaduHMpaHa.

3axap: yyacTBa CbLLO B NpoLeca Ha depmeHTUpaHe, NoaxpaHBa MasTa 1 momara 3a nojlyyaBaHe Ha XpyrnKasa 3/1aTucTa
KopuuKa. Ta, KakTo 1 conTa, TpA6Ba Aa 6bae A03MpaHa C TOYHOCT U [1a He ce CMeCBa C MasTa.

OPYIA CbCTABKMN:

MazHuHa: npasu x1a6a no-mek 1 BKyceH. Moxe Aia 13non3BaTe Hai-pasnyHu BUOOBE Ma3HUHA. AKO 13MoJi3BaTe Macso,

HapeXeTe ro Ha Masiku nap4yeHua, 3a fja MOXe PpaBHOMEPHO Aa Ce pa3npenenun.

Mnako n mneyHun MPOAYKTW: T€ NPOMEHAT BKYyCa I KOHCUCTEHLMATA Ha xns6a, umat emMynrmpatio JencTBMe, KOeTo JaBa
X)/6aB BUA Ha cpefaTa (B'preLIJHOCTTa) Ha xn1a6a. MoxeTe Aa nsnon3ssarte NpecH NpoayKTn nnn foa AO6aBI/ITe MJTAKO Ha npax.

Alua: Te oborataBaT TeCTOTO, MOA0OPABAT LBETA 1 6N1aronpuATCTBaT Pa3BUTKETO Ha CpeaaTa Ha xniaba.
ApomaTtui n nognpaBKu: Hal-pasnyHN CbCTaBKM MOraT Aa 6baaT AoOaBeHUN KbM X710, KaTo Ce MOCTaBAT B MeTasiHaTa
Kyna cnep, 3ByKOBUs CUTrHa Ha xfiebonekapHarta, ¢ Len fa He 6b4aT CTPUTU MO BPEME Ha MECEHETO ( C U3KJTIUeHVEe Ha

npaxoobpasHUTe CbCTaBKM).

Bcnukn eTanu no NPUroTBAHETO Ha XNA6 — OT BTaCBaHeTo — 00 N3NNYaHeTOo - Ca NnoACUrypeHu oT BallaTta xne6oneKapHa
MalluHa. TpF|6Ba €ANHCTBEHO fa OCTaBUTE xnaba [a OTrnoYmHe 3a okoso 1 yac npean Aa ro KOHCymuparte.



3a peuenTturte 6e3 rnyrteH

MN3nonsBaHe Ha nporpamuTe
3a npuroTesAHe Ha xJ1A60Be 1 cnagKkuium 6e3 rnyTeH TpAbBa fa ce n3non3eat nporpamuTe 1,2 1 3.
Bcaka ot nporpamnTe no3BoJsiABa NPUroTBAHETO CAMO HA eouH onpeaeneH epama.

XnaboseTe 1 cnagkmwmTe 6€3 ryTeH ca NOAXOAAWM 3@ XOPa, KOUTO MMAT HEMOHOCUMOCT KbM ryTeHa
(uenvakuma), CbabPKaLy Ce B MHOTO 3bPHEHU XPaHU (MLEHNLA, eYEMIK, PbK, OBEC, KaMyT, TUMeL, U Ap.).

BaxHo e fja ce usberHe KpbCTOCAHOTO 3aMbpCABaHe ¢ 6palluHa, CbabpKawm rnyteH. O6bpHeTe ocobeHo
BHUMaHWE NPU MOYMNCTBAHETO Ha XieboneKkapHaTa, MepKara, KakTo U Ha BCUUKM Npubopu npeau Aa cepsupare
xnaboBe 1 cnagkuwm 6e3 rnyTeH. YBepeTe ce, CbLUO TaKa, Ye 13nosi3BaHaTa Mmas e 6e3rnyTeHoBa.

Cmecun 1 3arotoBKuM

Be3rnyTeHoBMTe peuenTy ca pa3paboTeHn M3NoN3BalkyM NPOAYKTM (HapuyaHu olle roToBKM 3a ynotpeba
MUKCOBe) 3a 6e3rnyTeHoB xn:6, Tun Schar nnm Valpiform.

Te3n 6e3rﬂyTEHOBI/I MMKCOBE Ca HaJIMYHW B TbProBCKaTa MpeXa n/vinn B cneymnanmsnpaHmnTe MmarasniHu. Morart
CbLlO TaKa fa ce HaMepPAT B UHTEPHET.

YTOouHABaHe Ha pe3ynTaTa
PaznnuynHute MapKun 6e3rﬂyTeHOBI/I MMKCOBe He flaBaT e4HN 1N CbLUn pe3yntaTn.

Moe fja BU Ce HANoXM fa agantupate peLenTuTe 1 4a HarnpaBuTe HAKOJIKO ONUTa A0KATO nonyynTe nepdeKkTHrA
pesynTar:

Tpﬂ6Ba Oa afjanTuparte KoJMYyecTBOTO TEYHOCT CNPAMO KOHCUCTEHUMNATA Ha TeCTOTO.

Ta TPHGBa Aa 6'bAe OTHOCUTEJIHO MeKa, HO He TeYHa Npn NPUroTBAHETO Ha xna6. N Tbkmo OGPaTHOTO
npu TectaTta 3a CJlagKuunm - TPHGBa Aa 6'bAe Nno-CKOpo Te4YHa.

lMpeKkaneHo TeyHO HopmanHo lNMpekaneHo cyxo
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NMpuroTrBAaHe

HAKonKo cbBeTa 1M NMPOCTW NpaBuUia, 3a Aa NOCTUTHETE Bb3MOXHO Hai-fo6bp pe3ynTaT C BawmTe
6e3rnyTeHoBM xns6oBe.

l7pe6u da npucmesnume KeM npuzcomesHemo Ha 6e3enymeHoeume peyenmu, MOJid ysepeme ce, 4e
csCmdasKkume, Koumo we usnosizeame He cwbp»(ame camu no cebe cu 2JlymeH (Kakmo 06UKHOBEHO e
YKasaHo Ha onakoskama).

KoHcucteHuuATa Ha 6e3rnyTeHoBMTE xnAGOBe He MO3BOJIABA MPUrOTBAHE Ha OMTMManNHa CMec:
NPenopbYMTESTHO e CMecuTe OT HpalliHO fa ce npecABaT 6e3 ManATa, 3a Aa ce u3berHe obpasyBaHeETo Ha
Gyun.

OcBeH TOBa, N0 BpeMe Ha MECEHETO Liie e HeobXoAMMa MOMOLL;: OTCTPAHETE OT CTEHUTE KbM LIEHTbPA
CbCTaBKUTE, KOMTO He Ca ce CMecuny C MOMOLLTa Ha LnaTyna (GbpBeHa MAM N1acTMacoBa, 3a Aa ce
n3berHe HagpacKBaHe Ha NOKPUTUETO), [OKATO BCUUKM Ce cmecAT. KoraTo fobaBsaTe CbCTaBKy Mo Bpeme
Ha MPUroTBAHETO, aKo Te 3afienBaT KbM CTeHUTe, U3byTaliTe MM B LEHTbPa Ha CbAa, KbM TeCTOTO, C
MomMoLLTa Ha WnaTyna (AbpBeHa UKW NNacTMacoBa, 3a Aa ce n3berHe HagpackBaHe Ha 3aLUMTHKA NnacT).

Be3rﬂyTeHOBl/IHT xnsa6 ue 6'bne CMO-rbCTa KOHCUCTEHUMA U NO-CBETDHJT UBAT OT HOPMaNHNA xns6.

Be3rnyTeHoBUAT X176 He MOXe fia ByxHe KaTo TpaAULMOHHUTE XNs60Be 1 YeCTo OCTaBa NOCHK OTrope.

EcTecTBOTO Ha M3non3BaHNTe CbCTaBKM npu peuentute 6e3 rnyTeH He No03BOJSIABAT Ha xnaba ga npl/l,qo6|/|e xy6aB 3NaTUCT UBAT. FopHaTa

NOBBPXHOCT Ha xns6a ocTaBa 4ecTo [OCTa 6nena.

Mepku

M3non3gaiTe npepocTaBeHaTa MepuTenHa NbXuua, 3a Aa
n3mepBare B KaQEHU UK CYMNEHN IbXKULN.

1/2
1/4
Bopa
o \‘? Cyxa masn
BpawHo tun T55

Con

Kak aa npurorsm
depmeHTMpano recto

3 34

i .ltl% [locTaBeTe CbCTaBKMTE B Ka3aHa Ha XJ'IeGOI'IeKapHaTa
\

B yKa3aHaTa mocnefjoBatenHocT. M3bepete
T
| nocoveHata nporpama. CnpeTe nporpamara cneg

29 MMHYTV 1 OCTaBeTe Aa npectou 3a 1 4 Ha 20°C,
cnefl KOeTo CbxpaHABanTe 3a 24 4 Ha 4°C.

CbHBET:
1 tsp 1 tbsp DepmeHmMUpPaAnomo mecmo ce cexpaxa8a 0o 48 4aca.

—

KadeHa nbxuua (4.1.) CyneHa nbxuua (c.ni.)



ConeH 6esrnyTeHoB
xna6

Xna6 c mapuHoBaHu gJomaTtin

Bopa 30°C 380 mn
3exTuH 40 mn
Moanpasku ot [NpoBaHC 34
Cyxa 6e3rnyTeHoBa Mas 24
Con 1un.
BpaluHo ot KnHoa* 40r
LlapeBruyHo 6paLiHo* 401
[oTOB MUKC* 3401
MapviHoBaHu gomatu** 150r

[TocTaBeTe cbCcTaBKUTE B Ka3aHa Ha xne6oneKapHaTa B yKa3aHaTa

nocnenoBaTesIHOCT. CmeceTe npeaBapuTenHo n npece|7|Te 3aejHo I
CbCTaBKUTe, 0603HaueHu ¢ (¥). MI3bepeTe nocoyeHaTa nporpama, L
CTeneHTa Ha n3nnyaHe 1 HaTucHete 6yToHa START. -
OTLle,D,ETe MapUHOBaHUTE AOMaTn (OTCTpaHETe MN3nnwHaTa Ma3HMHa >
c abcopbupalla xaptua).Korato uyete 3ByKoBMA curHan, fjobasete =
CbCTaBKUTE, 0603HaUYeHM ¢ (¥¥). —_
mM
ConeH 6esrnyTeHoB w
Xna6 c mocnn 76 T}
(nnn 3bpHEHN XpaHWM) 0
- 3
Bopa 30°C 380 mn
CrnbHYOrNeao0Bo 0NIMo 3cn. :
Cyxa 6e3rnyTeHoBa Mas 241 x
Con 14.n.
LlapeBruHo 6pawHo* 40r
MbnHO3bPHECTO 0pK30BO HpaLLHO* 40r
[oTOB MUKC* 320r
LlapeBnuHmn 3bpHa** 40r
CyLweHn Kancum** 40r
Cradpugn** 40T
BopoBsu agkn** 40r

MocTaBeTe CbCTAaBKUTE B Ka3aHa Ha xJiebonekapHaTa B yKa3aHata
nocnepgosatenHoct. CMeceTe npeaBapuUTENIHO U NpeceliTe 3aegHO
CbCTaBKUTe, 0603HaueHu ¢ (¥). M3bepeTe nocoyeHaTa nporpama,
CTeneHTa Ha u3nuyaHe n HatucHete 6yToHa START. KoraTto uyeTe
3BYKOBUSA CUTHaN, lo6aBeTe CbCTaBKNUTe, 0603HaueHu ¢ (¥*) nnmn 160
r 6e3rnyTeHOBO MIOC/IN.
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ConeH 6e3rnyTeHoB
xna6

Xns6 cbc cemeHa

Bopa 30°C 420 mn
Cyxa 6e3rnyTeHoBa Mas 2un.
Con 1Tun.
BpaluHo ot kuHoa* 40r
MbIHO3bPHECTO OPK30BO GpaLLHO* 40r
[oToB MUKC* 340r
LlapeBnuHmM 3bpHa** 251
CycamoBu cemeHa** 50r

MNMocTaBeTe cbCTaBKMUTE B Ka3aHa Ha xNlebonekapHaTa B yKa3aHaTa
nocnegosatenHoct. CMeceTe NpefBapuUTeNIHO U NpeceinTe 3aefHO
CbCTaBKUTE, 0603HaveHn ¢ (¥). lobaBeTe N cMeceTe CbCTaBKUTE,
o0603HaueHu ¢ (**) unu 75r MMKC OT cemeHa 3a xN1a6 (cnbHYornem, neH,
npoco, cycam, mak). M36epeTte nocoyeHata nporpama, cteneHTa Ha
npenunyaHe n HaTucHeTe 6yToHa START.

ConeH 6e3rnyTeHoB
xna6

Axnupxndunnos xna6

Bopa 30°C* 380 mn
CnbHYOrne[oBo onno* 3cn.
BesrnyteHoBa mas* 25t
Con* Tun.
KecTeHoBO 6paLiHo** 30r
BpaluHo ot enpga** 30r
MbIHO3bPHECTO OPK30BO GpALLHO** 30r
[oToB MUKC** 330r

MNMocTaBeTe cbCTaBKMUTE B Ka3aHa Ha xnebonekapHaTta B yKa3aHaTa
nocnepoBaTtenHocT. MpeaBapuUTesIHO cMeceTe CbCTaBKUTe, 0003HaYeHU
c (*). OctaBeTe 3a 10 MUHYTU (CTapTUpaHe NO Pa3NMYHO Bpeme He e
Bb3MOXHO). CMeceTe npeABapuTeNiHO U NpeceiiTe 3aejHO CbCTaBKUTe,
o603HaueHn ¢ (**). U36epeTe nocoyeHaTa nNporpama, CTeMeHTa Ha
n3nuyaHe n HatucHete 6yToHa START.




ConeH 6e3rnyTeHos
xna6

Xna6 cbc ctadpugn

Bopa 30°C 380 mn
CribHYOrNeao0Bo 0NIMo 3ca.
Cyxa 6e3rnyTeHoBa mas 1,540,
Con 14.n.
KecTteHoBO 6paluHo* 30r
BpaluHo ot kuHoa* 50r
[oTOB MUKC* 3401
Cradpugn** 1601

MocTaBeTe cbCTaBKUTE B Ka3aHa Ha xJiebonekapHaTa B yKa3aHaTa
nocnegosatenHoct. CMeceTe NpefBapuUTENHO U NpeceliTe 3aefHO
CbCTaBKUTe, 0603HaueHn ¢ (*). M36epeTe NnocoyeHaTa nporpama,
CTeneHTa Ha u3nuyaHe n HatncHete 6yToHa START. KoraTto uyete
3BYKOBMSA CUTHas, fobaBeTe CbCTaBKUTe, 0603HauYeHn ¢ (¥*).

Conen
6e3rnyTeHoB
xna6

Knpnnukn

lotoB Mmukc TloToB MUKC

TaskuTe Schar Valpiform
Mnsako 30°C* 140 mn 200 mn
Paz6utn anua* 4 4
Cyxa 6e3rnyTeHoBa Mas 24.0. 24.0.
Con* 14.n. 1.
3axap* 60r 60r
Pa3toneHo macno* 100 100r
[oTOB MUKC 400r 4001
Premix 4009 4009

MocTaBeTe CbCTaBKUTe B Ka3aHa Ha xfebonekapHaTta B yKa3aHaTa
nocnefosaTenHocT. lpeasaputenHo cmecete CbCTaBKuUTe,
ob6o3HaueHu ¢ (*). N3bepeTe nocoyeHaTa Nporpama, CTeNeHTa Ha
n3nunyaHe n HatrcHete 6yToHa START.

XnA6bT Ha CHUMKaTa e HanpaBeH ¢ MuKC Valpiform
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Cnapgbk

6esrnyTeHoB
xna6
BuneHckm xnab c wokonag
Mnsako 30°C* 280 mn
Paz6utn anua* 2
Cyxa 6e3rnyTeHoBa mas* 24,
Con* Tun.
3axap* 2can.
Pa3toneHo macno* 55r
[oTOB MUKC 420r
LLlokonapos ymnc** 100

MNMocTaBeTe CbCTaBKMUTE B Ka3aHa Ha xJlebonekapHata B yKa3aHaTa
nocnefoBaTenHocT. lNpeaBapuTenHoO cmeceTe CbCTaBKMUTe, 0603HaUYEHN
c (*). N36epeTe nocouyeHaTa Nporpama, CTENEHTa Ha U3NUYaHe U
HaTucHeTe 6yToHa START. Korato uyeTe 3ByKoBMA CUrHasn, gobasete
CbCTaBKUTE, 0603HaueHN ¢ (¥¥).

BesrnyTeﬂOB

COJIeH Kenk
KeliK C WWyHKa 1 cupeHe
CbcraBKUTE
Mnsako 30°C* 80 mn
Paz6utn anua* 4
3exTuH* 100r
Con* Ty,
Munep r
PastoneHo macno 20r
CnapKapckm MuKc** 300r
Cyxa masa** PANR
Haps3saHa Ha KybueTa LyHKa*** 2501
3eneHu MacanHn*** 40r
CupeHe rptoep (HacTbpraHo)*** 110r

PaszbbpKkaiTe ¢ TeneHa 6bpKanka BCUYKU CbCTaBKM, 0603HaUeHM
¢ (*), okaTo cmecTa nobenee. MocTaBeTe CbCTaBKMTE B Ka3aHa Ha
xnebonekapHaTa B yKa3aHaTa nocnegosaTenHoct. Cnep ToBa gobasete
1 pa3bbpKaliTe NpeaBapUTENIHO NPECEeTUTE CbCTaBKM, 0603HaUYeHU C (¥¥).
MN36epeTe nocoyeHaTta nporpama, CTeNeHTa Ha U3NMYyaHe 1 HaTUCHETe
6yToHa START. KoraTo uyeTe 3ByKOBUsi CUrHas, flobaBeTe CbCTaBKUTE,
0603HaueHM ¢ (¥¥¥).



-
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BesrnyteHos
coneH Kenk

Keik c¢bc cbomMmra n Konbp
Mnsko 30°C* 80 mn
Paz6utn anua* 4
Con* Tun.
3exTuH* 100
Pa3toneHo macno 20r
Munep 1r
Po3oB nunep (cuykaH) 1r
Cnapkapckm MuKc** 300r
Cyxa maa** 24..
MyweHa coomra*** 250r
MpeceH KoMbp (CUTHO HapA3aH) 10r

Pa3bbpkaiiTe c TeneHa 6bpKanka BCUUKU CbCTaBKKU, 0603HaueH
¢ (*), pokaTto cmecTa nobenee. MocTaBeTe CbCTaBKUTE B KasaHa
Ha xnebonekapHaTta B yKa3zaHaTta nocnegoBaTtenHoct. Cnep ToBa
pobaseTe 1 pasbbpKanTe npeABapuUTeNIHO NpeceTuTe CbCTaBKY,
0603HaueHn ¢ (**). M36epeTe nocoyeHaTa Nporpama, cteneHTa
Ha M3nunyaHe n HatcHeTe 6yToHa START. KoraTo uyeTe 3ByKOBMSA
curHan, fobaseTte CbCTaBKMTE, 0603HaUeHM C (¥*¥).

BesrnyteHos
ConeH Kenk

CnapKuL € KecTeHn

Mnsako 30°C* 20 mn
Paz6utn anua* 3
Con* 1r
KecteHoBO 6paLuHo** 165r
LlapeBnYHO HUwwecTe** 50r
Cyxa masa** 24,
Pa3stoneHo macno 100r
BaHunos ekcTpakT 1un.
Kadss pom 1cn.
MNyapa 3axap 1651

PaszbbpkaliTe C TeneHa 6bpKanka BCMUKM CbCTaBKM, 0603HAYEHM
¢ (*), nokaTo cmecTa nobenee. Cnep ToBa fobaBeTe n pasbbpKanTe
npegBapuTENHO NpeceTuTe CbCTaBKM, 0603HaueHu ¢ (¥¥). Cnep ToBa
n3cuneTe ocTaHanMTe CbCTaBKM B xJiebonekapHaTa, ciefBanku
nocoyeHus pep. N3bepeTte nocoueHaTa nporpama, cTeneHTa Ha
n3nuyaHe n HatucHete 6yToHa START.
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Bbbp3 nbaHozbpHecT MbAHO3bpHECT

xna6 xna6
Cenckm xnn6 )
CbcTaBKUTE 500r 750r 1000r [focTaBeTe CbCTaBKUTE B Ka3aHa
Bopa 200mn  270mn  400mn  Ha xNnebonekapHaTa B yKa3aHaTa
CnbHYOreA0BO 0NIMO 1,5cn. 2ca. 3ca. nocneposaTenHoCT. I/I36epeTe
Con 1. 1,54 240
nocoyeHaTa nporpama, rpamaxa
3axap 1,540 24.0. 34,
MAsIKO Ha mpax oGl ol e Ha Xﬂﬂ6a, cTeneHTa Ha uninmyaHe u
BpaLuto (T1n T55) 1701 2351 3401 HaTucHeTe 6yToHa START.
MbnHO3bPHECTO 6pallHO
(unT150) 80r 110r 160 r
PbxeHo 6paLuHo (Tvn T130) 80r 110r 1601
Cyxa mas 0,5 u.n. 1un. Tun.
E'bp3 NbIHO3bPHECT nbn"OgprecT
xns6 Xxna6
npor.4 W npor. 5
MbnHo3bpHECT XNA6  npor 4
CbCcTaBKUTE 500r 750r 1000 r [MocTaBeTe CbCTaBKUTe B Ka3aHa
Bopa 205 mn 270 mn 410 mn Ha xne6oneKapHaTa B YKa3aHaTa
CnbHYOrNea0Bo 0NIM0 1,5cn. 2ca. 3can. nocnepoBaTenHOCT. I/I36epeTe
con Tund3un 240 pocoyenaTa nporpama, rpamaxa
3axap 1,5un. 241 34
BpaLuHo (T T55) 130+ 180+ 2601 Ha XJ'IFI6a, CTeneHTa Ha u3nmyaHe u
MbAHO3bPHECTO GpaLHO HaTUCHeTe 6yTOHa START.
200r 270r 400
911N T150)
Cyxa mas 1un. 14 24
Bbp3 nbnHO3bpHECT nb”"“"é’“e“
Xna6 c neHeHN ceMKu, xnsc
3ameceH ¢ pepMeHTUPpaTHO TeCTO W W
CbcTaBKUTE 500r 750r 1000r [focTaBeTe CbCTaBKUTe B Ka3aHa
Bopa 17 cn 255cn 34cn Ha xne6oneKapHaTa B YyKa3aHaTa
:DePMe”T;"1F’83)"°TeCT° 75t 115+r 1sor nocnepoBaTenHocT. W3beperte
BX. CTP.
Cyxa maa 3/4u.n. Tun. 1,540, mocodeHara nporpama, rpamasxa
Ha xnaba, cTeneHTa Ha M3NMYyaHe 1
TpaAnuMoHHO 6paLiHO 260+ 390+ 520+ 1
™nT65 HaTucHeTe 6yToHa START.
Kbnt nex 20r 30r 40r
Kadng neH 20r 30r 40T
Con 5r 751 10r CDHBET 3A CEPBUPAHE: 1031 xns16 ce

CbyeTaBa OTINYHO C ACTUA CbC COC, AVBEY 6enn
meca.

-




Xna6 c mopkoBu

lMocTaBeTe CbCTaBKMTE B Ka3laHa

Bopa 12cn 18cn 24cn Ha xnebonekapHaTa B yKa3aHaTa
Cok OoT MOpKOBU 6cn 9cn 12cn nocnepoBaTenHoct. M3bepete
P Cyxa mas Tu. 1,5 un. 24.0. nocoyeHata nporpama, rpamaxa
= TpapuumoHHo 6paLiHo 300+ 4551 600r  Ha xnsba, CTerneHTa Ha M3nuuaHe u
3 ! ™n 165

; HaTrcHeTe 6yToHa START. Korato uyeTe

k. - Tnyten 3r 45r 6r 6
Con or or T 3BYKOBUA CUrHan, fobaBeTe CbCTaBKUTe,

HacTbpraHu Mopkosu** 601 90r 1201 0603HaueHN ¢ (*¥).
CbBET 3A CEPBUPAHE:

TO31 XNA6 Ce CbyeTaBa OT/IMUHO CbC CYPOBY
N10J0BE 1 3efIeHUY LM UK C GYPryHACKN COC.

[MocTaBeTe CcbCTaBKUTE B Ka3aHa

Bopa 200mn 270mn 400 mn Ha xnebonekapHaTa B YKa3aHaTa
BpawHo (Tun T55) 350r 480r 7001 nocnefoBaTenHoCT. I/I36epeTe
Cyxa mas 0,5 u.n. 1y, 1un.

nocoyeHarta nporpama, rpamaxa
Ha xn1A6a, cTeneHTa Ha NpennyaHe
n HatucHete 6yToHa START.
KoraTto uyyeTe 3ByKOBUA CUrHan,
pobaseTe CbCTaBKMTE, 0603HaUeHN
c (*-x-)

CycamoBu 3bpHa** 50r 751 100

Ban xnAa6, 3ameceH ¢ «<nynn»

Bopa Mcn 165cn  22an

Cyxa mas 3a xn46 1/3un. 1/24n. 2/3u.n.

e — Mynnw 221r 331r 4421

6Fr);au_|Ho mn T65 110r  165r  220r Bopga 11,5cn 175cn 235cn
Cyxa man 1/2un. 2/34n. Tun

M3cuneTe BogaTa 1 MasTa B HAKaKbB b, TpaBMLMOHHO GpaLLHO 20r 3300 435¢

[ob6aBeTe H6pallHOTO M pasbbpKanTe. ™7n T65

Mokpunte cbia ¢ AOMAKUHCKO donno.

OcTtaBeTe 3a 4 4. Ha 20° C. [locTaBeTe CbCTaBKWTE B Ka3aHa Ha

xne60neKapHaTa B YKa3aHaTa

CbBET 3A CEPBUPAHE: nocnenoBaTeNnHOCT. I/I36epeTe nocoyeHaTa
TO31 X6 MOXe Aia ce CbyeTaBa C BCAKAKBM ACTUA,

o BCAKO Bpeme Ha AeHsl. Toii e 6bae OLeHeH oT nporpama, rpamaa Ha Xﬂﬂﬁa, CTeneHTa Ha
BCUYKM, 0COGEHO OT [leLiata, Tbil KaTo e XpymnKkas 1 N3NnyaHe N HaTucHeTe 6yTOHa START.

CnafbK Ha BKYC.



Cynep 6bp3 6an

xna6
Cynep 6bp3 xnn6 neor. 7
CbCTaBKUTE 5001 FETETYIY ™ [llocTaBeTe CbCTaBKUTE B Ka3aHa
Tonna sopa 35°C 210 mn 285 mn 420 mn Ha xnebonekapHaTa B YyKa3aHaTa
CnbHYOrNEeA0BO 0NINO 3y 1cn. 1,5cn. nocnefoBaTeNHOCT. I/I36epeTe
Con 0,5 4.5. 14 1un.
nocoyeHaTa nporpama, rpamaxa
3axap 2u.. 34 1cn.
MnsiKo Ha mpax 1,5 c. A Sent Ha Xﬂﬂ6a, cTeneHTa Ha uninmyaHe u
Bpatwro (Tun T55) 325r  445¢ 650r  HatncHete OyToHa START.
Cyxa man 1,5 4.0, 2,54.. 34
Bbp3 cnagbk
xna6 Cnagbk xnab
Bpuouw npor.8 M nror.10
CbcTaBKUTE 500r 750r 1000 r [locTaBeTe CbCTaBKUTE B Ka3aHa
Pas6un Aiiua 1 2 2 Ha xnebonekapHaTa B YyKa3aHaTa
Macno (pa3mekHaTo) 1151 1451 230r nocneaoBaTeNHOCT. I/I36epeTe
Con 14, lan. 28N o, coyenaTa nporpama, rpamaxa
3axap 2,5cn. 3can. 5ca. 6
MAsiKo (TeuHo) 55 o 60 M 110 M Ha XNA0a, CTeneHTa Ha M3nnyaHe n
BpaluHo (Tvn T55) 280r 365t 560 1 HaTucHeTe 6yToHa START.
Cyxa maa 1,5un. 241 3ya.
MO XEJIAHUE:
1K BOAa OT NOPTOKanos UBAT.
—
Bbps cnaabk
xna6 Cnagbk xns6
Kiorenxond npor.8 Mnror.10
CbCTaBKUTE 5001 FETETYIY® [locTaBeTe CbCTaBKUTE B Ka3aHa
Paz6utn anua 1 2 2 Ha xnebonekapHaTa B YyKa3aHaTa
Macrio (pasmekHato) 100r 1251 2001 nocnefoBaTenHocT. Vi3bepete nocoueHata
Con 1. 14.. 24
nporpama, rpama<a Ha XJ'Iﬂ6a, CcTeneHTa Ha
3axap 3cn. 4cn. 6ca. 6 START
Mnsiko (TeuHo) 60 mn 80 mn 120 mn npennvyaHe N HatTMcHeTe OyTOHa .
BpaLuHo (Tvn T55) 2501 325r 5001 Korato yyeTe 3BYKOBUA CUTHa, }J,OﬁaBETe
Cyxa mas 1,5 4. 24 3y, CbCTaBKNTE, 0603HAUEHN C (**).
Llenn 6agemn** 20r 401 40r
Cradpungn** 70t 1001 1401

CbBET:

HakucHeTe cTaduamnTe 3a 1 yac B GpeHau.

—




Bbp3 cnaabk

xna6 Cnagbk xnab
XnA6 3a caHaABNUN

CbcTaBKUTe 500 r 750r 1000 r
CrypeHo mnako 120 mn 210 mn 240 mn
Anua 1 1 2
Cyxa masa 2/3 4., 1un. 11/3 u.n.
BpawHo Tun T55 2751 410r 550r
MnyTteH 3r 5r 7r
3axap 20r 30r 401
Con Tun. 1/2cn. 24.0.
Macno** 35r 55r 751

locTaBeTe CbCTaBKUTE B Ka3aHa Ha xne6oneKapHaTa B yKa3aHaTa

nocneposaTenHocT. Mi36epeTe nocoyeHaTta nporpama, rpamaxa Ha )
xnfaba, cTeneHTa Ha M3nuyaHe n HaTucHeTe 6yToHa START. Korato e
uyeTe 3BYKOBUWA CUrHas, fjobaBeTe CbCTaBKMTE, 0603HaUeHu ¢ (*¥¥).

Ll

OpeHckn xna6 T

Xna6 c mea n 6agemn npor. 9 =

CbcTaBKuUTE 500r 750r 1000 r U

Bona 140 mn 210 mn 280 mn <

Cyxa man 1/2 u.n. 3/44.n. Tun. :
Con 3/4u.n. Tun. 1/2cn.

Men 70r 100r  140r N
BpawHo Tun T55 2251 3401 450r
HapsAsaHu neyeHn 6apemn** 70r 100r 140r

MocTaBeTe CbCTaBKUTe B Ka3aHa Ha xnebonekapHaTa B yKasaHaTa
nocnefoBaTeNHOCT. /I36epeTe nocoyeHaTa nporpama, rpamaxa Ha
xnA6a, cTeneHTa Ha M3nuM4yaHe 1 HaTucHeTe 6yToHa START. KoraTto
yyeTe 3BYKOBMSA CUTHas, fobaBeTe CbCTaBKUTe, 0603HaUYeHU ¢ (¥*).

126/127




Tecto

Muua

500r 750r 1000r
160 mn 240 mn 320 mn

CbcTaBKUTE

Boga

3exTuH 1cn. 1,5 cn. 2ca.

Con 0,5 u.n. 1y, 1,5 u.n.
BpawwHo (Tin T55) 320r 4801 6401

Cyxa masa 0,5 u.n. 1y, 1,540,

lMocTaBeTe CbCTaBKMTE B Ka3aHa Ha xne6oneKapHaTa B yKa3aHaTa
nocnegoBaTesIHOCT. M36EDETE CbOTBETHaATa Nporpama n HaTucHeTe

6yToHa START.

Kekc

Cnapkuw c 6agemn

CbcTaBKUTE 1000 r
2001

Pa36uTu anua*

Con* 1 wunka
3axap* 190
Macno (pa3mekHato) 1451
Kadss pom 3cn.
CmneHu 6agemun 1801
MbnHo3bpHecTo 6paluHo (Trn T150)** 210r
3un.

Cyxa maa**

MocTaBeTe CbCTaBKWTE B Ka3aHa Ha xnebonekapHata B yKa3aHaTa
nocnegoBaTenHocT. MpeaBaputenHo pasdbpKaiite ¢ TeneHa 6bpKanka
BCUUYKMN CbCTaBKW, o603HaueHn ¢ (*) po nobensapaHe. MpeceiTe,
pa3bbpkanTe u cnen ToBa gobaBete CbCTaBKUTE, 0603HaUeHN C (**).
M36epeTe nocoyeHaTta nporpama, CTeNeHTa Ha U3nuryaHe 1 HaTUCHeTe

© 6yTtoHa START.



Cnagko
Komnotun n Konputiopn

Arogun, NpackoBw, peBeH nnn Kancua 580r
3axap 360 T
JIumoHoB cok 1

NEL 30r

HBPE)KETE nnofoseTe Ha efpo. MocTaBeTe CbCTaBKMTE B Ka3aHa Ha
xne6oneKapHaTa B yKa3aHaTa nocsieoBaTeHoCT.

Macra

J MNMpAacHa nacta npor 15

Monyyexo MMonyueHo MMonyueHo
TecTo TecTo TecTo

500r 750r 1000 r
45 mn 50 mn 90 mn

Bona

Paz6uTu anya 3 3 6
Con 1y, 0,5 y.. 1y,
BpatuHo (Tin T55) 375r 500r 750t

1 MNocTaBeTe CbCTaBKMTE B Ka3aHa Ha xne60neKapHaTa B yKa3aHaTa
nocnenoBaTesIHOCT. I/I36epeTe CbOTBETHATa Nporpama n HaTucHeTe

6yToHa START.
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Wstep

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

Maka: maka pszenna klasyfikowana jest ze wzgledu na jakos¢ zawartych w niej otrebéw i popiotu (sktadnik
mineralny pozostajacych po spaleniu w piekarniku w temperaturze 900°C).

- Maka biata do wypieku ciast: maka miatka (T450)

- Maka do wypieku chleba: specjalna maka chlebowa, maka piekarska do wypieku biatego chleba, maka biata,
maka zbozowa (T550)

- Maka mocna (T800)

- Maka petnoziarnista (T1100, T1500)

Uwaga: mgka zytnia klasyfikowana jest jako: T70, T130i T170 ze wzgledu na ilos¢ zawartych w niej otrebéw, btonnika,
witamin, mineratéw i oligo-elementéw.

Uzycie wiekszej ilosci maki bogatej w otreby sprawi, ze chleb mniej wyrosnie. llos¢ potrzebnej wody réwniez
zalezy od typu maki - zwré¢ uwage na konsystencje ciasta, po uformowaniu powinno by¢ sprezyste i rozciggliwe,
a jednoczesnie nie kleic¢ sie do formy.

Maki mozna podzieli¢ na dwie grupy: chlebowe (zawierajace gluten: maka pszenna, orkiszowa i kamut) i
niechlebowe (zytnia, kukurydziana, gryczana, kasztanowa...), te ostatnie nalezy miesza¢ z maka chlebowa (10
do 50% zawartosci).
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Maka bezglutenowa: istnieje wiele rodzajéw mak zwanych niechlebowymi (nie zawieraja glutenu). Najbardziej
znane sg maki gryczane, ryzowe (biate lub petnoziarniste), kukurydziane,
maki ryzowe quinoa, kasztanowe oraz maki sorgo. W celu odtworzenia
elastycznosci chleba glutenowego niezbedne jest zmieszanie réznych
typédw mak niechlebowych i dorzucenie sktadnikéw zageszczajacych.

Skladniki zageszczajgce: aby otrzymac¢ odpowiednig konsystencje
produktu o podobnej elastycznosci jak przy wykorzystaniu glutenu
mozna réwniez doda¢ gume ksantanowsa i/lub make guar.

Drozdze piekarskie (saccharomyces cerevisiae): jest do podstawowa
w procesie wypieku chleba substancja zywa. Istnieje kilka jej rodzajow:
Swieze w kostkach, suche do zalania wodg, w proszku lub ptynne.
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Sprzedawane sg w hipermarketach (dziat,pieczywo” lub ,$wieze”), ale mozesz je kupi¢ réwniez w piekarni. Jesli uzywasz
drozdzy $wiezych, rozkruszenie w palcach utatwi ich rozprowadzanie.

Przelicznik ilos¢/waga miedzy suchymi drozdzami piekarskimi, drozdzami $wiezymi oraz drozdzami ptynnymi:
Drozdze piekarskie suche
(w fyzeczkach do herbaty)
Drozdze piekarskie suche (w gramach) 3 4% 6 7% 9 0% 12 13% 15
Swieze drozdze (w gramach) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
Drozdze ptynne (w mililitrach) 13 20 27 33 38 47 54 60 67

1 1% 2 2% 3 3% 4 4 5

W przypadku uzywania swiezych drozdzy, nalezy uzy¢ trzykrotna ilos¢ wagi podanej dla drozdzy suchych. Do
przygotowania chleba bezglutenowego nalezy uzywac¢ specjalnych drozdzy bezglutenowych.

Zakwas: mozesz uzy¢ go zamiast drozdzy. Jest to naturalny, wysuszony zaczyn do kupienia w sklepach z zywnoscia bio
(2 tyzki stotowe na 500 gramoéw maki).

Proszek do pieczenia: stosowany do ciast, nie stosuje sie go do wyrobu chleba.

Ptyny: suma temperatur: wody, maki oraz pokojowa powinna wynosi¢ 60°C. Powinno sie uzywa¢ wody z kranu o
temperaturze 18-20°C, z wyjatkiem lata gdzie powinno sie uzywac chtodniejszej wody.

S6l: kluczowa przy wyrobie chleba, powinna by¢ stosowana z precyzja. Zwrd< uwage, zeby zawsze uzywac soli stotowej
(najlepiej nierafinowanej).

Cukier: on takze bierze udziat w procesie fermentacji, to nim karmia sie drozdze i to dzieki niemu powstaje piekna ztocista
skérka. Podobnie jak sél powinien by¢ dozowany ostroznie i nie powinien wejs¢ w kontakt z drozdzami.

Inne sktadniki:

Thuszcze: dzieki nim ciasto jest bardziej miekkie i smaczniejsze. Mozna uzy¢ kazdego rodzaju ttuszczu. Jesli wybierzesz
masto, potnij je na mate kawatki, dzieki temu réwniej sie rozprowadzi.

Mleko i produkty mleczne: zmieniajg smak i konsystencje chleba, poprawiaja wyglad miekiszu, spulchniajac go. Mozesz
uzy¢ produktow swiezych lub dodac¢ troche mleka w proszku.

Jajka: wzbogacaja ciasto, poprawiaja koloryt chleba i sprzyjaja dobremu wyrosnieciu ciasta.

Ziota i aromaty: do chleba mozna dodawac wszystkie rodzaje skfadnikow - trzeba umiesci¢ je w formie na sygnat
dzwiekowy wydany przez maszyne, co zapobiegnie ich sproszkowaniu podczas wyrabiania ciasta (nie dotyczy to
skfadnikéw w proszku).

Twoja maszyna zajmie sie wszystkimi etapami wyrobu chleba, od jego rosniecia az po wypiek. Tobie, zanim sprébujesz
upieczonego chleba, pozostaje jedynie odstawi¢ go na godzine na kratke kuchenna.



Przepisy bezglutenowe

Uzywanie programoéw

Programy 1, 2i 3 powinny by¢ uzywane do przygotowania chleba lub ciasta bezglutenowego. Dla kazdego z
tych programéw dostepna jest tylko jedna waga produktu.

Chleby i ciasta bezglutenowe nadaja sie dla oséb chorych na celiaklie, czyli oséb nietolerujacych glutenu,
ktéry znajduje sie w wielu zbozach (pszenica, jeczmien, zyto, owies, kamut, orkisz itp.)

Bardzo wazne jest, zeby uniknac zanieczyszczenia maki bezglutenowej makami zwyktymi. Nalezy szczegoélnie
dokfadnie wyczysci¢ pojemnik, topatki oraz wszystkie akcesoria majace stuzy¢ do przygotowania chlebow i
ciast bezglutenowych. Nalezy réwniez upewnic sig, ze stosowane sa drozdze bezglutenowe.

Premiksy i mieszanki

Przepisy bezglutenowe zostaty przygotowane w oparciu o mieszanki do wypieku chleba bezglutenowego
(zwane réwniez mieszankami gotowymi do uzycia) marki Schar lub Valpiform.

Wspomniane mieszanki bezglutenowe dostepne sa w sklepach i/lub w sklepach specjalistycznych. Mozna je
réwniez zakupi¢ w Internecie.

Dostosowanie produktow
Trzeba pamieta¢, ze rézne mieszanki Premix bezglutenowe moga dawac rézne rezultaty.

By¢ moze trzeba dostosowac przepisy i zrobi¢ kilka prébnych wypiekow, w celu uzyskania najlepszych
wynikow:

Trzeba dostosowac¢ ilos¢ ptynéw do konsystencji otrzymanej masy chlebowej. Masa powinna by¢
wzglednie elastyczna, ale niezbyt ptynna. Jednak masa na ciasto powinna by¢ bardziej ptynna.

Zbyt plynna Zbyt sucha
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Przygotowanie

Oto kilka prostych porad i zasad by chleb bezglutenowy zawsze byt udany.

Przed przystgpieniem do wykonania przepisu na chleb bezglutenowy, nalezy sprawdzi¢ na opakowaniu, czy
sktadniki stosowane nie zawierajq glutenu.

Konsystencja mak bezglutenowych nie pozwala na uzyskanie mieszanki optymalnej: zaleca sie
przesianie mieszanek bez drozdzy w celu unikniecia tworzenia sie grudek.

Podczas wyrabiania ciasta niezbedne jest przemieszczenie sktadnikéw, ktére pozostaty na $ciankach
naczynia za pomoca szpatutki (drewnianej lub plastikowej - unikniemy zarysowania powtoki), az do
momentu, kiedy wszystkie zostang dobrze wymieszane.

Jedli sktadniki dorzucane podczas wyrabiania ciasta przywieraja do $cianek naczynia, nalezy przesunac je
do srodka naczynia za pomoca szpatutki (drewnianej lub plastikowej - unikniemy zarysowania powtoki).

Chleb bezglutenowy bedzie miat gestsza konsystencje i jasniejszy kolor niz chleb zwykly.
Chleb bezglutenowy nie wyrasta tak dobrze jak chleb tradycyjny i czesto jest dos¢ ptaski.

Typ skfadnikéw wykorzystanych do przepiséw bezglutenowych nie pozwala na otrzymanie dobrze
przyrumienionego chleba. Spdd chleba bardzo czesto pozostaje jasny.

Miarki

Nalezy uzywa¢ dostarczonej tyzeczki dla odmierzania miary.

H iasto na Chleb
12 P.rzygotowanle . ciast c ;
14 ™) 3/4 ciasta na zakwasie FIOLEL

o

= Woda 190 ml

Drozdze piekarskie suche 1Lk

LIt /’.-_-\ ' tﬁﬂﬁ Maka TYP 550 3209

; \ sl 1Lk
( } Wtz skfadniki do misy w odpowiedniej kolejnosci.
4 / Wybierz odpowiedni program. Zatrzymac program
3 ~ & po 29 minutach i odstawi¢ na 1 godzine w

temperaturze 20°C, nastepnie przechowywac 24
godziny w temperaturze 4°C.

tyzeczka do kawy (k.k.) tyzka stotowa (L.s.)

PORADY:

Zaczyn ,pdte fermentée” mozna przechowywac do 48 godzin.
—




Wytrawny chleb
bezglutenowy

Chleb z suszonymi pomidorami

Woda 30°C 380 ml
Oliwa 40 ml
Ziota prowansalskie 3tk
Drozdze piekarskie suche bezglutenowe 2tk
Sol 1k,
Maka quinoa* 409
Maka kukurydziana* 4049
Premix* 3409
Suszone pomidory** 1509

Wt6z sktadniki do misy w odpowiedniej kolejnosci. Nalezy uprzednio
wymieszac skfadniki oznaczone jedng gwiazdka (¥). Nalezy wybra¢
wskazany program, poziom zarumienienia, nastepnie nacisng¢
przycisk START. Odsaczy¢ suszone pomidory (usung¢ nadmiar
oleju za pomocga papierowego recznika). Po ustyszeniu sygnatu
dzwiekowego nalezy dorzuci¢ sktadniki oznaczone dwiema
gwiazdkami (**).

Wytrawny chleb
bezglutenowy

Chleb z musli (lub z ziarnami)
sadpit |

Woda 30°C 380 ml
Olej stonecznikowy 3kLs.
Drozdze piekarskie suche bezglutenowe 2tk
Sol 1Lk
Maka kukurydziana* 4049
Petnoziarnista maka kukurydziana* 4049
Premix* 3209
Ptatki kukurydziane** 409
Suszone morele** 4049

CHLEB BEZGLUTENOWY

Rodzynki** 409
Orzeszki piniowe** 4049

Wit6z sktadniki do misy w odpowiedniej kolejnosci. Nalezy uprzednio
wymieszac¢ sktadniki oznaczone jedng gwiazdka (¥). Nalezy wybra¢
wskazany program, poziom zarumienienia, nastepnie nacisna¢
przycisk START. Po ustyszeniu sygnatu dzwiekowego nalezy
dorzucic¢ sktadniki oznaczone dwiema gwiazdkami (**) lub 160 gram
bezglutenowych ptatkéw musli.
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Wytrawny chleb
bezglutenowy

Chleb z ziarnami
skfadibi

Woda 30°C 420 ml
Drozdze piekarskie suche bezglutenowe 2tk
Sol 1Ek.
Maka quinoa* 4049
Petnoziarnista maka kukurydziana* 409
Premix* 3409
Ptatki kukurydziane** 259
Ziarna sezamu** 509

Wto6z sktadniki do misy w odpowiedniej kolejnosci. Nalezy uprzednio
wymiesza¢ sktadniki oznaczone jedna gwiazdka (*). Nastepnie nalezy
dodaciwymieszac sktadniki oznaczone podwdjng gwiazdka (**) lub 759
mieszanki ziaren do chleba (stonecznik, len, proso, sezam, mak). Nalezy
wybra¢ wskazany program, poziom zarumienienia, nastepnie nacisna¢
przycisk START.

Wytrawny chleb
bezglutenowy

Piernik bezglutenowy
 skfadpibi |

Woda 30°C* 380 ml
Olej stonecznikowy* 3ts.
Zakwas bezglutenowy* 259
Sol* 1tk
Maka kasztanowa** 309
Maka gryczana** 309
Petnoziarnista maka kukurydziana** 309
Premix** 3309

Wto6z sktadniki do misy w odpowiedniej kolejnosci. Nalezy uprzednio
wymieszac sktadniki oznaczone jedng gwiazdka (*). Odstawi¢ na 10
minut (nie ma opcji opdznionego startu). Nalezy uprzednio wymieszac
sktadniki oznaczone jedna gwiazdka (**). Nalezy wybra¢ wskazany
program, poziom zarumienienia, nastepnie nacisna¢ przycisk START.



Wytrawny chleb
bezglutenowy

Chleb z rodzynkami
[scadnits

Woda 30°C 380 ml
Olej stonecznikowy 3ks.
Drozdze piekarskie suche bezglutenowe 1,5k
Sel 1Lk
Maka kasztanowa* 309
Maka quinoa* 509
Premix* 3409
Rodzynki** 1609

Wt6z sktadniki do misy w odpowiedniej kolejnosci. Nalezy uprzednio
| wymiesza¢ sktadniki oznaczone jedng gwiazdka (*). Nalezy wybrac
| wskazany program, poziom zarumienienia, nastepnie nacisng¢
przycisk START. Po ustyszeniu sygnatu dzwiekowego nalezy
dorzuci¢ sktadniki oznaczone dwiema gwiazdkami (**).

Stodki chleb
bezglutenowy
.
Brioszka
o Premix Premix
Sheernls Schar Valpiform
Mleko 30°C* 140 ml 200 ml
Roztrzepane jajka* 4 4
Drozdze piekarskie suche bezglutenowe 2tk 2tk
Sol* 1Lk 1Lk
Cukier* 60g 60g
Roztopione masto* 1009 1009
Premix 4009 4009
Premix 4009 4009

Wt6z sktadniki do misy w odpowiedniej kolejnosci. Nalezy uprzednio
wymieszac skfadniki oznaczone jedng gwiazdka (*). Nalezy wybra¢
wskazany program, poziom zarumienienia, nastepnie nacisna¢
przycisk START.

Zdjecie wykonano przy uzyciu Premix Valpiform.
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Stodki chleb
bezglutenowy

Drozdzowki z czekolada

Mieko 30°C* 280 ml
Roztrzepane jajka* 2
Drozdze piekarskie suche bezglutenowe* 2tk
Sol* 1Lk
Cukier* 2ts.
Roztopione masto* 559
Premix 4209
Kawatki czekolady** 1009

Wtz sktadniki do misy w odpowiedniej kolejnosci. Nalezy uprzednio
wymieszac¢ sktadniki oznaczone jedng gwiazdka (*). Nalezy wybrac
wskazany program, poziom zarumienienia, nastepnie nacisna¢ przycisk
START. Po ustyszeniu sygnatu dzwiekowego nalezy dorzuci¢ sktadniki
oznaczone dwiema gwiazdkami (**).

Ciasto
bezglutenowe

Ciasto z szynka i serem
skladribi |

Mleko 30°C* 80 ml
Roztrzepane jajka* 4
Oliwa* 1009
Sol* 1tk
Pieprz 19
Roztopione masto 209
Premix do wyrobéw cukierniczych** 3009
Drozdze instant** 2tk
Szynka pokrojona w kostke*** 2509
Zielone oliwki*** 409
Tarty gruyere*** 1109

Nalezy uprzednio wymiesza¢ sktadniki oznaczone jedng gwiazdka (¥)
| na jednolita mase. Wt6z sktadniki do misy w odpowiedniej kolejnosci.
Nastepnie nalezy dodac i wymieszac¢ sktadniki oznaczone podwdjna
gwiazdka (**). Nalezy wybra¢ wskazany program, poziom zarumienienia,
nastepnie nacisna¢ przycisk START. Po ustyszeniu sygnatu dzwiekowego
nalezy dorzuci¢ sktadniki oznaczone dwiema gwiazdkami (**¥).




Ciasto
bezglutenowe

Ciasto zlososiem i anyzkiem
(skladnii |

Mieko 30°C* 80 ml
Roztrzepane jajka* 4
Sol* 1k,
Oliwa* 1009
Roztopione masto 209
Pieprz 19
Czerwony pieprz w ziarnach 19
Premix do wyrobéw cukierniczych** 3009
Drozdze instant** 2tk
Wedzony tosos*** 2509
Swiezy anyzek posiekany 109

Nalezy uprzednio wymiesza¢ sktadniki oznaczone jednag gwiazdka (*¥)
na jednolita mase. Wt6z sktadniki do misy w odpowiedniej
kolejnosci. Nastepnie nalezy dodac i wymieszac sktadniki oznaczone
podwdjna gwiazdka (**). Nalezy wybra¢ wskazany program, poziom
zarumienienia, nastepnie nacisng¢ przycisk START. Po ustyszeniu
sygnatu dzwiekowego nalezy dorzuci¢ sktadniki oznaczone dwiema
gwiazdkami (**%),

Ciasto
bezglutenowe

Ciasto z kasztanami
sidadpii ]

Mleko 30°C* 20 ml
Roztrzepane jajka* 3
Sol* 19
Maka kasztanowa** 1659
Maizena** 509
Drozdze instant** 2tk
Roztopione masto 1009
Ekstrakt waniliowy 1k
Brazowy rum Tts.
Cukier 1659

Nalezy uprzednio wymiesza¢ sktadniki oznaczone jedna gwiazdka (*¥)
na jednolita mase. Nastepnie nalezy dodac i wymieszac¢ sktadniki
oznaczone podwdjna gwiazdka (**).Nastepnie dorzuci¢ sktadniki
do pojemnika w wymienionej kolejnosci. Nalezy wybra¢ wskazany
program, poziom zarumienienia, nastepnie nacisna¢ przycisk START.
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Chleb tradycyjny

Szybki chleb Chleb
petnoziarnisty pefnoziarnisty

rroc. 4 J proc.5_

Wtz sktadniki do misy w odpowiedniej
kolejnosci. Nalezy wybra¢ wskazany
program, poziom zarumienienia, wage
chleba, nastepnie nacisnag¢ przycisk
START.

P,

4

Szybki chleb Chleb
petnoziarnisty

Ee’(noziamisti

W16z sktadniki do misy w odpowiedniej
kolejnosci. Nalezy wybra¢ wskazany
program, poziom zarumienienia, wage
chleba, nastepnie nacisng¢ przycisk
START.

Sktadniki 5009 7509 10009
Woda 200 ml 270 ml 400 ml
Olej stonecznikowy 1,5L.s. 2ts. 3ts.
sol 1Lk 1,5tk 2tk
Cukier 1,5tk 2tk 3tk
Mleko w proszku 0,5ts. 0,5L.s. 1ts.
Maka (T550) 1709 2359 340 g
Maka petnoziarnista
e 809 1109 160 g
Maka zytnia (T1300) 80g 1109 160 g
Drozdze piekarskie suche 0,5t.k. 1tk 1tk
o L]
Chleb peilnoziarnisty
Sktadniki 5009 7509 1000 g
Woda 205 ml 270 ml 410 ml
Olej stonecznikowy 15ts. 2kts. 3tLs.
sol 1k, 1,5Lk. 2tk
Cukier 1,5Ek. 2tk 3tkk.
Maka (T550) 1309 180 g 2609
Maka petnoziarnista
(T1500) 2009 2709 4009
Drozdze piekarskie suche 1Lk 1Lk 2tk
L] L]
Chleb z ziarnami
L]
Inu na zakwasie
Sktadniki 500g 7509 1000 g
Woda 17 cl 25,5¢cl 34cl
Ciasto na zakwasie
(patrz str.134) 259 15e 150¢
Drozdze piekarskie suche 3/4L k. 1Lk 1,5¢k.
Maka tradycyjna T650 2609 3909 5209
Ziarna Inu zotte 20g 309 409
Siemig Iniane 209 309 409
sol 59 759 109

Szybki chleb Chleb
petnoziarnisty petnoziarnisty

rroc.t } roc.5

W16z sktadniki do misy w odpowiedniej
kolejnosci. Nalezy wybrac¢ wskazany
program, poziom zarumienienia, wage
chleba, nastepnie nacisna¢ przycisk
START.

PORADY ZASTOSOWANIA: chleb
nadaje sie do surowych warzyw lub do potrawy
boeuf bourguignon.




Chleb z marchewka

Wtéz sktadniki do misy w

Woda 12cl 18cl 24l odpowiedniej kolejnosci. Nalezy
Sok marchewkowy 6cl 9cl 12cl wybra¢ wskazany program, poziom
Drozdze piekarskie suche 1Ek. 1,5Lk. 2tk zarumienienia, wage chleba,
Makaltiadyeyinallcon 300g 4559 6009 pastepnie nacisnac przycisk START.
Gluten 39 439 69 Po ustyszeniu sygnatu dzwiekowego
Sol 69 99 129

nalezy dorzuci¢ sktadniki oznaczone

Tarta marchewka** 60g 9049 1209 . . A
dwiema gwiazdkami (**).

PORADY ZASTOSOWANIA:
chleb nadaje sie do surowych warzyw lub do
potrawy boeuf bourguignon.

Chleb bez soli

Wtéz sktadniki do misy w

Woda 200ml 270ml 400ml  odpowiedniej kolejnosci. Nalezy
Maka (T550) 3509 4809 7009 \ybra¢ wskazany program, poziom
Drozdze piekarskie suche 0,5t.k. 1tk 1Lk . . .

- J. zarumienienia, wage chleba,
Ziarna sezamu** 509 759 1009

nastepnie nacisng¢ przycisk
START. Po ustyszeniu sygnatu
dzwiekowego nalezy dorzuci¢
sktadniki oznaczone dwiema
gwiazdkami (*¥).

Chleb biaty na zakwasie

Woda Mc 165c 22cl

Drozdze piekarskie 2/3

suche 173tk 1725k, Lk Zakwas 221g 331g 442¢g

Maka tradycyjna T650 110g 1659 2209 Woda 1,5d 175d 235l
Drozdze piekarskie suche  1/2tk. 2/3tk. 1tk

Do naczynia doda¢ wode i drozdze. Maka tradycyjna T650 2209 3309 435¢g

Dosypa¢ maki i wymieszad. Przykry¢

pojemnik folia spozywcza. Odstawi¢ na Wi6z sktadniki do misy w odpowiedniej

4 godziny w temperaturze 20°C. kolejnosci. Nalezy wybra¢ wskazany
program, poziom zarumienienia, wage
PORADY ZASTOSOWANIA: chleba, nastepnie nacisna¢ przycisk START.

chleb ten nadaje sie do jedzenia z kazdym rodzajem
potrawy, w ciggu catego dnia. Bedzie smakowat
wszystkim, zwtaszcza dzieciom, poniewaz jest kruchy
i delikatny w smaku.




Super Szybki Podstawowy
Chleb Biaty

Chleb super szybki
Wi6z sktadniki do misy w odpowiedniej

Letnia woda 35°C 210 ml 285ml 420 ml kolejnosci. Nalezy wybra¢ wskazany
Olej stonecznikowy 3tk 1Ls. 1,5Ls. program, poziom zarumienienia, wage
sol B 1k 1k chleba, nastepnie nacisnag¢ przycisk
Cukier 2tkk. 3Lk 1ts. ! ep ac przy
Mleko w proszku 1,5ts. 2ts. 3ts. START.
Maka (T550) 3259 4459 6509
Drozdze piekarskie suche 1,5k 2,5tk 3Lk
Szybki Chleb
Stodki Chleb Stodki
L]
Brioszka PROG.8 MPrROG. 10
Sktadniki 5009 LTI Wi6z sktadniki do misy w odpowiedniej
Roztrzepane jajka 1 2 2 kolejnosci. Nalezy wybra¢ wskazany
bickiielinasio 1159 1459 2309 program, poziom zarumienienia, wage
sol 1tk Tk 2Ek. chleba, nastepnie nacisna¢ przycisk
Cukier 25k, 3ks. 5ts. ! &p ac przy
Mieko (plyn) s5sm eoml  11oml START.
Maka (T550) 2809 3659 5609
Drozdze piekarskie suche 1,5tk 2tk 3tk
OPCJONALNIE:
1tyzeczka wody pomaranczowej.
&
Szybki Chleb
Stodki Chleb Stodki
Kugelhopf PROG.8 B PrOG. 10
Sktadniki 5009 VLRI Wi6z sktadniki do misy w odpowiedniej
Roztrzepane jajka 1 2 2 kolejnosci. Nalezy wybrac¢ wskazany
Miekkie masto 1009 125¢ 2009 program, poziom zarumienienia,
scl 1k Tk 2tk wa chleba, nastepnie nacisnac
Cukier 3ts. 4ts. 6tL.s. 9 Q ' &P . a
Mieko (plyn) 60 ml 30 ml 120ml Przycisk START. Po ustyszeniu sygnatu
Maka (T550) 250 g 325¢ 5009 dzwiekowego nalezy dorzuci¢ sktadniki
Drozdze piekarskie suche 1,5k 2tk 3tk oznaczone dwiema gwiazdkami (*%).
Cate migdaty** 209 409 409
Rodzynki** 709 1009 140 g
PORADA:
rodzynki nalezy namoczy¢ przez godzine w alkoho-
lu (np. brandy).

—




!

Szybki Chleb
Stodki

Chleb Stodki

: Chleb biaty krojony

Sktadniki 5009

'n Zimne mleko 120 ml
Jajka 1

. Drozdze piekarskie suche 2/3tk.
Maka TYP 550 2759
Gluten 39
Cukier 209
Sol 1Lk
Masto** 359

750g 1000 g
210 ml 240 ml

1 2
1Lk 11/3 Lk,
4109 5509

5¢g 79

309 409
1/2ts. 2tk

559 759

Wt6z skfadniki do misy w odpowiedniej kolejnosci. Nalezy wybrac
wskazany program, poziom zarumienienia, wage chleba, nastepnie
. nacisng¢ przycisk START. Po ustyszeniu sygnatu dzwiekowego nalezy
~ dorzuci¢ sktadniki oznaczone dwiema gwiazdkami (*¥).

Sktadniki 5009
Woda 140 ml
Drozdze piekarskie suche 1/2 L k.
Sol 3/4t k.
Miéd 709
Maka TYP 550 225¢
Posiekane prazone migdaty** 709

Chleb z miodem i migdatami

Chleb Francuski

7509 1000 g
210 ml 280 ml

3/4Lk. 1Lk
1tk 1/2Ls.
1009 1409
3409 450 g

1009 1409

Wt6z skfadniki do misy w odpowiedniej kolejnosci. Nalezy wybrac
wskazany program, poziom zarumienienia, wage chleba, nastepnie
nacisna¢ przycisk START. Po ustyszeniu sygnatu dzwiekowego
nalezy dorzucic¢ sktadniki oznaczone dwiema gwiazdkami (**).
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Ciasto na Chleb

Ciasto na pizze

Sktadniki 5009 7509 1000 g
Woda 160 ml 240 ml 320 ml
Oliwa 1ts. 1,5ts. 2kLs.
Sol 0,5tk 1Lk 1,5¢k.
Maka (T550) 3209 4809 6409
Drozdze piekarskie suche 0,5 t.k. 1tk 1,5tk

Ciasto

Ciasto z migdatami

Roztrzepane jajka* 2009
Sol* 1 szczypta
Cukier* 1909
Miekkie masto 1459
Brazowy rum 3ts.
Mielone migdaty 1809
Maka petnoziarnista (T1500)** 2109
Drozdze instant** 3tk

Wt6z sktadniki do misy w odpowiedniej kolejnosci. Nalezy uprzednio
wymieszac¢ sktadniki oznaczone jedna gwiazdka (*) na jednolita mase.
Przesia¢, zmieszac i dorzuci¢ pozostate sktadniki oznaczone podwdjna
gwiazdka (**). Nalezy wybra¢ wskazany program, poziom zarumienienia,
nastepnie nacisna¢ przycisk START.




Konfitura

Kompoty i konfitury

Truskawki, brzoskwinie, rabarbar lub morele 5809
Cukier 3609
Sok cytrynowy 1

Pektyna 309

Obra¢ i pokroi¢ owoce. Wtéz sktadniki do misy w odpowiedniej
kolejnosci.

Ciasto na
Makaron
Swieze ciasto
Ciasto Ciasto Ciasto
Sktadniki uzyskane uzyskane uzyskane
500 g 7509 1000 g
Woda 45 ml 50 ml 90 ml
Roztrzepane jajka 3 3 6
Sol 1szczypta 0,5k, 1k,
Maka (T550) 3759 5009 7509

Wt6z sktadniki do misy w odpowiedniej kolejnosci. Nalezy wybrac
wskazany program i nacisna¢ przycisk START.
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