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EN Glossary - NL Woordenlijst - ES Glossaire
DA Ordliste - NO Ordliste - SV Ordbok

FI Sanasto - TR Sozliik - BG PeuHnk

CS Slovnik - HU Széjegyzék - RO Ordbok

SK Slovnik - HR SadrZaj - PL Stowniczek

EN Guide to using the pictogrammes - NL Handleiding voor het gebruik van de pictogrammen - ES
Instructions d’usage des pictogrammes - DA Vejledning til brug af piktogrammerne - NO Veiledning
til bruk av piktogrammene - SV Guide for att anvénda pictogrammen - FI Kuvalliset kdyttoohjeet - TR
Resimli diyagarmlar kullanma kilavuzu - BG Hapwbyhuk 3a n3nonssae Ha nuktorpamute - CS Navod
na pouziti piktogramd - HU Utmutaté a piktogrammokhoz - RO Ghid pentru utilizarea pictogramelor -
SK Navod na pouzitie piktogramov - HR Vodi¢ kroz piktograme - PL Przewodnik po piktogramach

EN Pour the ingredients into the bowl in the order indicated - NL Doe de ingrediénten in de kom in
de aangeven volgorde - ES Versez les ingrédients dans la cuve en suivant I'ordre indiqué - DA Haeld
ingredienserne op i skalen i den naevnte raekkefalge - NO Tilsett ingrediensene i bollen i den nevnte
rekkefglgen - SV Tillsatt ingredienserna i bakformen i den ordning som anges - FI Kaada ainekset
kulhoon esitetyssa jdrjestyksessd - TR Malzemeleri belirtilen siraya gore hazneye ekleyin - BG
MocTaBeTe cbCTaBKUTE B Ka3aHa Ha xnebonekapHaTa B ykasaHata nocnegosatenHocT - CS Ingredience
vkladejte do misy v uréeném poradi - HU Ontsiik a hozzavaldkat a talba a megadott sorrendben -
RO Puneti ingredientele in bol, in ordinea indicata - SK Ingrediencie vkladajte do misy v uréenom
poradi - HR Uspite sastojke u posudu navedenim redoslijedom - PL Wt6z sktadniki do misy w
odpowiedniej kolejnosci J

EN Select the program you mentioned, the weight of bread and the level of browning - NL Selecteer
het gewenste programma, het gewicht van het brood en de bruiningsgraad - ES Sélectionnez le
programme indiqué, le poids du pain et le niveau de dorage - DA Veelg den gnskede program, vaegten
af bredet og skorpens farve - NO Velg program, bredets vekt og bruningsniva - SV Vdlj det program
du onskar, vikt pa brodet och fargen pé skorpan - FI Valitse haluamasi ohjelma, leivd paino ja leivan
kuoren rusketustaso - TR Belirttiginiz programi, ekmegin agirligini ve kizarma seviyesini seginiz - BG
M36epeTe xenaHata nporpama, KoMM4ecTBOTO XNIAG U cTeneHTa Ha uannyaHe - CS Vyberte pfisludny
program, véahu chleba a stupen hnédnuti kirky - HU Valassza ki a kivant programot, a kenyér
témegét és a piritasi fokot - RO Selectati programul pe care |-ati mentionat, greutatea painii si
gradul de rumenire - SK Vyberte prislusny program, vahu chleba a stuper hnednutia kérky - HR
Odaberite Zeljeni program, tezinu kruha i razinu tamnjenja - PL Wybierz odpowiedni program,
wage oraz poziom zarumienienia chleba

EN At the beep, add the ingredients listed - NL Zodra het geluidssignaal klinkt, de ingrediénten
toevoegen - ES Au bip sonore, ajoutez les ingrédients indiqués - DA Efter biplyden, tilsaettes de
navnte ingredienser - NO Nar pipelyden hores, tilsettes ingrediensene som er listet opp - SV Ndr det
piper skall du tillséitta de ingredienser som ingar - FI Adnimerkin jdlkeen liscid ainekset - TR Bip sesi
duyulunca listedeki malzemeleri ekleyiniz - BG Cnep 3BykoBuA curHan fobaseTe n3bpoeHnTe CbCTaBKu
CS Po zaznéni pipnuti vioZzte pozadované ingredience - HU A sipsz6 utdn adja hozzd a felsorolt
hozzavalokat - RO Cand auziti bipul, adaugati ingredientele enumerate - SK Po zazneni pipnutia
vloZte pozadované ingrediencie - HR Nakon zvuénog signala dodajte navedene sastojke - PL Po
sygnale dzwiekowym dodaj pozostate sktadniki /

EN Mix in a bowl and pour the ingredients listed in the tub - NL Meng in een kom en doe de genoemde
ingrediénten in de binnenpan - ES Mélangez dans un récipient les ingrédients indiqués puis versez
dans la cuve - DA Bland det sammen i en skdl, og hald de naevnte ingredienser i bageformen - NO
Bland det i en bolle, og hell ingrediensene som er listet opp inn i matereret - SV Blanda i en skal och
hdll ingredienserna som ingar i bakformen - FI Sekoita kulhossa ja kaada listatut ainekset tuubiin
TR Listedeki malzemeleri bir kapta karistirip hazneye ekleyin - BG CmeceTe B kyna u3bpoeHute
CbCTaBKW U n3neiTe B KasaHa - CS Ingredience smichejte v mise a vlijte do nadoby - HU A felsorolt
Osszeteviket keverje Ossze egy talban és dntse bele az edénybe - RO Amestecati intr-un bol si
puneti ingredientele enumerate in cuva - SK Ingrediencie zmieSajte v mise a vlejte do nadoby - HR
Promijeajte navedene sastojke u posudi i izlijte pripravak u posudu za pecenje - PL Wymieszaj
sktadniki w misce i przelej do misy /

EN salt NL zout ES sal DA salt NO salt
SV salt FI suola TR tuz BG con CS sl
HU s6 RO sare SK sol HR sol PL sol

EN water NL water ES agua DA vand
NO vann SV vatten FI vesi TR su BG
Boga CS voda HU viz RO apa SK voda
HR voda PL woda

EN dry yeast NL droge gist ES levadura
seca DA tergaer NO torrgjaer SV torrjast
FI kuivahiiva TR instant kuru maya BG
cyxa man CS suseny kvas HU széraz
éleszté RO drojdie uscata SK suseny
kvas HR suhi kvasac PL suche drozdze

EN T 55 flour NL Meelsoort T55 ES
harina T 55 DA T 55 mel NO hvetemel
SV mjol T55 FI T 55 jauhot TR T 55
un BG BpawHo tvn T55 CS mouka
typuT 55 HU T 55 liszt RO faina T 55
SK muka typu T 55 HR Bijelo glatko
brasno PL makaTYP 550

EN tablespoon (tbsp) NL eetlepel
(el) ES cucharada sopera (cs.) DA
spiseske (spsk.) NO spiseskje (ss) SV
matsked (msk) FI ruokalusilla (rkl) TR
corba kasigl (¢.k.) BG c.n.: cyneHa
nbxumdka CS p.l.: polévkova lzice
HU ek.: ev6kanal RO l.s.: lingurd de
supa SK p.l.: polievkova lyzicka HR
velika Zlica (v.z.) PL L.s.: tyzka stotowa

EN teaspoon (tsp) NL theelepel (tl)
ES cuchara de café (c.c) DA teske
(tsk.) NO teskje (ts) SV tesked (tsk)
FI teelusikka (tl) TR tath kasigi (t.k.)
BG 4.n.: yaeHa nbxunyka CS €.l
¢ajova Izitka HU kk.: kiskanal RO
l.c.: linguritd de cafea SK ¢.l.: Cajova
lyzicka HR m.z.: mala Zlica PL k.k.:
kyzeczka

EN Preparing fermented dough®™ NL Voordeeg™ bereiden ES Preparar una masa
fermentada™ DA Sadan tilberedes en koldhzevet dej** NO Tilberede kaldhevet deig*™ SV
Forbered jasdeg™ FI Valmistautuu tekemddn taikinaa™ TR Mayali hamur hazirlama**
BG Kak ga npurotBum Tecto ¢ Maa** CS Pfiprava kynutého tésta™ HU Kelt tészta
készitése** RO Prepararea aluatului fermentat™ SK Priprava kysnutého cesta*™ HR Priprema
fermentiranog tijesta** PL Przygotowanie ciasta na zakwasie™

500 g

.il 190 ml

1 tsp

3204

X 24n 4c

EN Fermented dough can be kept for up to 48 hours - NL Voordeeg kan 48 uur worden
bewaard - ES La masa fermentada puede conservarse hasta 48 horas - DA Gerdej kan
opbevares i op til 48 timer - NO Gjaerdeig kan lagres opptil 48 timer - SV En jasdeg kan
sparas i upp till 48 timmar - FI Kaynyt taikina sdilyy enintddan 48 tuntia - TR Mayalh
hamur 48 saat kadar saklanabilir - BG BtacanoTo TecTo ce cbxpaHfABa Ao 48 yaca
CS Kvasené tésto muzete skladovat az 48 hodin - HU Az kovasz 48 draig all el - RO Aluatul
fermentat se pastreaza maximum 48 de ore - SK Kysnuté cesto sa méze skladovat az 48
hodin - HR Fermentirano tijesto mozete Cuvati do 48 sati - PL Zaczyn ,pate fermentée”
mozna przechowywac do 48 godzin




EN Preparing a poolish* NL Een poolish* voorbereiden ES Preparar un fermento liquido
(poolish)* DA Sadan tilberedes en poolish* NO Tilberede en poolish* SV Forbered en
poolish* FI Valmistautuminen* TR Poolish hazirlama* BG Kak aa Hanpasum kBac*
CS Priprava predkvasku* HU A poolish* el6készitése RO Pregatirea prefermentului
din drojdie* SK Priprava predkvasku* HR Priprema kiselog predtijesta (poolish)* PL
Przygotowanie a poolish*

EN Poolish is a simple technique which allows you to enhance the aroma of bread and improve its
consistency. To find the proportions, see the relevant recipe.

NL Poolish is een eenvoudige techniek waardoor de aroma’s van het brood versterkt worden en de
consistentie verbeterd. Raadpleeg het recept voor de juiste hoeveelheden.

ES El fermento liquido es una técnica sencilla que permite que los sabores se desarrollen y mejoren la
consistencia del pan. Encontraré las proporciones en cada una de las recetas relacionadas.

DA Poolish er en simpel teknik, som ger det muligt for dig at fremhaeve bredets aroma og forbedre
dets konsistens. Proportionerne findes i den relevante opskrift.

NO Poolish er en enkel teknikk som gjer det mulig for deg @ forsterke bredets aroma og forbedre
konsistensen. Se aktuell oppskrift for & fa oppgitt mengder.

SV Poolish @r en enkel teknik med vilken du kan forbdttra brodets smak och konsistens. Du hittar
information om proportionerna i relevant recept.

FI Hiivataikina mahdollistaa leivdstdsi aromirikkaamman sekd parantaa leivan rakennetta. Katso
oikeat mittasuhteet vastaavasta reseptistd.

TR Poolish ekmegin aromasini gelistirip, iyilestiren ve ayni zamanda kivamini saglayan basit bir
tekniktir. Oranlari 6grenmek icin ilgili tarife bakin.

BG KBacbT BM nmomara o neceH HauuH Aa nofobpuTte apomara v KOHCUCTEHLMATA Ha BawwmA
xnA6. OTKpuITE NPOMopLMMTE BbB BCAKA OT peLenTuTe.

CS Predkvasek je jednoducha technika, kterd vam umozni zvyraznit aroma chleba a zlepsit jeho
konzistenci.V kazdém prisluSném receptu najdete spravné pomery.

HU A Poolish egy egyszeri technika, amely lehetévé teszi, hogy élvezhesse a kenyér illatat és
javitjia annak allagat. Az aranyokat megtalalja az egyes receptekben.

RO Prefermentul din drojdie este o tehnica simpla care va permite sa amplificati aroma painii si

sa fi imbunatatiti consistenta. Cantitatile se gasesc la fiecare din retetele respective.

SK Predkvasok je jednoducha technika, ktord vam umozni zvyraznit arému chleba a zlepsit jeho
konzistenciu. Pomery najdete v prislusnych receptoch.

HR Priprema kiselog preditijesta (poolish) je jednostavna tehnika koja daje kruhu bolji okus te
poboljSava njegovu konzistenciju. Omjere pronadite u svakom pojedinom receptu.

PL Poolish jest prostg technika, ktora pomaga wydoby¢ aromat chleba i poprawia jego sp6jnose.
Proporcje podane sg w poszczegolnych przepisach.




Cereal bread 04
Nut bread 05
Plum jam 05
Salted butter brioche 05

LUNCH AND DINNER

Fresh herb bread 06
Mustard bread 07
Country loaf 07
Aniseed bread 07

APERITIF

Sun-dried tomato and
herbes de Provence bread 08

[talian bread 09
Roquefort cheese and nut bread 09
Pesto bread 09

SNACKS

Viennese chocolate bread 10
Sliced white bread 11
Honey and almond bread 11
Orange cake 11



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 com-

bustion 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)w

- 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 is more or less
rich in 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 (gluten-rich: wheat,
spelt, and kamut flour) and non-bread flour (rye, corn, buckwheat,
chestnut, etc.), which must be used in addition to bread-making

flour (10 to 50%).

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. 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 c.s.) 112 2% 3 3 4 45

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 (inml) 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).

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.

EN

INTRODUCTION



Cereal bread

Poolish * 205¢
Water 100 ml
Dry yeast 2/3 tsp
T55 flour 504
Mixed cereals 504
Final dough 500¢g
Water 100 ml
Poolish * 2059
T55 flour 200 g
Salt 3/4tsp
Program 3

* see page 1: Prepare a poolish

305¢
150 ml
1tsp
759
759

7509
150 ml
305¢
3004
1tsp

405¢
200 ml
1.1/3 tsp
100 g
100 g

1000 g
200 ml
4054
4004
1/2 tbsp



500g 750g 1000 g
NUt breCld Water 125ml - 190ml 250 ml

Dough fermented ** 259 409 504

“ Dry yeast 1/2tsp 3lhtsp  1tsp
iﬁg/; T55 flour 15049 225¢g 30049

T85 rye flour 4049 554 7549
Gluten 1tsp 1,5tsp  2tsp
Sugar 1/2tsp  3latsp  1tsp
Powdered milk 159 204 25¢g
P Salt 3/4tsp  Ttsp 1/2 tbsp
=
-+ Program 3
7
4 Butter 259 40g 504
—~ Nuts 759 115¢g 150 g
g Golden raisins 55¢g 85¢g 1109

** see flap: Prepare fermented dough

Plum jam
A )
N Plum pieces 3759
Special jam-making sugar 300¢g
Lemon juice 1/4
'l Program 14

Salted butter 500 g 750 g 1000 g

brioche Cold milk 554 80g 105 g
Beaten eggs 90g 135¢ 180¢g
Dry yeast 1tsp 1/2tbsp  2tsp
T55 flour 2259 335¢g 445g
Gluten 39 5¢g 79
Sugar 25g 379 504
Salt 1tsp 1/2tbsp  2tsp
Program 6

Salted butter 115g 170g 2259




——

kt Lunch Y
and dinner °

Recipes with flavours from
Provence or Auvergne,
combining products of
pasture and woodland,
grains of mustard or fresh
herbs... at lunch or dinner
time a range of traditional
or new-style bread to
accompany your

favourite dishes.

"4

Fresh herb bread

500 g 7509 1000 g
Water 190 ml 280 ml 375 ml
Dry yeast 2/3 tsp 1tsp 1.1/3 tsp
T55 flour 3159 470 g 630g
Chive 1/3 can 1/2 can 2/3 can
Coriander 1/3 can 1/2 can 2/3 can
Chervil 1/3 can 1/2 can 2/3 can
Salt 1tsp 1/2 tbsp 21tsp

Program 3



Country loaf

5009 7509 1000 g
‘ ¥ Water 165 ml 250 ml 330ml
) Dough fermented ™  95g 145¢ 190¢g
v Dryyeast 2/3 tsp 1tsp 1.1/3 tsp
T55 flour 2159 325¢g 430g
y T85rye flour 25¢g 40g 50g
Salt 3/4tsp 1tsp 1/2 tbsp

( Program 3

** see flap: Prepare fermented dough

P4
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Mustard bread

500g 750g 1000g

v Water 140ml 205ml  275ml
Traditional wholegrain mustard 25 g 35¢g 45g
Dough fermented ** 115g 175g 2309
Dry yeast 2/3tsp  Ttsp 1.1/3 tsp
T55 flour 230g 340g 455g
Salt 3l4tsp  Ttsp 1/2 tbsp
Program 3

** see flap: Prepare fermented dough

Aniseed bread

500 g 750¢g 1000 g
7 Water 150 ml 225 ml 300 ml
Dry yeast 2/3 tsp 1tsp 1.1/3 tsp
y T55 flour 165g 2509 330g
Whole wheat flour ~ 85g 130g 1709
y Salt 3/4tsp 1tsp 1/2 tbsp
Green aniseed grains 8 g 129 15g
Program 3
Moist golden raisins 100 g 150 g 2009

(2 4
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k6 Aperitif

For a successful starter forget
cheese biscuits, crisps and
peanuts. It’s time to try bread
with rich, distinctive flavours.
Peppers, onion, the flavours of
the north or south, an original
and inventive way to whet your
guests’ appetites.

Sun-dried tomato and herbes de provence bread

o

500¢ 750 g 1000 g
Water 145 ml 220 ml 290 ml
' Dough fermented ™ 459 659 85¢g
Dry yeast 2/3 tsp 1tsp 1.1/3 tsp
Y T55 flour 2259 335¢g 445 g
Herbes de Provence 39 5g 69
Y Salt 3/4tsp 1tsp 1/2 tbsp
Oregano 4g 69 8¢
Program 3
Sun-dried tomatoes 859 130g 170g

** see flap: Prepare fermented dough



Italian bread

500 g 750¢g 1000 g
Water 200 ml 295 ml 395 ml
“\ ! Olive oil 4tsp 2 tbsp 8 tsp
% Dry yeast  2/3 tsp 1tsp 1.1/3 tsp
Y T55flour  300g 450 ¢ 600 g
Gluten 4g 69 8g
Y Sugar 1/2tbsp  2tsp 1 tbsp
Salt 1 tsp 1/2 tbsp 2 tsp

Program 3

Roquefort cheese and nut bread
500 g 750 g 1000 g

“ y Water 135ml 200ml  265ml T8
an Dough fermented ** 70 g 10049 135¢g i
Dry yeast 1/2 tsp 3/4tsp 1tsp -
¥ 155 flour 180 ¢ 265 355¢ -
Whole rye flour 45g 7049 90g fad
¥ Salt 3l4tsp 1tsp 1/2 thsp "
Program 3 a.
Iy
4 — Roquefort cheese 35¢g 50¢g 659 <

()
g % Nuts 459 655  90g

** see flap: Prepare fermented dough

Pesto bread

500 g 750 g 1000 g
“ Y Water 155 ml 235ml 310 ml
% Pesto 45g 659 85¢g
Y Dry yeast 1/2 tsp 3/4tsp 1tsp
T55 flour 245¢g 3659 485¢g
Y Salt 3/4tsp 1tsp 1/2 thsp

% Grated Emmental 60g 90g 120g




k& Snacks

Time spent with family or
friends, enjoying a cup of tea,
coffee or chocolate, Viennese
and soft sliced bread, kiwi
jam or fruit cake, with the
smell of honey, brings back
memories of the sweet,
carefree days of childhood.

Viennese chocolate bread

500 g 750¢g 1000 g

Cold milk 120 ml 180 ml 240 m
Eggs 309 45¢g 55¢
Dry yeast 1/2 tsp 3/4tsp 1tsp

¥ 755 flour 245¢ 365¢ 485¢
Sugar 21g 32g 429

¥ Salt 3/4tsp 1tsp 1/2 thsp
Program 6
Butter 259 40g 55¢

Chocolate chips 659 95¢g 125¢g



Sliced white bread

5009 750 g 1000 g
“ 7 Cold milk 155 ml 230 ml 310 ml
% Eggs 209 30g 35¢
y Dry yeast 2/3 tsp 1tsp 1.1/3 tsp
T55 flour 2759 4109 55049
Gluten 3g 5g 79
Sugar 209 30g 409
Salt 1tsp 1/2 tbsp 2tsp

Program 6

g 6 Y Butter 35¢g 55¢g 759

“ Honey and almond bread
40 500¢g 750 g 1000 g
Water 140 ml 210 ml 280 ml
Honey 704 100 g 1359
Dry yeast 1/2 tsp 3/4tsp 1tsp
Y T55 flour 225¢g 3409 450 g
Salt 3/4tsp 1tsp 1/2 tbsp

] Program 3
ﬂ 7 Chopped roasted
e 6 almonds 709 100 g 1359

Orange cake 500g  750g  1000g
v Softened butter 904 135¢g 180¢g

“ v Icing sugar 55¢ 80g 105g
e T Brown sugar 559 80g 1059
+ @ Program 13 Light cooking
Ty

g S5min Until the mixture is blanched

“ v Beaten eggs 7549 115¢ 150¢g
Milk 30 ml 45 ml 60g

T55 flour 120g 180g 240 g

\J
/X? Almond powder 55¢g 80g 105¢
“ o Y Chemical yeast 3/4tsp 1tsp 1/2 tbsp
é Grand Marnier 10g 15¢g 20g

Glacé orange 100 g 140 g 190¢g

W
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Meergranenbrood
Notenbrood
Pruimenjam

LUNCH EN DINER

Vers kruidenbrood
Mosterdbrood
Plattelandsbrood
Anijsbrood

APERITIEF

Brood met zongedroogde
tomaatjes en Provencekruiden

[taliaans brood
Roquefort-notenbrood
Pestobrood

SNACKS

Weens chocoladebrood
Sneetjes witbrood
Honing-amandelbrood
Sinaasappelcake

Brioche op basis van gezouten boter

14
15
15
15

16
17
17
17

18
19
19
19

20
21
21
21



Introductie

Lees de inleiding aandachtig door omdat deze belangrijke informatie
bevat om uw recepten tot een succes te maken.

Meel: tarwemeel wordt geclassifi ceerd door de hoeveelheid zemelen
die het bevat en het asgehalte (mineraal dat achterblijft na verbranding
in een oven op 900°C.)

- Wit meel voor gebak: fi jn meel (T45)

- Meel: speciaal voor brood, witbrood , tarwemeel (T55)
- Half tarwemeel (T80)

- Tarwemeel (T110, T150)

(NB: Roggemeel is geclassifi ceerd als: T70, T130 en T170). In de
indicatie van het type, geeft het nummer aan hoe rijk het meel is aan
zemelen, vezels, vitamines, mineralen en oligo-elementen.

U zult beter gerezen brood krijgen indien u meel gebruikt met een
hoog zemelgehalte. De hoeveelheid water zal ook variéren afhankelijk
van het type meel. Geef aandacht aan de samenstelling van het deeg,
eenmaal gemaakt, moet het zacht en elastisch zijn, zonder dat het aan
de binnenpan blijft plakken.

Meel kan geclassifi ceerd worden in 2 groepen: broodmeel (glutenrijk:
tarwemeel, spelt en kamutmeel) en overig meel (rogge, mais, boekweit,
kastanje, etc.), dat altijd in combinatie met broodmeel gebruikt dient te
worden (10 tot 50%).

Bakkersgist: (saccharomyces cerevisiae): dit is een levend product

en essentiéel voor het maken van brood. Het bestaat in verschillende
vormen: verse gist in blokjes, actieve droge gist om aan te lengen met
water, gedroogde instantgist en vloeibare gist. Het is verkrijgbaar in
supermarkten (afdeling vers of bakkerij), maar u kunt ook verse gist
bij uw bakker kopen. Indien u verse gist gebruikt, moet u deze goed
verkruimelen met uw vingers zodat het beter oplost.

Droge gist (in *tl.) 1 17 2 2% 3 3% 4 44 5
Droge gist (in g) 3 4 6 7% 9 10% 12 13% 15
Verse gist (in g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
Vloeibaregist inml) 13 20 27 33 38 47 54 60 67

Indien u verse gist gebruikt, dient u de hoeveelheid die gegeven wordt
voor droge gist met 3 te vermenigvuldigen (in gewicht).

Fermenteerbare gist: u kunt het gebruiken in plaats van gewone gist.
Dit is een natuurlijke gedroogde gist die u in biologische winkels kunt
vinden (2 eetlepels voor 500 gram meel).

Bakpoeder: dit kan uitsluitend gebruikt worden voor (fruit) cake en
wordt niet gebruikt voor het maken van brood.

Vloeistoffen: de temperatuur van het water, het meel en de kamer
samen moet in totaal 60°C zijn. Gebruik in het algemeen kraanwater
van 18 tot 20°C, behalve in de zomer; gebruik dan gekoeld water.

Zout: is essentieel voor het maken van brood en moet goed afgewogen
worden. U dient altijd fi jn (keuken) zout te gebruiken.

Suiker: draagt bij aan het gistingsproces; het voedt de gist en geeft het
brood een mooie goudbruine korst. Net zoals zout dient suiker goed
afgemeten te worden en mag het niet met de gist in aanraking komen.

ANDERE INGREDIENTEN:

Vet en olie: het maakt uw brood zachter en smaakvoller. U kunt allerlei
soorten vet gebruiken. Indien u boter gebruikt, dient u het in kleine
blokjes te snijden zodat het zich goed door het deeg kan mengen.

Melk en melkproducten: het verbetert de smaak en de samenstelling
van het brood waardoor het kruim er mooier uit komt te zien. U kunt
verse melkproducten of melkpoeder gebruiken.

Eieren: verrijken het deeg, geven het brood een mooiere kleur en bevor-
deren de goede ontwikkeling van het kruim.

Smaken en kruiden: u kunt allerlei soorten ingrediénten aan u brood
toevoegen. U kunt ze toevoegen nadat de broodbakmachine een
geluidssignaal heeft gegeven.

Uw broodbakmachine doorloopt alle fases van het brood maken, van
rijzen tot bakken. U hoeft het slechts een uur op een rooster te laten
rusten voordat u ervan kunt genieten.

NL
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Meergranenbrood

Poolish * 205¢ 3059
Water 100 ml 150 ml
Droge gist 2/3tl 1t
Meelsoort T55 504 759
Gemengde granen 50 g 759
ghh
\ ' Einddeeg 500 g 750 g
\L \ // Water 100 ml 150 ml
w Poolish * 205 g 305 g
Meelsoort T55 200g 3009
Zout 3/4t 1t
[‘ +=2+ Program 3

7 * zie pagina 1: een poolish voorbereiden

405¢
200 ml
1.1/3
10049
10049

1000 g
200 ml
405¢
4009
1/2el



500¢g 7509 1000 g
NOtenbrOOd Water 125ml - 190ml 250 ml

Voordeeg™ 259 409 504

% Droge gist 124 34t 14
\ ) g//; Meelsoort T55 150¢g 2259 300¢g

Roggemeelsoort T85 409 55¢g 759

Gluten 1tl 1,5t 2t
Suiker 1/2tl 3/4tl 1tl
Poedermelk 159 204 25g
Zout 3/4tl 1tl 1/2 el
Programma 3

Boter 254 40g 509
Noten 759 1159 150¢g

Rozijnen 55¢ 85¢ 11049

—~
g 6 ** zie klep: bereid het voordeeg voor

Pruimenjam
A )
N Stukjes pruim 375¢g
Geleisuiker 300g
Citroensap 1/4
/ Programma 14

~_ Brioche op basis 500g  750g  1000g
van geZOLIten bOter Koude melk 55¢g 80g 105g

Losgeklopte eieren 90 g 135¢ 180 g
Droge gist 1t 1/2el 21t
Meelsoort T55 2259 335¢g 445¢g
Gluten 3g 5g 749
Suiker 25g 379 50g
Zout 1t 1/2 el 2l
Programma 6

Gezouten boter 1159 170g 225¢g




k& Lunch Y
en diner .

Recepten met aroma’s van

de Provence of de Auvergne,
een combinatie van producten
uit het weiland en het bos,
mosterdzaadjes of verse
kruiden... Tijdens de lunch

of het diner. Een scala van
traditionele of nieuwe creatieve
. soorten brood om te serveren :
hj‘ h 1| bij je favoriete gerechten. I I 5

"4

Vers kruidenbrood

500 g 7509 1000 g
Water 190 ml 280 ml 375ml
Droge gist 2/3tl 1tl 1.1/3
Meelsoort T55 315g 4704 6309
Bieslook 1/3 kan 1/2 kan 2/3 kan
Koriander 1/3 kan 1/2 kan 2/3 kan
Kervel 1/3 kan 1/2 kan 2/3 kan
Zout 1tl 1/2 el 2t

Programma 3



Mosterdbrood

500g 750g 1000 g

v Water 140ml  205ml 275 ml
Traditionele grove mosterd 25g 35¢g 45g

v Voordeeg™ 115g 175g 230g
Droge gist 2/3t 1t 1.1/3tl
Meelsoort T55 230g 340g 455¢
Zout /48 1t 1/2 el

Programma 3

** zie klep: bereid het voordeeg voor

( Programma 3

** zie klep: bereid het voordeeg voor

x
L
Plattelandsbrood =z
500 g 750 1000 g =
‘ T Water 165ml  250ml  330ml ()
\ Voordeeg™ 95¢g 1459 190¢g
¢ Droge gist 2/3tl 11l 1173 4
Meelsoort T55 2159 3259 4309 L
v Roggemeelsoort T85 25g 40g 50g
Zout 3/4tl 11l 1/2el T
o
Z
)
|

Anijsbrood

500 g 750 g 1000 g

‘ T Water 150ml 225ml 300 ml
N7 Droge gist 2/3tl 1tl 1.1/3

=) c o
: =
a Geweekte rozijnen 100g 150 g 200g

v Meelsoort T55 165g 2509 3309
Tarwemeel 85g 130g 170g

v Zout 3/4tl 1tl 1/2el
Groene anijszaadjes 8 g 129 159

)

Programma 3




€t Aperitief
Een knallend voorgerecht? Laat
de kaaskoekjes, chips en nootjes
dan maar staan. Het is tijd

voor brood met rijke en aparte
smaken. Paprika, ui, aroma’s uit
het noorden of het zuiden; een
originele en inventieve manier
om de eetlust van je gasten op
te wekken.

Brood met zongedroogde tomaatjes en provencekruiden

“ 500 g 750 g 1000 g
P ?’/ Water 145 ml 220 ml 290 ml
' Voordeeg™ 45¢g 659 85¢g
Droge gist 2/3tl 1tl 1.1/3 tl
Y Meelsoort TS5 225¢g 335¢g 445 g
Provencekruiden 3g 5¢g 69
Y Zout 3/4t 1tl 1/2 el
Oregano 4g 69 8g

Programma 3

>
Z
g % Zongedroogde tomaatjes 85 g 1304 1704

** zie klep: bereid het voordeeg voor



Italiaans brood

500 g 750 g 1000 g

N Y Water 200 ml 295 ml 395 ml
\ \ ) Olijfolie 4t 2el 8tl
y Droge gist 2/3tl 1tl 1.1/3
Meelsoort T55 300 g 4509 600 g
v Gluten 4g 69 8¢
Suiker 1/2 el 21t 1el
Zout 1t 1/2 el 2t

Programma 3

Roquefort-notenbrood
500g 750g 1000 g

Programma 3

LL

“ v Water 135ml 200ml  265ml w
%‘ 4 Voordeeg™ 709 1009 1359

Droge gist 1228 34t 1 -

Meelsoort T55 180¢g 265g 355¢ (o

Roggemeel 45¢ 70g 90g L

' Zout 34t 1t 12l (a4

L

a.

<

= Roquefort 35¢g 50g 659
g % Noten 45¢g 659 90g

** zie klep: bereid het voordeeg voor

Pestobrood
R 500 g 750 g 1000 g
P A7 water 155ml 235ml  310ml
Pesto 45g 659 85¢g
" Droge gist 1/2tl 34t 11l
Meelsoort T55 2459 3659 4859
" Zout 3/4t 1tl 12l

o
% Geraspte Emmentaler 60 g 904 120g




k& Snacks

Tijd doorbrengen met familie
of vrienden, genieten van
een kopje thee, koffie of
chocolademelk, Weens en
gesneden zacht brood,
kiwi-jam of fruitcake, met de
geur van honing. Dat brengt
goede herinneringen van
zoete, zorgeloze dagen uit
de kinderjaren weer boven.

Weens chocoladebrood

500 g 750 g 1000 g
Koude melk 120 ml 180 ml 240 ml
‘ " Eieren 30g 454 55
d Droge gist 172 34t 1t
Y Meelsoort T55 2459 3659 4859
Suiker 21g 32g 429
Y Zout 3/4t 1tl 1/2el
Boter 25¢g 40g 55¢g

Chocolate chips 659 95¢g 125¢




Sneetjes witbrood

500 g 750 g 1000 g
“ v Koude melk 155 ml 230 ml 310 ml
\ ) Eieren 20g 304 35¢g
% Droge gist 2/3 tl 11l 1.1/3
' Meelsoort T55 2759 4104 550¢g
Gluten 3g 5g 749
" Suiker 20g 30g 40g
Zout 1t 1/2el 2t

Programma 6

g QD ' coo 359 554 754

Honing-amandelbrood

“ \ 5009 7509 1000 g
Water 140 ml 210 ml 280 ml

' Honing 709 100 g 135g
Droge gist 1/21 3/4tl 1tl

7 Meelsoort T55 2259 340¢g 450g
Zout 3/4tl 1tl 1/2 el

Programma 3

Gehakte geroosterde
{/ ! amandelegn 709 100g 135¢

RiE% Sinaasappel-cake
500¢g 75049 1000 g

v Zachte boter 904 135¢g 180¢g
m Poedersuiker 55¢g 80g 105¢g
I Y Bruine suiker 55¢g 80g 105¢g
+ @ Programma 13 Licht koken
7

g Smin Tot de mix geblancheerd is

“ \ o 7 Losgeklopte eieren 754 1159 1509
% Melk 30 ml 45 ml 60 ml

Y Meelsoort T55 120 g 180 g 2409

= Amandelpoeder 55¢g 80g 105¢g

“ C% T Instantgist 3t 1l 12l

5 v Grand Marnier 10g 159 209
Gekonfijte

sinaasappel 100 g 140g 190¢g

W
A4
o
<
p
W




pan de cereales 24
Pan de nueces 25
Mermelada de ciruela 25
Brioche de mantequilla salada 25

ALMUERZO Y CENA

Pan fresco de hierbas 26
Pan de mostaza 27
Pan del pais 27
Pan de anis 27

APERITIVO

Pan de hierbas de la provenza y

tomates secados al sol 28
Pan italiano 29
Pan de nueces y queso de roquefort 29
Pan pesto 29

SNACKS

Pan de viena y chocolate 30
Rebanada de pan blanco 31
Pan de miel de almendras 31
Pastel de naranja 31



Introduccion

Por favor, lea estas paginas preliminares con cuidado, ya que
contienen informacion 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 combustién 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 en: T70, T130y T170). En la
indicacion del tipo, el ntmero denota una harina que es mas o menos
rica en salvado, fibras, vitaminas, minerales y oligoelementos.

Usted no obtendra panes bien fermentados si utiliza una mayor
proporcion de harina de salvado. La cantidad de agua necesaria
también variara segln el tipo de harina. Preste atencién 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 clasificar 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 panificable (10 a 50 % ).

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 instant@nea o levadura liquida. 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. Cantidad / peso equivalencia entre levadura
seca, levadura fresca y la levadura liquida:

Levadura seca (en c.c.¥) 1 1% 2 2% 3 3% 4 4 5

Levadura seca (en g) 3 4 6 7% 9 10% 12 13% 15

Levadura fresca (en g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

Levadura liquida(enml) 13 20 27 33 38 47 54 60 67

Si utiliza levadura fresca, multiplique
la cantidad indicada de levadura seca
por tres (en peso).

Levadura fermentable: se puede utilizar en lugar de levadura. Se trata
de una 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 debera medirse con
precision. Recuerde usar siempre sal fina (de preferencia sin refinar).

Azlcar: 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 mas 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 excepcién de los ingredientes
en polvo).

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

ES
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Pan de cereales

Poolish *

Agua

Levadura seca
T55 harina
Mezcla de cereales

Masa final
Agua
Poolish *
T55 harina
Sal

Programa 3

205¢g
100 ml
2/3 cc.
509
504

5009
100 ml
205¢g
200g
3/4cc

305¢g
150 ml
Tcc
759
759

7509
150 ml
305¢g
3009
1cc

405¢g
200 ml
1.1/3 cc.
100 g
100 g

1000 g
200 ml
405g
4004
1/2 cs.

*ver pagina 1: Prepare un fermento liquido (poolish)



Pan de nueces 500g 7509  1000g
Agua 125ml 190ml 250 ml
Masa fermentada ** 25¢ 40g 504

“ Levadura seca 1/2cc. 3l4cc. Tcc

% T55 harina 15049 225g 30049

T85 harina de centeno 40 g 55¢g 759

Gluten 1cc 15cc.  2cc
Azlcar 1/2cc. 3l4hcc. Tcc
Leche en polvo 15¢g 20g 25¢g
Sal 3/4cc. lcc 1/2cs.

Programa 3

Mantequilla 25g 40g 50g
Frutos secos 754 1159 150 ¢g

Y
6 Pasas doradas 55¢g 85g 110g

o
///
@

** ver solapa: Prepare una masa fermentada

Mermelada de ciruela

A
% Ciruelas pasas 375¢g

Especial confituras de azdcar 30049
Jugo de limén 1/4
[ 'l Programa 14

- Brioche de 500g 7509 1000
mantequilla Leche fria 559 80g 105 g

Salada Huevos batidos 90g 135¢g 180¢g
m Levadura seca 1cc 1/2 cs. 2cc
% T55 harina 225¢g 335¢g 445 g
Gluten 3g 5g 79
Azlcar 25¢g 379 504
Sal 1cc 1/2cs. 2cc
Programa 6

Mantequillasalada  115g 1704 225¢g




——

t€ Almuerzo - .
y cena L

Recetas y sabores de la
Provenza de Auvergne, la
combinacion de productos

de la huerta o del bosque, la
mostaza en grano o hierbas
frescas ... Un surtido de panes
para el almuerzo o la ceng,
tomados de la tradicién y llenos
de novedades, especialmente
para acompanar sus platos
favoritos

Pan fresco de hierbas

5009 750¢g 1000 g
Agua 190 ml 280 ml 375ml
Levaduraseca  2/3 cc. Tcc 1.1/3 cc.
T55 harina 3159 4709 6309
Cebollino 1/3manojo  1/2 manojo  2/3 manojo
Cilantro 1/3 manojo  1/2manojo  2/3 manojo
Perifollo 1/3 manojo  1/2 manojo  2/3 manojo
Sal 1cc 1/2 cs. 2cc

Programa 3



Pan de mostaza

500g  750g  1000g

v Agua 140 ml 205 ml 275 ml
‘ Mostaza en grano 25g 35¢ 45g
J Masa fermentada ** 1159 1759 2309
Levadura seca 2/3 cc. Tcc 113 cc.
T55 harina 2304 340 g 455¢g
' sal 3/4cc 1cc 1/2cs.

Programa 3

** ver solapa: Prepare una masa fermentada

Programa 3

** ver solapa: Prepare una masa fermentada

Z
A L
Pan del pais
O
500 g 750 g 1000 g
T Agua 165ml  250ml  330ml >=
Masa fermentada ** 95g 1459 190¢g

v Levaduraseca 2/3cc 1cc 113 cc (@)
T55 harina 2159 3259 43049 N

y T85harinade centeno 259 404g 50g
Sal 3/b4cc Tcc 1/2 cs. o
L
>
J

Pan de anis

500 g 750 g 1000 g

‘ v Agua 150 ml 225ml 300 ml
J Levadura seca 2/3 cc Tcc 1.1/3 cc.

T55 harina 165¢g 250¢g 3309
" Harina de trigo integral 85 g 130g 1709

Sal 3l4cc. Tcc 1/2cs.
V' Granos de anisverde 8 g 129 15¢g

+%+ @ Programa 3
(o) -
a Pasas doradas himedas 100 g 150 g 2004




(& Aperitivo

Para un inicio exitoso, olvidese
de galletas de queso, patatas
fritas y cacahuetes. Es hora de
probar el pan con ricos sabores,
distinto. Pimientos, cebolla, los
sabores del norte o del sur, de
una manera original y creativa
para estimular el apetito de sus
invitados.

Pan de hierbas de la provenza y tomates secados al sol

500 750 g 1000 g

“ w7} Agua 145 ml 220 ml 290 ml
"' Masa fermentada ** 45¢g 659 85¢g

Levadura seca 2/3 cc Tcc 1.1/3 cc.
Y T55 harina 225¢g 335¢g 445 g
Hierbas de Provence 39 5¢g 69
Y Sl 3lb4ce 1cc 1/2cs.
Orégano 4g 69 8¢
Programa 3

>
g % Tomates secados alsol ~ 85g 130g 1709

** ver solapa: Prepare una masa fermentada




Pan italiano

500¢g 750¢g 1000 g

Agua 200 ml 295 ml 395 ml
“\ y é/ ’/ v Aceite de oliva Lcc. 2cs. 8cc
Levadura seca 2/3 cc 1cc 1.1/3 cc
T55 harina 300¢g 4509 600 g
" Gluten 4g 6g 8¢
Azlcar 1/2cs. 2cc 1cs.
¥V sal Tcc 1/2cs. 2cc

Programa 3

Pan de nueces y queso de roquefort

500g 750¢g 1000 g O

Agua 135ml 200ml 265 ml
Masa fermentada ** 70g 10049 135¢g >
Levadura seca 1/2cc.  3lhcc.  lcc =
T55 harina 180g 2659 355¢g -
Harina de centeno integral 45 g 70g 90g L
Sal 3/bcc.  Tcc 1/2cs. (a'd
Programa 3 LLl
(=
Queso Roquefort 35¢g 504 659 <

g Frutos secos 45¢ 659 90g
** ver solapa: Prepare una masa fermentada

Pan pesto
500 g 750 g 1000 g
Y Agua 155 ml 235ml 310 ml
Pesto 45g 659 85¢g
Y Levadura seca 1/2 tsp 3/4tsp 1 tsp
T55 harina 2459 365¢g 4859
Y Sal 3/4tsp 1tsp 1/2 thsp

>
% Rallado Emmental  60g 90g 1209




€€ Snacks

Pasar el tiempo con la familia
o los amigos, disfrutando

de una taza de té, café o
chocolate, pan suave de
molde vienés, mermelada de
kiwi o pastel de frutas, con el
olor de la miel, trae los dulces
recuerdos de los dias sin
preocupaciones

de la infancia.

v

Pan de viena y chocolate
500 g 750 g 1000 g

v Leche fria 120 ml 180 ml 240 ml
Huevos 30g 45¢ 55¢
Levadura seca 1/2cc 3/4cc 1cc
T55 harina 2459 3659 4859
Azlcar 21g 32g 429

' sal 3hce. Tcc 1/2cs.

Mantequilla 25¢g 404 55¢g
Chips de chocolate 659 95¢g 125¢g



Rebanada de pan blanco

5009 7509 1000 g
“ v Leche fria 155 ml 230 ml 310 ml
\ Huevos 20g 309 35¢g
Levadura seca 2/3 cc 1cc 1.1/3 cc.
" 155 harina 275 410g 550
Gluten 3g 5g 749
" Aziicar 204 309 404
Sal Tcc 1/2 cs. 2cc

Programa 6

“ Pan de miel de almendras

5009 7509 1000 g -

Agua 140 ml 210 ml 280 ml
Miel 709 100g 1359 4
Levadura seca 1/2cc. 3/4cc. 1cc (@)
Y TS5 harina 225¢g 340 g 450 g <
Sal 3l4cc Tcc 1/2 cs. Z

[ Programa 3

) (V)

{/ Y Picada de almendras 70g 100g 1354

e 6 tostadas

500g 7509 1000 g
y Mantequilla ablandada 90 g 135¢g 1804
Azlcar en polvo 55¢g 80g 105¢g
Y Aziicar moreno 55¢g 80g 105¢g

Programa 13 Luz para cocinar

g S5min hasta que la mezcla se aclara

"' Huevos batidos 759 1159 15049
Leche 30 ml 45 ml 60 ml
" 755 harina 120g 180¢g 24049
Polvo de almendras 554 80g 105¢g
" Levadura quimica  3/4cc 1cc 1/2 cs.
y Grand Marnier 1049 15¢g 20g

Naranja glacé 100 g 140g 190¢g




Myslibrad
Neddebrad
Blommesyltetgj
Salt smerbolle

Frisklavet urtebred
Sennepsbrad
Bondebrad
Anisbred

APERITIF

Brod med soltgrret tomat
og Provencekrydderier

[taliensk bred
Brod med Roquefort-ost og nedder
Pestobrad

SNACKS

Chokoladekage fra Wien

Hvidt bred i skiver

Bred med honning og mandler
Appelsinkage

34
35
35
35

FROKOST OG AFTENSMAD

36
37
37
37

38
39
39
39

40
41
41
41



Introduktion

Laes de indledende sider grundigt, da de indeholder vigtige
oplysninger om, hvordan du far opskrifterne til at lykkes.

Mel: Hvedemel klassificeres i henhold til den maengde klid, det indeholder,
samt askeindholdet (mineralstof, der bliver tilbage efter braending i ovn
ved 900°C.)
- Hvidt mel til dej: Fint mel (T45)
- Bredmel: Seerlig bredmel, mel til hvidt bred, hvidt mel,
hvedemel (T55)
- Halv-fuldkornsmel (T80)
- Fuldkornsmel (T110, T150)

(Bemaerk: Rugmel klassificeres som: T70, T130 og 170). Tallet i bete-
gnelsen af typen angiver derfor mel, der er mere eller mindre rigt p&
klid, fibre, vitaminer, mineraler og oligo-elementer.

Du far ikke velhaevede bred, hvis du bruger en sterre andel af mel med
hejt indhold af klid. Den maengde vand, du skal bruge, afhaenger ogsa
af meltypen. Veer opmaerksom pd dejens konsistens, som skal vaere bled
og elastisk uden at klistre til skdlen, ndar den er feerdig.

Mel kan opdeles i to grupper: Bradmel (hejt glutenindhold: Hvede- spelt-
og kamutmel) og ikke-bredmel (rug-, majs-, boghvede-, kastanjemel
0sv.), der skal bruges sammen med bredmel (10-50 % ).

Bagegaer (saccharomyces cerevisiae): Det er et organisk produkt, der
er nedvendigt for at lave bred. Det findes i flere forskellige former: Frisk
gaer i sma pakker, aktiv tergeer, der skal bledgeres, instant tergeer eller
flydende gaer. Det szelges i supermarkeder (ved bageriet eller friske
produkter), men kan ogsé kebes hos bageren.

Hvis du bruger frisk gaer, skal du huske at smuldre det med fingrene, s
det lettere bliver oplast. Mangde-/vaegtforhold mellem tergeer, frisk gaer
og flydende gaer :

Torgeer (i tsk.) 112 2% 3 3 4 45
Tergeer (i g) 3 4 6 7% 9 10* 12 13% 15
Frisk gaer (i g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

Flydendegeer (iml) 13 20 27 33 38 47 54 60 67

Hvis du bruger frisk geer, skal du gange maengden for tergeer med tre
(i veegt).

Geeringsdygtig surdej: Kan anvendes i stedet for geer. Det er en naturlig,

dehydreret surdej, der fas i @kologiske fedevarebutikker (2 spsk. til 500
gram mel).

Bagepulver: Kan kun anvendes til tilberedning af frugtteerter eller kager
og anvendes aldrig til bred.

Vaesker: Summen af vandets-, melets- og vaerelsestemperatur ber veere
60°C. Anvend vand fra hanen med en temperatur pa 18-20°C, und-
tagen om sommeren, hvor du ber anvende koldt vand.

Salt: Det er en vigtig ingrediens, nar man laver bred, og skal afméles
preecist. Husk altid at bruge fint salt (helst uraffineret).

Sukker: Bidrager ogsa til haeveprocessen. Det giver dejen naering og
forsyner bredet med en smuk, gylden skorpe. Ligesom salt skal det
males korrekt og ma ikke komme i kontakt med ejnene.

ANDRE INGREDIENSER:

Fedtstof: Det gor bredet bledere og giver smag. Du kan bruge alle typer
fedtstof. Hvis du anvender smar, sd serg for at skeere det i sma stykker,
s det fordeles ligeligt i dejen.

Maelk og andre maelkeprodukter: De justerer smagen og konsistensen
af bredet og har en emulgerende virkning, der giver bredet en dejlig
tekstur indvendigt. Du kan bruge friske produkter eller tilseette lidt meelk
i pulverform.

/44q: De beriger dejen, giver bradet en flottere farve og er med til at gere
bredet laekkert bledt indvendigt.

Aromaer og krydderier: Du kan komme alle slags ingredienser i bredet.
Du skal komme ingredienserne i skélen, nar maskinen har bippet, s de
ikke knuses under zeltningen (undtagen stedte ingredienser).

Maskinen gennemferer alle trin i bredbagningen, fra haevning til
bagning. Du skal bare lade bredet hvile pd en rist i en time, inden
du spiser det.
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Myslibred

Poolish * 205¢g
Vand 100 ml
Torgaer 2/3 tsk.
T 55 mel 504
Mysli 504

5009
Vand 100 ml
Poolish * 2059
T 55 mel 2009
Salt 3/4 tsk.
Program 3

*se side 1: Lav en poolish

305¢g
150 ml
1 tsk.
759
759

750 g
150 ml
305¢g
3009
1 tsk.

4059
200 ml
1.1/3 tsk.
100 g
100 g

1000 ¢g
200 ml
4059
4004
1/2 spsk.



Noddebrod 500g 7509  1000g

Vand 125ml 190ml 250 ml
Aktiv gaer ** 25g 40g 50g
Q Torgeer 12tk 3lhtsk 1tk
L T 55 mel 15049 2259 3004
% Rugmel 40g 55¢g 759
Gluten 1 tsk. 1,5 tsk. 2 tsk.
Sukker 1/2tsk.  3/4tsk. 1 tsk.
Pulvermaelk 159 20g 25g
Salt 3/4tsk. 1 tsk. 1/2 spsk.

Program 3

Smer 25g 40g 509
Nedder 759 115¢g 15049

g Gyldne rosiner 55¢g 85¢g 1109
é **se indleeg: Lav en geerdej

o
///
@

Blommesyltetoj
A )
N Stykker af blomme 3759
Specialsukker til syltetaj 300¢g
Specialsukker til syltetaj 1/4
'l Program 14

Salt smerbolle 5009 7509 1000g
Kold maelk 55¢g 80g 105¢g
Piskede &g 90g 135¢g 180g
Torgaer 1 tsk. 1/2 spsk. 2 tsk.
T 55 mel 2259 335g 445¢g
Gluten 39 5¢ 79
Sukker 25¢g 379 50g
Salt 1 tsk. 1/2 spsk. 2 tsk.
Program 6

Saltet smer 115¢ 170g 2259




£ Frokost og

aftensmad

Opskrifter med en smag af
Provence eller Auvergne, en
kombination af produkter fra
skov og mark, sennepskorn
eller friske urter... En vifte af
traditionelle eller moderne
bred, som er perfekt tilbehor
til dine bedste frokost- eller
middagsretter.

——

=
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Frisklavet urtebrod

5009
Vand 190 ml
y Tergeer 2/3 tsk.
T 55 mel 3159
Purleg 1/3 dase
Koriander 1/3 déase
Karvel 1/3 dése
" satt 1 tsk.

Program 3

7509
280 ml

1 tsk.
4709
1/2 dase
1/2 dase
1/2 dase
1/2 spsk.

1000 g
375ml
1.1/3 tsk.
630 g
2/3 dase
2/3 dase
2/3 dase
2 tsk.



Sennepsbrod

500g 750g 1000g

Vand 140ml 205ml 275 ml
‘ " Traditionel grovkornet sennep 25g 35¢g 45¢g
4 Aktiv geer ™ 115¢g 175g 230g
¥ Tergeer 2/3tsk.  1tsk.  1.1/3tsk.
T 55 mel 2309 340g 455¢
v Salt 3/4tsk. 1 tsk. 1/2 spsk.
Program 3

**se indlaeg: Lav en geerdej

Bondebrod
500¢g 750¢g 1000 g
Vand 165 ml 250 ml 330 ml
‘ Aktiv gaer ** 95¢g 1459 190¢g
T Torgeer 2/3tsk.  1tsk. 1.1/3 tsk.
T 55 mel 215¢g 325g 4309
Rugmel 25¢g 40g 504
Salt 3/4 tsk. 1 tsk. 1/2 spsk.

( Program 3

**se indlaeg: Lav en geerdej

Anisbrod

500 g 750 g 1000 g
‘ ¥ Vand 150 ml 225 ml 300 ml
T Tergeer 2/3 tsk. 1 tsk. 1.1/3 tsk.

7 T55mel 1659 250g 330g
Groft hvedemel 85¢g 130g 170g
7 Salt 3/4 tsk. 1 tsk. 1/2 spsk.
Grenne aniskorn 8¢ 129 15¢g
-
Program 3

=) c o
: =
a Blgde gyldne rosiner 100 g 150 g 2009
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k6 Aperitif
Glem alt om ostekiks, chips og
peanuts som aperitif. Tiden
er inde til at servere bred med
rig og fyldig smag. Peber, lag,
smagen af nord eller syd, en
original og nytaeenkende mdade
at pirre gaesternes appetit pa.

Brod med solterret tomat og Provencekrydderier

o

500¢ 750 g 1000 g

Vand 145 ml 220 ml 290 ml

V' Aktiv geer ** 45¢g 659 85¢g
Torgaer 2/3 tsk. 1 tsk. 1.1/3 tsk.

Y T55mel 225g 335g 4454
Provencekrydderier 3g 5¢g 69

y Salt 3/4 tsk. 1 tsk. 1/2 spsk.
Oregano 4g 69 8¢
Program 3
Solterrede tomater 85g 130g 170g

**se indlaeg: Lav en geerdej



Italiensk bred

500¢g 750¢g 1000 g
v Vand 200 ml 295 ml 395ml
“\ Olivenolie 4 tsk. 2 spsk. 8 tsk.
% Torgeer 2/3 tsk. 1 tsk. 1.1/3 tsk.
¥V 755 mel 3009 45049 600 g
Gluten 4g 649 8¢
V' Sukker 1/2spsk. 2 tsk. 1 spsk.
Salt 1 tsk. 1/2 spsk. 2 tsk.

Program 3

Bred med Roquefort-ost og ngdder

500g 750g 10009

“ ; Vand 135ml 200ml 265 ml T8
i dl/) Aktiv geer ** 70g 100g  135g (o
Torgeer 1/2tsk.  3/b4tsk. 1 tsk. -
¥ 755 mel 180g  265g  355g -
Fuldkornsrugmel 45¢g 70g 90g fad
¥ Salt 3/4tsk. 1 tsk. 1/2 spsk. "
Program 3 a.
Roquefort-ost 35¢g 509 654 <
Nodder 45¢g 659 904

**se indlaeg: Lav en geerdej

Pestobrad
500 g 750 g 1000 g
Y Vand 155 ml 235 ml 310 ml
Pesto 45g 659 85g
Y Torgeer 1/2 tsk. 3/4 tsk. 1 tsk.
T 55 mel 245¢g 3659 485¢g
Y Salt 3/4 tsk. 1 tsk. 1/2 spsk.

% Revet emmentaler 60 g 904 120g




k& Snacks

Hygge med familie og venner
over en kop te, kaffe eller
varm kakao og blgdt bred

i skiver, kiwisyltetgj eller
frugtkage med en duft af
honning, bringer tankerne
tilbage til barndommens
dejlige, bekymringslose

Chokoladekage fra Wien

500 g 750 g 1000 g
v Kold meaelk 120 ml 180 ml 240 ml
/g 309 459 559
Torgeer 1/2 tsk. 3/4 tsk. 1 tsk.
" T55mel 245 365g 485
Sukker 21g 324 429
¥ Salt 3/4 tsk. 1 tsk. 1/2 spsk.

Smaer 25¢g 4049 55¢g
Chokoladeknapper 65 g 95g 1259



Hvidt bred i skiver

500 g 750 g 1000 g
“ y Kold mzelk 155 ml 230 ml 310 ml
\ ) Ag 20g 304 35¢g
% Torgaer 2/3 tsk. 1 tsk. 1.1/3 tsk.
" T55mel 275g 410g 550 g
Gluten 3g 5g 749
V' Sukker 20g 30g 40g
Salt 1 tsk. 1/2 spsk. 2 tsk.

Program 6

g @D o 359 55¢ 754

“ Brod med honning og mandler

\ 500 g 750 g 1000 g N

Vand 140 ml 210 ml 280 ml
" Honning 70g 100g 135 4
Torgeer 1/2 tsk. 3/4 tsk. 1 tsk. (@)
Y T55mel 2259 34049 4509 <
Salt 3/4 tsk. 1 tsk. 1/2 spsk. Z
@ Program 3 v

{/ 7 Hakkede ristede 70 100 135
mandler Y g 9

Appelsinkage 500g 7509 1000g
y Bledt smer 90g 135¢g 180¢g
“ Flormelis 55¢g 80g 105¢g
T ¥ Brunt sukker 55¢g 80g 105¢g

Program 13 Let tilberedning

Pi3 b+
0
U | "Iy
“ \ 4 g Smin indtil blandingen er blancheret
® .\ 4 Y Piskede ag 759 115g 1509
% Maelk 30ml 45 ml 60 ml

Y T55mel 120g 180¢g 240 g
/X? Mandelpulver 55¢g 80g 105¢
“ hra Y Bagepulver 3/4tsk.  1tsk. 1/2 spsk.
é y Grand Marnier 109 159 209

Kandiseret appelsin 100 g 140 g 190g




Myslibred
Nottebred
Plommesyltetay
Salt smerbolle

LUNSJ OG MIDDAG

Ferskt urtebrod
Sennepsbrad
Bondebrad
Anisbred

APERITIFF

Bred med soltarket tomat

og provencekrydder

Italiensk bred

Bred med roquefort-ost og notter
Pestobrad

SNACKS

Bred med wiensk sjokolade
Hvitt bred i skiver

Bred med honning og mandel
Appelsinkake

4l
45
45
45

46
47
47
47

48
49
49
49

50
51
51
51



Innledning

Les disse innledende sidene grundig, de inneholder viktig informasjon
for a lage vellykkede oppskrifter.

Mel: Hvetemel er klassifisert i henhold til innholdet av kli og aske
(mineralstoffer som gjenstdr etter forbrenning i en ovn ved 900 °C).

- Hvetemel til bakverk: Finsiktet hvetemel (T 45)

- Siktet hvetemel: mel til spesialbred, hvitt bred,
hvitt mel, hvitt hvetemel (T 55)

- Sammalt hvete (T80)
- Helkorn hvete (T110, T150)

(Bemerk: Rugmel er klassifisert som: T70, T130 og T170). Ved
typeindikasjon betegner nummeret derfor et mel som er mer eller
mindre rikt pa korn, fibre, vitaminer, mineraler og mikronaeringsstoffer.

Brodet hever ikke like mye hvis du bruker en sterre andel klirikt mel. Den
nedvendige mengden vann varierer ogsd i forhold til meltypen. Legg
merke til konsistensen p& deigen, den bar vaere myk og elastisk uten &
klistre til formen.

Mel kan klassifiseres i to grupper: bredmel (glutenrikt: hvete, spelt og
kamutmel) og ikke-bredmel (rug, mais, bokhvete, kastanjenett osv.), som
ma brukes sammen med bredmel (10 til 50 % ).

Bakegjzer (saccharomyces cerevisiae): Dette er et levende produkt som
er nedvendig ved bredbaking. Det finnes i flere former: Fersk gjaer i sma
terninger, aktiv terrgjaer som ma rehydreres, vanlig terrgjaer eller flytende
gjeer. Det selges i supermarkeder (meieri- eller ferskvareavdelingen),

men kan ogsa kjepes hos bakeren. Hvis du bruker fersk gjeer, s& husk
asmuldre den med fingrene slik at den opplases lett. Mengde- /
vektforhold mellom terrgjeer, fersk gjeer og flytende gjaer:

Torrgjeer (i ts) 1 1% 2 24 3 3% 4 4k 5
Torrgjeer (i g) 3 4% 6 74 9 10% 12 13% 15
Fersk gjeer (i g) 9 13 18 22 25 31 36 4O 45

Flytende gjeer (iml) 13 20 27 33 38 47 54 60 67

Hvis du bruker fersk gjeer, s& multipliser mengden som er beregnet ved
torrgjeer med tre (i vekt).

Surdeigspulver: Du kan bruke dette i stedet for gjaer. Dette er naturlig
torket surdeig som du finner i @kologiske forretninger

eller helsekostbutikker (2 ss til 500 g mel)
Bakepulver: Det kan kun brukes til tilberedning av fruktkaker
eller andre kaker, aldri til bredbaking.

Vaesker: Summen av temperaturene pa vannet, melet og rommet ber
vaere 60° C. Bruk kranvann med en temperatur pa 18-20 °C, bortsett fra
om sommeren, hvor du ber benytte kaldt vann.

Salt: Det er nedvendig ved bredbaking og m& males opp neyaktig.
Husk alltid & bruke fint salt (helst uraffinert).
Sukker: Det bidrar ogsé til gjeeringsprosessen; det gir neering til gjeeren

og gir bredet en vakker gyllen skorpe. Liksom salt mé& det males opp
korrekt og ma ikke komme i kontakt med gjeeren.

ANDRE INGREDIENSER:

Fettstoff: Det gjor bradet mykere og mer smakfullt. Du kan bruke alle
typer fettstoff. Hvis du bruker smar, sa serg for & skjaere det i sma biter
slik at det fordeles jevnt i deigen.

Melk og melkeprodukter: De mildner smaken og konsistensen pa bredet
og har en emulgerende effekt som gir bredet en flott konsistens inni. Du
kan bruke ferske produkter eller tilsette litt pulvermelk.

Egg: De beriker deigen, forbedrer fargen pa bredet og er med pa & gjere
bredet velutviklet og mykt inni.

Krydder og urter: Du kan tilsette alle slags ingredienser til bredet. Du
ma tilsette ingrediensene i formen etter at maskinen har avgitt en
pipelyd, slik at de ikke blir malt under eltingen (bortsett fra ingredienser
i pulverform).

Maskinen utferer alle trinnene ved bredbaking, fra heving til steking. Du
ma bare la bredet hvile pa enrist i en time fer du nyter det.

NO



Myslibred

Poolish * 205¢g
Vann 100 ml
Torrgjeer 2/3 ts
Hvetemel 504

Frokostblanding 50 g

Endelig deig 500 g
Vann 100 ml
Poolish * 2059
Hvetemel 2004
Salt 3/4ts
Program 3

* se side 1: Forberede en poolish

305¢g
150 ml
1ts
759
759

750¢g
150 ml
305¢g
300g
1ts

405¢
200 ml
1.1/3ts
100 g
100 g

1000 g
200 ml
405¢g
4004
1/2ss



Nottebrod 500

Vann 125 ml
Aktiv gjeer ** 25¢g
“ Torrgjeer 1/2ts
.95 Hvetemel 1509
% Rugmel 40g
Gluten 1ts
Sukker 1/2ts
Pulvermelk 159
Salt 3/4ts

Program 3

Smar 25¢g
/) Notter 759
6 Gylne rosiner 554

**se flik: Forberede gjeerdeig

o
///
@

Plommesyltetay
A )
N Plommebiter 3759
Spesialsukker til syltetay 300¢g
Sitronsaft 1/4
'l Program 14

Salt smearbolle 5004
Kumelk 55¢g
Piskede egg 90g
Torrgjeer 1ts
Hvetemel 2259
Gluten 39
Sukker 25¢g
Salt 1ts
Program 6

Saltet smer 115¢g

75049
190 ml
40g
3/4ts
2259
55¢
1,5ts
3/4ts
209
1ts

40g
115¢
85¢g

750¢g
80g
135g
1/2ss
335¢g
5g
374
1/2ss

170

1000 g
250 ml
509
Tts
300g

2ts
1ts
259
1/2ss

50¢g
1509
1109

1000 g
105¢
180¢g
2ts
4459
79
504
2ts

225¢



€€ Lunsjog

.
middag o=
Oppskrifter med en smak av
Provence eller Auvergne, en
kombinasjon av produkter fra
skog og mark, sennepskorn
eller friske urter... En rekke
tradisjonelle eller moderne brad
som perfekt tilbeher til dine

beste lunsj- eller
middagsretter. Il .

"4

Ferskt urtebrod

500 g 7509 1000 g

Vann 190 ml 280 ml 375ml

y Terrgjeer 2/3ts Tts 1.1/3ts
Hvetemel 315¢g 470 g 630g
Gresslok 1/3 bunt 1/2 bunt 2/3 bunt
Koriander 1/3 bunt 1/2 bunt 2/3 bunt
Kjorvel 1/3bunt  1/2bunt  2/3 bunt
Salt 1ts 1/2ss 2ts

Program 3



Sennepsbrod

500g 750g 1000 g

v Vann 140ml 205ml 275 ml
Tradisjonell grovkornet sennep 25 g 35¢g 45g
Aktiv gjeer ** 1159 175g 2304
Torrgjeer 2/3ts  1ts 1.1/3ts
Hvetemel 230g 340g 455g

" salt 34ts  Tts 12ss

Program 3

** se flik: Forberede gjeerdeig

O
Bondebrad o
500 g 750¢ 1000 g E
v Vann 165 ml 250 ml 330ml
‘ Aktiv gjeer ** 95¢ 1459 190¢g 2
T ¢ Torrgjeer 2/3ts 1ts 1.1/3ts
Hvetemel 215¢g 325¢g 430g ()
v Rugmel 25¢g 4049 509 o
Salt 3/4ts Tts 1/2ss

( Program 3

**se flik: Forberede gjeerdeig

—
wn
Z
-
-

Anisbrod

500 g 750 g 1000 g

‘ y Vann 150 ml 225ml 300 ml
J Torrgjeer 2/3ts 1ts 1173 ts
Hvetemel 1659 250g 3309

Y

Helkorn hvete 85g 130g 170g
v Salt 3/4ts 1ts 1/2ss
Grgnne aniskorn 8¢ 129 159

[ 0~
+%+ @%‘J Program 3
: =
a Blote gylne rosiner 100g 150 g 2009




6 Aperitiff

Glem ostekjeks, potetgull og
peangtter som aperitiff. Tiden
er inne til & preve bred med
rike, tydelige smaker. Pepper,
lok, smaken av nord eller ser, en
original og nytenkende mdte a

pirre gjestenes appetitt pa. i ; "
o

Brod med solterket tomat og provencekrydder

“ 500 g 750 g 1000 g
P g vann 145 ml 220 ml 290 ml
d " Aktiv gjeer ** 45 659 85g
Torrgjeer 2/3ts 1ts 11/3ts
Y Hvetemel 2259 335¢g 445 g
Provencekrydder 3g 5g 69
Y Salt 3/4ts 1ts 1/2ss
Oregano 4g 69 89
Program 3
Solterkede tomater 85g 130g 170g

** se flik: Forberede gjeerdeig




Italiensk bred

500 g 750 g 1000 g

N Vann 200 ml 295 ml 395 ml
\ /) ' Olivenolje Lts 2ss 81ts
Torrgjeer 2/3ts 1ts 1.1/3ts
Y Hvetemel 30049 450 g 600 g
Gluten 4g 6g 8¢
Y Sukker 1/2ss 2ts 1ss
Salt Tts 1/2ss 2ts

Program 3

Bred med roquefort-ost og netter
500g 750g 1000 g

“ y Vann 135ml - 200ml  265ml LL
% Aktiv gjeer ** 709 100g 135¢g L
Torrgjaer 1/2ts 3/4ts Tts -

Hvetemel 180g 265g 355¢ [

Helkorn rug 45g 7049 90g fad

Salt 3/4ts 1ts 1/2ss w

Program 3 a.

<

Roquefort-ost 35¢g 504 659
Notter 459 659 90g
** se flik: Forberede gjeerdeig

Pestobred
500 g 750 g 1000 g
Y Vann 155 ml 235ml 310 ml
Pesto 45¢g 659 85¢g
Y Terrgjeer 1/2ts 3/4ts 1ts
Hvetemel 2459 365g 4859
Y Salt 3lbts 1ts 1/2ss

% Revet emmentaler 60g 90g 120g




k& Snacks

Hygge sammen med familie
eller venner over en kopp
te, kaffe eller kakao og mykt
brad i skiver, kiwisyltetoy
eller fruktkake som dufter
av honning, bringer tilbake
minnene om barndommens
deilige, bekymringslose tid.

Brod med wiensk sjokolade

500g 750g  1000g

v Kumelk 120 ml 180 ml 240 ml
Eqg 309 45g 55¢

y Terrgjeer 1/2ts 3/4ts Tts
Hvetemel 245¢ 3659 4859
Sukker 21g 32g 429
Salt 3/4ts Tts 1/2 ss
Smer 25g 40g 55¢g

Sjokoladeknapper 654 95¢g 125¢g



Hvitt bred i skiver

500 g 750 g 1000 g
Kumelk 155 ml 230 ml 310 ml
' Egq 20g 30g 35¢g
Torrgjeer 2/3ts Tts 1.1/3ts
Y Hvetemel 2759 4109 550¢g
Gluten 39 5¢g 749
Y Sukker 209 30g 4049
Salt Tts 1/2'ss 2ts
Program 6
Y Smer 35g 55¢g 759

Brod med honning og mandel

w 5009 750 ¢ 1000 g
Vann 140 ml 210 ml 280 ml

wn
" Honning 70g 100g 135 4
Torrgjeer 112ts 3/4ts 1ts O
Y Hvetemel 2259 34049 4509 <

Salt 3/4ts Tts 1/2 ss
Z

Program 3
ﬁ v [T 4
akkeae ristede
e 6 i 709 100 g 135¢g

Appelsinkake 500g  750g  1000g
y Myknet smer 90g 135¢g 180g

“ v Melis 55¢g 80g 105¢g
T ¥ Brunsukker 55¢g 80g 105¢g

+ @ Program 13 Lett tilberedning
vz

g 5 min inntil blandingen er blansjert

“ Y Piskede egg 759 1154 1509
§ Melk 30 ml 45 ml 60 ml

7 Hvetemel 120g 180 g 240 g
= Mandelpulver 55¢g 80g 105¢g
“ /VX\( 7 Bakepulver 3/4ts 1ts 1/2ss

é v Grand Marnier 109 15¢g 209
Kandisert appelsin =~ 100 g 14049 190¢g




Spannmalsbrod
Brod med notter
Plommonsylt
Salt smorbrioche

Brod med farska orter
Senapsbrod

Lantbrod

Anisbrod

APERITIF

Brod fran Provence med
soltorkade tomater och orter
Italienskt brod

Brod med roquefortost och notter
Brod med pesto

SNACKS

Chokladbrod frén Wien
Skivat vitt brod

Honungs- och mandelbrod
Apelsinkaka

LUNCH OCH MIDDAG

54
55
55
55

56
57
57
57

58
59
59
59

60
61
61
61



Introduktion

Var vanlig las dessa allmdnna sidor noggrant eftersom de innehaller
viktig information som gor att dina recept lyckas.

Mjol: vetemjol klassifieras beroende pa den mangd kli det innehaller

och askinnehdll (mineraler som dterstar efter en forbréinning i en ugn

vid 900°C)

- Vitt mjol for kakbak: vetemjol special

- Matbrodsmjol: speciellt matbrodsmjol som dr avsettfor vitt brod, vitt
mjol, vetemjol®

-Blandat vanligt mjol / fullkornsmjol

- Fullkornsmjal

Ragmijol kan vara mer eller mindre rikt pa kli, fibrer, vitaminer, mineraler
och oligo-element.

Du far inte limpor som @r battre jasta om du anvander mjél med mer kli.

Mdngden vatten som gar at varierar ocksé med typen av mjol. Hall ett
0ga pa konsistensen pd degen, som nar den val har gatt ihop skall vara
mjuk och elastisk utan att fastna i bakformen.

Mjol kan delas in i tva grupper: mjol for att baka brod (glutenrikt: vete,
spelt och kamutmjol) och mjolsorter som maste blandas med glutenrikt
mjol (10 till 50 % ): rdg, majs, bovete, kastanjemjol osv.

Bagerijdst (saccharomyces cerevisiae): Detta dr en levande produkt
som dr viktig for att baka bréd. Den finns i flera olika former: fdrsk jast
i sma fyrkantiga paket, aktiv torr jast maste blandas med vatska forst,
torrjast och flytande jdst. De flesta av dessa jdstsorter kan kopas i den
vanliga handeln. Om du anvander fdrsk jast mdaste du smula den med
fingrarna sa att den loser upp sig latt i degvatskan. Jamforelse mellan
kvantitet/vikt ndr det gdller torrjast, farsk jast och flytande jast:

Torrjdst (tsk) 1T 1% 2 2% 3 3% 4 4h S5
Torrjést (g) 3. 4% 6 7% 9 10% 12 13% 15
Férsk jdst (g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

Flytandejast (iml) 13 20 27 33 38 47 54 60 67

Om du anvander farsk jast skall du multiplicera méangden torrjdst med
tre (raknat i gram).

Jasbar surdeg: Du kan anvdnda det istdllet for jast. Detta dr en sur-
degskultur som kan kopas bland annat hos ekologiska handlare eller via
internet (2 matskedar till 500 gram mjol).

Bakpulver: anvands bara till mjuka kakor (typ frukt- och sockerkakor)
och aldrig till bakning av matbrod.

Vatskor: summan av temperaturerna pa vattnet, mjolet och
rummet skall vara 60°C. Som regel, kan man anvanda kranvatten

som ar 18-20°C utom pa sommaren ndr man anvdnder ett kallare
vatten.

Salt: det dr viktigt for bakning av brod och maste madtas upp noggrant.
Kom ihag att anvdnda finmalet salt.

Socker: det bidrar dven till jasningsprocessen eftersom det fungerar som
ndring till jasten och ger brodet en vacker gyllene yta. Precis som salt
maste det matas korrekt och det far inte komma i kontakt med jdsten.

OVRIGA INGREDIENSER:

Fett: det gor ditt brod mjukare och godare. Du kan anvdnda alla typer
av fett. Om du anvander smor skall du skdra det i smé bitar sé& att det
fordelas jamnt i degen.

Mjolk och mjolkprodukter: de modifierar smaken och konsistensen pa
brodet och har en emulgerande effekt som ger brodet ett mjukt inkrdm
och en hdrlig struktur. Du kan anvanda férska produkter eller tillsctta
litet torrmjolk.

Agg: de berikar degen, ger battre firg pa brédet och bidrar till ett
valutvecklat mjukt inkram.

Smaksattningar och orter: du kan tillsatta alla méjliga ingredienser till
ditt brod. Du skall tillsdtta dessa ingredienser i bakformen efter det att
apparaten har pipit, sa att de inte hamnar i botten under knadningen
(gdller inte ingredienser

i pulverform).

Din bakmaskin gor alla stegen i bakproceduren fran jdsning till gradd-
ning. Det enda du behdver gora dr att Idta brodet svalna pé ett galler i
en timma innan du avnjuter resultatet.

SV



Spannmadlsbrod

Poolish * 205¢
Vatten 100 ml
Torrjast 2/3 tsk
Mijol 5049
Blandat

spannmdal 50g

Final dough 5009

Vatten 100 ml
Poolish * 2059
Mijol 200g
Salt 3/4 tsk
Program 3

*se sid. 1: Gor en poolish

305¢g
150 ml
1 tsk
759

759

750¢g
150 ml
3054
30049
1 tsk

4059
200 ml
1.1/3 tsk
100 g

100 g

1000g
200 ml
4054
400 g
1/2 msk



Brod med notter 5009 7509  1000g

Vatten 125ml 190ml 250 ml
Jast deg ** 25¢g 409 504
Q Torrjéist 12tsk  3/ttsk  1tsk
L Mijol 1509 225¢g 30049
% Ragmjol 40g 55¢g 7549
Gluten 1 tsk 1,5 tsk 2 tsk
Socker 1/2tsk  3/4tsk 1 tsk
Mjolkpulver 15¢g 209 25¢g
Salt 3/4tsk 1 tsk 1/2 msk
Program 3
Smor 25¢g 40g 504

Notter 759 115g 150 g
Gula russin 55¢g 85¢g 110g

—~
g é ** se fliken: Gor en jasdeg

Plommonsylt
A )
N Plommonbitar 3759
Syltsocker 300¢g
Citronjuice 1/4
'l Program 14

Salt smorbrioche 500g  750g  1000g

Kall mjolk 55¢g 80g 105g
Vispade dgg 90g 135¢ 180g

m Torrjast 1 tsk 1/2msk 2 tsk

% Mijol 225¢g 335¢g 445¢g

Gluten 39 5¢g 79
Socker 25¢g 3749 5049
Salt 1 tsk 1/2msk 2 tsk
Program 6

Saltat smor 1154 1709 225g




€€ Lunch
och middag

Recept med smaker fran
Provence eller Auvergne,
kombination av produkter fran
slattland och skog, senapskorn
eller farska orter...vid lunch-
eller middagsdags kommer en
rad av traditionella

eller nya brod ackompanjera
dina favoritmaltider..

"4

Brod med farska orter

500 g 7509 1000 g
Vatten 190 ml 280 ml 375ml
y Torrjdst 2/3 tsk 1 tsk 1.1/3 tsk
Mjol 3159 470 g 630g
Graslok 1/3 burk 1/2 burk 2/3 burk
Koriander 1/3 burk 1/2 burk 2/3 burk
Korvel 1/3 burk 1/2 burk 2/3 burk
" Salt 1 tsk U2msk  2tsk

Program 3



Senapsbrod

500g 750g 1000g

y Vatten 140ml 205ml  275ml
Traditionell fullkornssenap ~ 25g 35¢g 45g

v Jast deg ** 1159 1759 2309
Torrjast 2/3tsk  1tsk 1.1/3 tsk

v Mjol 230g 340g 455¢g
Salt 3/4tsk  1tsk 1/2 msk
Program 3

** se fliken: Gor en jasdeg

( Program 3

*“*se fliken: Gor en jasdeg

O
. ()
Lantbrod (@]
500 g 750 g 1000 g o
‘ Y Vatten 165ml  250ml  330ml >
\ Jast deg ** 95¢ 1459 190¢g
y Torrjast 2/3 tsk 1 tsk 1.1/3 tsk I
Mjol 215¢g 325¢g 430g U
v Ragmjol 25g 40g 50g
Salt 3utsk 1tsk 1/2 msk @)
I
@)
Z
)
-

Anisbrod

500 g 750 g 1000 g

‘ T Vatten 150ml 225ml  300mi
y: Torrjist 3tk sk 1173tk

v Mjol 1659 2509 3309
Fullkornsmjol 85¢g 130g 170g

y Salt 3/4 tsk 1 tsk 1/2 msk
Grona anisfron 8¢ 12g 15g

%ﬂ@

—~
a Blotlagda gula russin - 100 g 150 g 2009




k6 Aperitif
For att fa en lyckad start kan
du glomma ostkex, chips och
jordnotter. Det ar dags att
prova brod med rika distinkta
smaker. Paprika, 16k, smaker
fran nord och syd, en originell
och uppfinningsrik vag for att
fa dina gasters munnar att
vattnas.

Brod fran Provence med soltorkade tomater och orter

o

5009 750 g 1000 g
Vatten 145 ml 220 ml 290 ml
" Jdst deg ™ 454 659 859
Torrjdst 2/3 tsk 1 tsk 1.1/3 tsk
Y Mjol 225¢g 335g 4459
Orter frén Provence 3g 5g 69
Y Salt 3/4 tsk 1 tsk 1/2 msk
Oregano 4g 6g 8¢
Program 3
Soltorkade tomater 85¢g 130g 170g

** se fliken: Gor en jasdeg



Italienskt brod

500g 750¢g 1000 g

Vatten 200 ml 295 ml 395 ml
\Q\ " Olivolja 4tsk 2msk 8tk
% Torrjast 2/3 tsk 1 tsk 1.1/3 tsk
T Ml 300g 450 g 600 g
Gluten 4g 69 8g
v Socker 1/2msk  2tsk 1 msk
Salt 1 tsk 1/2 msk 2 tsk

Brod med roquefortost och notter
500g 750g 1000 g

“ Y Vatten 135ml 200ml  265ml LL
% Jéist deg ** 704 100g  135g i
Torrjast 1/2 tsk 3/4 tsk 1 tsk -
Mijol 180¢g 2659 355¢g [
; Ragmijol 459 709 90g fad
Salt 3/4 tsk 1 tsk 1/2 msk w
Program 3 a.
Roquefortost 35¢g 509 659 <
g Notter 45¢ 659 90g
** se fliken: Gor en jasdeg

Brod med pesto

500 g 750 g 1000 g

Y \Vatten 155 ml 235ml 310 ml
Pesto 45¢g 659 85g

Y Torrjdst 1/2 tsk 3/4 tsk 1 tsk
Mijol 2459 3659 485¢g

Y Salt 3/4 tsk 1 tsk 1/2 msk

Riven Emmentaler 60 g 90g 1204




k& Snacks

Tid som du tillbringar med
familjen eller vénner nér du
njuter av en kopp te, kaffe
eller choklad, wienerbréd och
mijukt skivat brod, kiwisylt
eller fruktkaka med doften av
honung, far dig att minnas
barndomens skéna och
sorglésa dagar.

Chokladbrod fran Wien

500¢g 750¢g 1000 g

Kall mjolk 120 ml 180 ml 240 ml

" Agg 30g 454 554
Torrjdst 1/2 tsk 3/4 tsk 1 tsk

Y Mjol 2459 3659 4859
Socker 21g 324 429

Y Salt 3/4tsk 1 tsk 1/2 msk
Smor 25¢g 4049 55¢g

Chokladchips 659 95g 1259



Skivat vitt brod

500¢g 750 ¢g 1000 g
Kall mjolk 155 ml 230 ml 310 ml
Agg 209 30g 359
Torrjdst 2/3 tsk 1 tsk 1.1/3 tsk
Mijol 2759 4109 550¢g
Gluten 3g 5g 79
Socker 209 30g 409
Salt 1 tsk 1/2 msk 2 tsk
Program 6
Smor 35¢g 55¢g 754

“ Honungs- och mandelbrod
\ o 500 g 750 g 1000 g
Vatten 140 ml 210 ml 280 ml
" Honung 70g 100g 135g
Torrjdst 1/2 tsk 3/4 tsk 1 tsk
T Mjsl 225 340 g 450 g
Salt 3/4 tsk 1 tsk 1/2 msk

] Program 3
¥ Hackad rostad
ﬂ e 709 10049 135¢g

500g 750g  1000g

y Mjukt smor 904 135¢g 180¢g
Pudersocker 55¢g 80g 105¢g
Y Brunt socker 55¢g 80g 105¢g

Program 13 Ladtt tillagning

g Smin tills blandningen dr blancherad

Y Vispade dgg 759 1159 15049
Mijolk 30 ml 45 m| 60 ml

Y Mjol 120¢g 180 g 2409
Mandelpulver 55¢g 80g 105¢g

¥ Instant jast 3/4tsk  1tsk 1/2 msk
Grand Marnier 10g 15¢g 20g

Kanderad apelsin 100g 140 g 190¢g

W
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Johdanto

Lue kayttoohjeet huolella Idpi, ne sisdltavat tarkedad tietoa jotta
reseptisi onnistuisivat.

Jauhot: Vehndjauhot on jaoteltu leseiden sekd tuhkan maaran mukaan
(mineradalit jotka jadvdt jdljelle 900 asteisen uunin jdlkeen).

- Valkoinen jauho leivonnaisissa: hienoja jauhoja (T45)

- Leipdjauhoja: erikois leipdjauhot, valkoisen leivdn
jauhot, valkoiset jauhot, vehndjauhot (T55)

- Puoli-kokonais vehndjauhot (T80)
- Kokojyvdjauhot (T110, T150).

(Huomautus: ruisjauho on luokiteltu: T70, T130 ja T170).
Leseet, kuidut, vitamiinit, mineraalit ja oligo- elementit jauhoissa on
ilmoitettu numeroin.

Ei ole mahdollista saada hyvin hapanta leipad jos kaytat enemmdan
leseitd enemman kuin jauhoja.

Jauhot voidaan jakaa kahteen eri luokkaan: Leipdjauhot (gluteenirikas:
vehndd ja spelttia) ei- leipdjauhot (riisi, maissi, tattari, kastanja jne.),
jota voi kayttdd leivanteossa (10 50:een % ).

Leipojan hiiva: (saccharomyces cerevisiae): Tama eldvd tuote on
valttamaton leivan tekemisessa. Sitd on monessa eri muodossa: tuore
hiiva pienissd kuutioissa, aktiivinen kuivahiiva joka taytyy kosteuttaa,
pikakuivahiiva tai nestemainen hiiva. Sitd myydacdn ruokakaupoissa
(leivonta tai tuoretuote osastolla), mutta voidaan ostaa myos leipomosta.
Jos kaytat tuoretta hiivaa, muista musertaa sita sormilla niin ettd se
liukenee helposti. Madrd/paino vastaa kuivan hiivan, tuoreen hiivan ja
nestemdisen hiivan valilla:

Kuivahiiva (k) 1 17 2 2% 3 354 4% 5
Kuivahiiva (g) 3 4 6 74 9 10% 12 13* 15
Tuorehiiva (g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

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

Jos kaytat tuoretta hiivaa, kerro maara kolmella kuivahiivaan verrattuna
(painon mukaan).

Kaymiskykyinen hapate: Voit kayttda sitd hiivan sijaan. Tama on luon-
nonllinen kuivattu hapate jota 16ydat luomuruokakaupoista

(2 rkl 500 grammaan jauhoja).

Leivinjauhe: Voidaan kayttad ainoastaan kakkujen ja leivosten valmis-
tukseen mutta ei koskaan kun tehddan leipad.

Nesteet: veden, jauhojen ja huoneen Iampatilan tulisi olla yhteensa
60°C. Padsdntoisesti tulisi kdytad vesijohtovettd joka on lampétilaltaan

18-20°C.
Suola: On tarkedd leivanteossa ettd suola mitataan tarkasti. Muista
kayttdd aina hienoa suolaa (mieluiten puhdistamatonta).

Sokeri: Auttaa myos kaymisprosessia; se ravitsee hiivaa ja antaa
leivdllesi kauniin kultaisen kuoren. Kuten suola, se tdytyy mitata tarkasti
ja eika se saa olla suoraan kontaktissa hiivan kanssa.

MUUT AINESOSAT:

Rasva: Pehmentdd leipadsi ja antaa lisad makua. Voit kayttad kaikenlai-
sia rasvoja. Jos kaytdt voita, varmista ettd se on leikattu pieniin paloihin
niin ettd se jakautuu tasaisesti taikinaa.

Maito ja maitotuotteet: Muuttavat leivan makua ja rakennetta anta-
malla pehmeyttd. Voit kayttdd tuoreita tuotteita tai maitojauhetta.

Kananmunat: Rikastuttavat taikinaa antaen lisavdrid leipadn ja
edistdvat pehmedd leivan sisusta.

Maut ja yrtit: Voit lisdta kaikenlaisia aineksia leipadsi. Lisaathdn
ainekset kulhoon sen jdlkeen kun laite on antanut merkkiadnen jotta ne
eivat ole mukana taikinan alustuksessa (lukuunottamatta jauhemaiset
aineet).

Laitteesi tekee jokaisen vaiheen leivan valmistuksesta. Sinun taytyy vain
antaa leivan levatd tunnin ajan ennen sen nauttimista.

FI
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Jyvaleipa
Taikina * 2059
Vesi 100 ml
Kuivahiiva 2/3 tl

T55 jauhot 509
Viljasekoitus 50 g

Valmis taikina 500 g

Vesi 100 ml
Taikina * 205¢g
T55 jauhot 200¢g
Suola 3/4tl
Ohjelma 3

305¢g
150 ml
1tl
759
759

7509
150 ml
305g
300 g
1kl

* Katso sivu 1: Poolish-taikinan valmistus

405¢g
200 ml
1.1/31l
100 g
100 g

1000 g
200 ml
4054
4004
1/2 1kl



Pahkinaleipa 500g  750g  1000g

Vesi 125ml 190ml 250 ml
Taikina ** 25g 409 504
Q Kuivahiiva 1728 34t 1
\ 4 T55 jauhot 15049 2259 300¢g
d T85 ruisjauhoja 40t 55t 751l
Gluteeni 1t 1,5t 2t
Sokeri 1/2 3/4tl 1tl
Maitojauhetta 159 204 25¢g
Suola 3/4tl 1tl 1/2 1kl
L Ohjelma 3
/// Voita 25g 409 504
ﬂ Pahkinditd 759  115g 1509

—>
é é Kultarusinoita 55g 85¢g 1109

** Katso kansilehti: Kayneen taikinan valmistus

Luumubhillo
N\
N Luumun palasia 3759
Erikois luumuntekosokeri 300¢g
Sitruunamehua 1/4
" Ohjelma 14

Suolattu voi 500g 7509 1000

briossi Kylmad maitoa 559 80g 105 g
Vatkattuja munia 90g 135¢ 180 g

m Kuivahiiva 1t 124 2t
% T55 jauhot 2259 3359 4459

Gluteeni 39 5¢g 79
Sokeri 25g 374 509
Suola 1tl 1/2 rkl 2tl
Ohjelma 6

Voi 1159 170g 225¢




——

€6 Lounas ja -
“Ipaivallinen = -

Resepteja ja makuja
Provinssista ja Auvergenesta,
jossa yhdistyvat maut
laitumilta ja metsamailta,
sinapin siemenet tai tuoreet
yrtit... Lounas ja padivdllinen
perinteisista tai
uudenaikaisista leivista.

Tuoretta yrttileipaa

5009 7509 1000 g
Vesi 190 ml 280 ml 375 ml
Y Kuivahiiva 2/3tl 1t 1.1/3 tl
T55 jauhot 315¢g 4709 63049
Ruoholaukka 1/3 112 2/3
Korianteri 1/3 1/2 2/3
Kirveli 1/3 112 2/3
" Suola 1 12kl 2l



Sinappileipa

500g 750g 1000g

Y Vesi 140 ml 205ml  275ml
Perinteinen rakeinen sinappi 25¢g 35¢g 459
Taikina ** 115g 175g 230g
Kuivahiiva 2/3kl. Tkl 1.1/3 kl.
T55 jauhot 230g 340g 4559
Suola 3/4K. Tk 1/2sl.

** Katso kansilehti: Kdyneen taikinan valmistus

Z
L
Z
]
Maalaisleipa -
—
500 g 7509 1000g <
‘ 7 Vesi 165 ml 250 ml 330 ml >
\ Taikina ** 95¢g 1459 190¢g —
‘4 y Kuivahiiva 2/3 tl 1tl 1.1/3
T55 jauhot 2159 325¢g 4309 <
y T85ruisjauhoja 25¢g 40g 50g (a
Suola 3/4tl 1tl 1/2 1kl
\' <
-
** Katso kansilehti: Kdyneen taikinan valmistus
(Vg
<
Anisleipa =
>
500 g 750¢g 1000 g (@)
‘ y Vesi 150 ml 225 ml 300 ml -
#‘* Kuivahiiva 2/3 tk 1t 1.1/3 kl.
v T55 jauhot 1659 250g 3309
Kokonaiset vehndjauhot 85 g 130g 170g
Suola 3/4tl 1t 1/2 ki
Vihredt aniksen jyvat 8 g 129 159

%Jr% Oheimas e

é J Kosteita kultaisia jyvia 100 g 150 g 200g




€6 Aperitiivi

Onnistuneet alkupalat eivat
vaadi juustokekseja, sipseja
tai suolapahkinoita. On

aika kokeilla leipaa rikkailla
erottuvilla mauilla. Pippureja,
sipulia, makuja pohjoisesta
eteladn, alkuperdinen ja
kekselias tapa tarjoilla
alkupaloja vieraille.

Aurinkokuivattu tomaatti ja yrttinen Provencen leipa

o

5009 750 g 1000 g
Vesi 145 ml 220 ml 290 ml
" Taikina ** 45 65g 85g
Kuivahiiva 2/3tl 1tl 1.1/3tl
Y T55 jauhot 2259 335¢g 445 g
Provencen yrtteja 3g 5g 69
Y Suola 3/4tl 1tl 1/2 1kl
Oreganoa 4g 6g 8¢
Ohjelma 3
furloluvattuia  gsq  130g  170g

** Katso kansilehti: Kdyneen taikinan valmistus



Italian leipad

500 g 750 g 1000 g
\N\ Vesi 200 ml 295 ml 395 ml
¥ ?ff y Olividljy 4t 2 1kl 8t
Kuivahiiva 2/3tl 1tl 1.1/3 tl
T55 jauhot 300g 4509 600 g
Gluteeni 4g 69 8¢
Sokeri 1/2 ki 21t 1t
Suola 1t 1/2 rkl 2tl

+ %‘I' Ohjelma 3
\

Roquefortin juustoa ja pahkinaleipaa

Ohjelma 3

500 g 750 g 1000 g L

“ y Vesi 135ml 200ml 265 ml >
an Taikina ** 70g 100 g 135¢g i
Kuivahiiva 1/21 3/4tl 1tl =i

¥ 155 jauhot 180g  265g  355g -

Kokonaisia ruisjauhoja 45 g 7049 90g [

" Suola 3/4tl 1t 1/2 1kl fa's

L

(a8

= = Roquefortin juustoa 35g 509 654
g % Pahkinitd 45¢ 659 90g

** Katso kansilehti: Kdyneen taikinan valmistus

Pestoleipaa
500 g 750 g 1000 g

Vesi 155 ml 235 ml 310 ml
Pestoa 45¢g 659 85¢g
Kuivahiiva 1/2t 3/4tl 1t
T55 jauhot 245¢g 3659 485¢g
Suola 3/4tl 1t 1/2 1kl

Ohjelma 3
Raastettua
emmentaalia 60g 90g 1209




k¢ Vdlipala

Vieta aikaa perheen ja
ystévien parissa teeta, kahvia
ja suklaata tai wienilaista
pehmeéa leipaa nauttien.
Kiivihilloa tai hedelmakakkua
hunajan tuoksulla tuo
mieleen lapsuuden
huolettomat péivat.

P*%

)

Wienildinen suklaaleipa

500 g 750 g 1000 g

Kylmaa maitoa 120 ml 180 ml 240 ml
V' Kananmunia 30g 45¢ 559
Eteeristd minttudljyd 3 tippaa 4 tippaa 5 tippaa
v Kuivahiiva 1/21l 3/4tl 1t
T55 jauhot 2459 3654 4859
v Sokeri 21g 32g 429
Suola 3/4t 1tl 1/2 1kl
Program 6
Voita 25g 40g 55g

Suklaalastuja 654 95¢g 125¢g



Viipaloitua valkoista leipaa

500 g 750¢g 1000 g
Kylmada maitoa 155 ml 230 ml 310 ml
Kananmunia 20g 304 35¢g
Kuivahiiva 2/3tl 1tl 1.1/3 rkl
¥ 755 jauhot 275¢ 410 g 550 g
Gluteeni 39 5¢g 79
V' Sokeri 20g 30g 40g
Suola 1tl 1/2 rkl 2tl

Ohjelma 6

Ohjelma 3

¥ Leiatut ja
6{/ paahdejtut mantelit 709 1004 1359

|2

“ Hunaja -ja mantelileipaa
500 g 750 ¢ 1000 g <
Vesi 140ml 210ml 280ml -l
" Hunajaa 70g 100g 135g <
Kuivahiiva 172t 374t 1K o
Y T55 jauhot 225¢g 340¢g 450¢g —
Suola 3/4tl 1t 1/2 rkl -
<
>

500g 750g  1000g

y Pehmennettyé voita 90 g 135¢ 180g
Tomusokeri 55¢g 80g 105¢g
Y Ruskeaa sokeria 55¢g 80g 105¢g

Ohjelma 13 Kevyt kypsennys

g5min Kunnes seos on kypsynyt

Y Vatkattuja munia 759 1159 1509
Maito 30 ml 45 ml 60 ml
Y T55 jauhot 12049 180¢g 2404
Mantelijauhetta 55¢ 80g 105¢
Y Kemikaalinen hiiva ~ 3/4tl 1t 1/2 kI
Grand Marnier 109 15¢g 20g

Appelsiinijadteléoa 100 g 140g 190 g




¢ Tahilli ekmek

~ Cevizli ekmek

Erik receli

Tuzlu tereyagh briyos

Taze otlu ekmek
Hardalli ekmek
Koy ekmegi

« Anasonlu ekmek

* APERATIF

Kurutulmus domatesli ve
provans baharatl ekmek
italyan ekmegi

& Rokfor peynirli ve cevizli ekmek
Pestolu ekmek

ATISTIRMALIK

| Viyana usulii cikolatali ekmek
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Bal ve bademli ekmek

y Portakalli kek
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Giris

Litfen bu giris sayfalarini dikkatle okuyunuz. Bu sayfalarda

tarifinizin basarili olmasi icin 6nem tasiyan bilgiler yer

almaktadir.

Un: Bugday unu icerdigi kepek ve kil (bir firinda 900°C’de

yakildiktan sonra geriye kalan mineral nitelikli madde)

miktarina gore siniflandirilir.

- Hamurisleri icin beyaz un: ince un (T45)

- Ekmek unu: 6zel ekmek unu, beyaz ekmek icin ekmek
pisirme unu, beyaz un, bugday unu (T55)

- Kepekli un (T80)

- Tam un (T110, T150)

(Not: Cavdar unu T70, T130 ve T170 olarak siniflandirilir).

Bu siniflandirma kodlari unun icerdigi farkli kepek, lif,

vitamin, mineral,

ve oligo-elementleri gosterir.

Kepek yoniinden zengin un kullanirsaniz yaptiginiz
ekmekler iyi kabarmaz. Gereken su miktari da unun cinsine
gore degisir. Hamurun kivamina dikkat ediniz. Hazirlanmis
hamur yumusak ve esnek olmali, kaba yapismamalidir.

Unlar iki gruba ayrilabilir: ekmek unu (Gluten igerigi
zengin: bugday, kilciksiz bugday, ve kamut unu) ve ekmek
disindaki Griinler icin olan un (cavdar, misir, esmer bugday,
kestane, vb). Bu ikinci gruptaki unlar ekmek ununa ek
olarak kullanilmahdir (%10 ila %50).

Ekmek mayasi saccharomyces cerevisiae): Bu, ekmek
yapmak icin sart olan canli bir organizmadir. Piyasada
cesitli sekillerde bulunabilir: ufak kiip bicimindeki taze
maya, sulandiriimasi gereken aktif kuru maya, ¢cabuk
kuru maya, veya sivi maya. Maya slipermarketlerin
unlu mamuller veya taze gida reyonlarinda satihr

fakat firininizdan da satin alabilirsiniz. Taze maya
kullanacaksaniz kolay erimesi igin elle ufalamayi
unutmayiniz. Kuru maya, taze maya, ve sivi maya
arasindaki miktar/agirhik esdegerleri:

Kuru maya (k.k.) 1 1% 2 2» 3 3% 4 4% §
Kuru maya(gram) 3 4% 6 7% 9 10% 12 13% 15

Tazemaya(gram) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
Sivi maya (ml) 13 20 27 33 38 47 54 60 67

Taze maya kullanacaksaniz kuru maya
icin verilen degerleri lcle ¢arpin
(agirlik olarak).

Mayalanabilir kabartici: Maya yerine kullanabilirsiniz.
Organik gida marketlerinde bulabileceginiz, dogal, suyu
alinmis bir kabarticidir. (500 gram un icin 2 yemek kasigi).
Kabartma tozu: Sadece meyvali kek ve diger keklerin
pisirilmesinde kullanilir. Ekmek pisirmede hicbir zaman
kullanmayiniz.

Sivilar: Suyun,unun ve oda sicakliklarinin toplami 60 °

C olmalidir. Bir kural olarak sogutulmus su kullanildigi
zaman yaz hari¢ 18-20 ° C * de musluk suyu kullanin.
Tuz: Ekmek yapmak icin sarttir. Miktari dogru olglilmelidir.
Her zaman ince tuz kullanmayi unutmayiniz (rafine
olmayan tuzlari tercih ediniz).

Seker: Mayalanma siirecine katki saglar, mayayi besler

ve ekmeginizde altin renkli giizel bir kabuk olusturur.
Aynen tuz gibi, seker de dogru 6l¢iilmeli ve maya ile temas
etmemelidir.

DIGER MALZEMELER:

Yag: kmeginizin daha yumusak ve daha lezzetli

olmasini saglar. Her turlt yag kullanabilirsiniz. Tereyagi
kullanacaksaniz hamurun icinde esit dagilmasi icin ufak
parcalara bélmeyi unutmayiniz.

Sut ve stt arlnleri: Bunlar ekmegin lezzet ve kivamini
duzenler ve emiilsiyon olusturucu etkileri sayesinde
ekmegin icinin yumusak ve glizel bir kivamda olmasini
saglar. Taze urunler kullanabileceginiz gibi bir miktar sit
tozu da ilave edebilirsiniz.

Yumurta: Yumurta hamuru zenginlestirir, ekmegin rengine
renk katar, ve icinin iyi pismesini ve yumusak olmasini
saglar.

Cesni ve baharat: Ekmeginize her tirll ¢esni ve baharati
katabilirsiniz. Yogurma asamasinda 6guttlmelerini
onlemek icin bu malzemeleri makine bip sesi ¢ikardiktan
sonra ilave ediniz (toz halindeki malzeme haric).
Makineniz, mayalandirmadan pisirmeye kadar ekmek
Uretiminin butiin asamalarini yerine getirir. Ekmeginizi
afiyetle yemeden 6nce bir saat sureyle agikta dinlendiriniz.

TR



Tahilli ekmek

Poolish *
Su

Kuru maya
T55 un
Karisik tahil

Hazir olan hamur
Su

Poolish *

T55 un

Tuz

Program 3

205g
100 ml

2/3 t.k.

509
509

500 g
100 ml
205 g
200 g

3/4 t.k.

3059
150 ml
1 t.k.
7549
759

7509
150 ml
3059
300 g
1 t.k.

405¢g
200 ml
1.1/3 t.k.
100 g
100 g

1000 g
200 ml
405 g
400 g
1/2 c.k.

* Sayfa 1’e bakin: On maya (poolish) hazirlama



Cevizli ekmek 500g 750g 1000

Su 125 ml 190 ml 250 ml
Mayali hamur ** 2549 409 509
Kuru maya 1/2 tk. 3/4tk. 1tk.
T55 un 150 g 225¢g 300g
T85 cavdar unu 409 559 759
Gluten 1 t.k. 1,5 tk. 2tk.
Seker 1/2 t.k. 3/4tk. 1tk
Sat tozu 159 2049 25¢
Tuz 3/4 t.k. 1tk. 1/2 c.k.
Program 3

Tereyagdi 259 40 g 509
Ceviz 7549 115¢g 150 g

Sari cekirdeksiz tizim 55 g 85¢g 110 g

g ** Kapaga bakin: Mayal hamur hazirlama

Erik receli

A"
% Tane erik 3759

Special jam-making sugar 3009
Lemon juice 1/4

" Program 14

500g 750g 1000g

Soguk st 559 80g 105¢g
Cirpilmis yumurta 90 g 135g 180 g
Kuru maya 1 t.k. 1/2 ¢.k. 2 tk.
T55 un 2259 335g 445¢
Gliten 39 59 79
Seker 259 3749 509
Tuz 1 t.k. 1/2 ¢c.k. 2 tk.
Program 6

Tuzlu tereyagi 115¢g 170 g 225¢g




(¢ Ogle =
ve aksam
vemegi

Provence veya
Auvergne’nin baharat,
tohum veya yesillikleri ile
cesnilendirilerek hazirlanan
klasik ve yaratici ekmekler,
ogle veya aksam yemegi
icin sunacaginiz yemeklerin =
en lezzetli eslikgisi
olmaya aday...

Taze otlu ekmek

500 g 7509 1000 g

Su 190 ml 280 ml 375 ml

¥ Kuru maya 2/3tk. 1tk 1.1/3 t.k.
T55 un 315¢ 470 g 630 g

7 Frenk sogani 1/3 1/2 2/3
Kisnis 1/3 1/2 2/3

v frenk maydanozu 1/3 1/2 2/3
Tuz 1 t.k. 1/2 c.k. 2 t.k.

Program 3



Hardalli bread

500 g 750¢g 1000 g

‘ v Su 140 ml 205 ml 275 ml
Geleneksel kepekli
d cela 25g 359 45
v Mayali hamur ** 115¢g 175¢ 230g
Kuru maya 2/3tk. 1tk 1.1/3 t.k.
v T55 un 230g 3409 455 g

TRl 0 Tuz 3/4 t.k. 1 t.k. 1/2 c.k.
2D+ 4 9 ¢
Program 3

§7) o
+ +@J Program 3

** Kapaga bakin: Mayali hamur hazirlama

Anasonlu ekmek

pJ

M )
** Kapaga bakin: Mayali hamur hazirlama O
L
Ll
>
750¢g 1000 g z
‘ ¥ Su 165 ml 250 ml 330 ml
\ Mayali hamur ** 95 g 145 g 190 g <
y Kuru maya 2/3 t.k. 1 t.k. 1.1/3 t.k. v
T55 un 215¢ 325¢g 430 g N
y T85 cavdar unu 259 409 509
Tuz 3/4tk. 1tk 1/2 c.k. <C
Ll
Ll
-
O

500¢g 750¢g 1000 g

‘ T Su 150ml 225ml 300 ml
Ty Kuru maya 2/3 t.k. 1 t.k. 1.1/3 t.k.

y T55un 165 g 25049 3309
Tam bugday unu  85g¢g 130g 170 g

y Tuz 3/4 t.k. 1 t.k. 1/2 ¢.k.
Yesil tahil anason 8 g 12 g 15g

+%"’ @r Program 3
4 Ml 100g  150g  200g

cekirdeksiz tizim




€¢ Aperatif

Basarili bir aperatif icin

peynirli biskivi,cips ve

findig1 unutun.Kendine

0zgl yogun lezzetleri olan

ekmegi denemenin tam

zamani.Kuzey ve glineyden _

biber,sogan konuklarinizin !

istahini kabartacak 6zgiin =

ve yaratici lezzetler. :
Al

Kurutulmus domatesli ve
provans baharath ekmek

500 g 750 g 1000 g

Su 145 ml 220 ml 290 ml
' Mayali hamur ** 45 g 659 85¢g
Kuru maya 2/3 t.k. 1 t.k. 1.1/3 t.k.
Y T55un 2259 335¢g 445 g
Provans otu 3¢9 59 69
YV Tuz 3/4 t.k. 1t.k. 1/2 c.k.
Oregano 49 69 849
Program 3
Kurutulmus
i e 859 130 g 170 g

** Kapaga bakin: Mayali hamur hazirlama



Italyan ekmegi
500 g 7509 1000 g

N Su 200 ml 295 ml 395 ml
\ T Zeytinyagi 4tk 2 c.k. 8 t.k.

Kuru maya 2/3 t.k. 1 t.k. 1.1/3 t.k.
Yy T55 un 30049 450 g 600 g
Gliten 49 649 8¢9
y Seker 1/2 c.k. 2 t.k. 1 c.k.
Tuz 1t.k. 1/2 ¢.k. 2 t.k.

EEl i
+%+ gl Program 3
/'////

Rokfor peynirli ve cevizli ekmek
500g 750g 1000 g

Program 3

“ , su 135ml 200ml 265 ml Ll
% Mayali hamur **  70g 100 g 135g —
Kuru maya 1/2tk. 3/4tk. 1tk —

Y 755 un 180g 265g 355g <

Tam cavdarunu 45¢g 709 90¢g favd

" Tuz 3/4tk. 1tk 1/2 c.k. o

o

<

A a Rokfor peyniri 35¢g 5049 6549
g % Ceviz 45 g 65 g 90 g

** Kapaga bakin: Mayal hamur hazirlama

Pestolu ekmek

500¢g 750¢g 1000 g

\R \ Y Su 155 ml 235 ml 310 ml
Pesto 45 g 6549 85¢

¥ Kuru maya 1/2 tk. 3/4 t.k. 1 t.k.
T55 un 245 g 3659 485 g
P _ Y Tuz 3/4tk. 1tk. 1/2 ¢.k.
K=l
P -
>

60 g 90 g 120 g

S @
g Rendelenmis

emmantal peyniri




1
Atistirmalik

Aileniz yada arkadaslarinizla
vakit gecirirken, bal veya
kokusu ile bir fincan kahve,
cay yada cikolata.Viyana

ve dilimlenmis ekmek,

kivi receli yada meyveli
kek’ten keyif almak, sizi
tath kaygisiz cocukluk
gunlerinize

geri gotarar.

Viyana usulii cikolatali ekmek

v

500g 750g 1000 g

v Soguk siit 120 ml 180 ml 240 ml
Yumurta 309 45 g 559
Kuru maya 1/2 tk. 3/4 t.k. 1 t.k.
T55 un 245 g 3659 485 g
Seker 21g 329 42 g
Tuz 3/4 t.k. 1 t.k. 1/2 c.k.

Program 6

Tereyadi 25¢g 40 g 5549
Cikolata parcalari 65 g 95¢g 125¢



Dilimlenmis beyaz ekmek
500 g 750 g 1000 g

v Soguk st 155 ml 230 ml 310 ml
Yumurta 20g 309 359
Kuru maya 2/3 t.k. 1 t.k. 1.1/3 t.k.

" 155 un 2759 410 g 550 g
Gliuten 39 59 79

" Seker 20g 309 409
Tuz 1t.k. 1/2 ¢.k. 2tk
Program 6

Y Tereyagdi 35¢g 5549 759

Bal ve bademli ekmek

w 500 g 750 g 1000 g
Su 140ml  210ml 280 ml

' Honey 70 g 100 g 135¢g
Kuru maya 1/2 t.k. 3/4 t.k. 1 t.k.

Y T55 un 225¢g 340 g 450 g
Tuz 3/4 t.k. 1 t.k. 1/2 c.k.

Program 3

e 6 ¥ Kavrulmu badem 70g 100 g 135¢g

500 ¢g 7509 1000 g
y Yumusak tereyagi 90 g 135g 180 g

Pudra sekeri 5549 80¢g 105 g
Y Esmer seker 559 80 g 105 g
Program 13 Hafif pisirme

gsmin karisim beyazlasana kadar

vy Cirptlmis yumurta 75g 115g 150 g

Sut 30 ml 45 ml 60 ml
Yy T55 un 120 g 180 g 2409
Badem tozu 559 80¢g 105 g

7 Kimyasal maya 3/4tk. 1tk 1/2 c.k.

Grand Marnier 10g 15g 20g
Glacé orange 100 g 140 g 190 g

n
A4
O
<
Z
n




MbNHO3BbPHECT XNA6
Xna6 ¢ Aanku
CnueoB mapmanag
ConeH kelk ¢ macno

OobAA U BEYEPA

XnAab ¢ npecHu noanpasku
Xna6 c¢ ropuunua

Cencku xna6

AHacoHoB xnA6

AMNEPUTUB

XnAb CbC CyLWEeHN Ha CNbHLE
nomatu n MpoBaHcancku noanpaBKu
WTtannaHcku xnsa6

Xnab cbe cvpeHe Pokdhop v AAKKM
Xnab ¢ necto

3AKYCKHU

BueHckn xnab ¢ wokonapg
HapasaH 6an xnA6
Xnab ¢ men n 6agemun
MopToKanoB Kenk

84
85
85
85

86
87
87
87

88
89
89
89

90
91
91
91



BbBeanoeHune

O6bpHETE BHUMaHWE Ha Tasu NpeaBapuTesiHu CTpaHuLm, Te
CbAbPXKAT BaXXHa MHHOPMALIMA 3a YCNeLWHOTO OCbLIeCTBABaHE
Ha BalMTe peLenTu.

BpatuHo: MNweHn4yHoTOo 6pallHo ce pa3fena Ha pasfnvyHu TUNose B

3aBMCYMOCT OT KONUYECTBOTO TPULIM U HUBOTO Ha nenen (MMHepanHn

yacTuum, KOUTO OcTaBart cnea HarpABaHe BbB ypHa Ha 900 °C).

- BAno 6paluHo 3a cnagkapcku nagenua (T45)

- BpawHo 3a xnAb6: cneunanHo 6palHo 3a xnAb, bpallHo 3a 6aAn
xna6, 6ANo 6paluHo, NweHnYHo 6paluHo (T55)

- CuBo 6pawHo (T80)

- MbnHo3bpHecTo 6pawwHo (T110, T150).

(Babenexka : ppxeHuTe bpalHa ce knacuduumpat Ha : T70, T130 n

T170). B o603Ha4aBaHeTo Ha TUNa 6pallHo, udpara CboTBETCTBA

Ha 6pallHo, no-6orato unu no-6eAHO Ha Tpuum, hrbpK, BUTAMUHK,

MWHepanu n onnroenemMeHTu.

Mpu n3non3saHeTo Ha NO-roNAMO KONMNYEeCTBO 6pallHo, 6oraTo Ha
Tpuum, pesdynTara we 6bae no-manko byxHan xnA6. HeobxoanmoTo
KONMM4eCTBO BOAA ChLLO 3aBMCK OT TUNa Ha 6pallHOTO, KOETO
n3nonssame, BHUMaHWe, Noly4eHoTo TecTo TpAbsa aa 6bae
rBKaBo 1 enacTu4Ho, 6e3 ga 3anensa. bpalwHoTo moxe aa ce
pasgenu Ha owe ABa Tuna: 6paluHa 3a xnab ( 6oraTn Ha FyTeH :
MLWEeHNYHO bpallHo, 6pallHO OT TBbpAa NEeHNLa N KamyT) 1
6patuHa, OT KOUTO He MOXe Ja ce Hanpasm xnAb ( pbX, uapesuua,
enpa, KecTeH...) n Te TpAGBa Aa 6bAaT U3MNON3BaHW B JOMbIHEHWE C
6paluHo 3a xnAa6 (10 go 50%).

XnebHa mana (saccharomyces cerevisiae) : ToBa e X1B NPOAYKT

OT OCHOBHO 3Ha4eHune 3a Hanpasara Ha xA6. TA cbllecTByBa

nop pasnuyHn hopmu : MPACHA Ha Kyb4eTa, akTMBHa cyxa

3a pexupapaTvpaHe, cyxa unm TeyHa. lNpoaasa ce B ronemnte
cyrnepmapKeTu (CekTop XA6 1 X1ebHN n3aenna unm ceexm
NPOAYKTM ), HO MOXeTe Aa A KynuTe 1 OT BallaTa xnebapHuua. AKo
usnonaeare npAcHa Mas, He 3abpaBAiiTe Aa A HaTpownTe 3a Aa
MOXe [a ce pasnpeneny paBHOMepHO. PaBHOCTOMHOCT KONM4ecTBO /
TEerno Mexay cyxa Mad, MpACHa MaA 1 Te4Ha MaA:

Cyxa man (B 4.11.) 1 1 2 2% 3 3* 4 4% 5
Cyxa mas (B rp.) 3 4 6 7 9 10% 12 13* 15
MpAacHamaa (Brp.) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
Teynamaa (Bmn.) 13 20 27 33 38 47 54 60 67

AKo nsnonssare npAcHa maA, yMHOXeTe
o TPW TErfoTO Ha KOIMYEeCTBOTO
0603Ha4eHo 3a cyxa mas.

KBac: moxeTe aa n3nonssaTte Ha MACTOTO Ha Mas. Toea e
AexvapatupaH HaTypaneH (DepMeHT, KOTO MOXeTe Ja HamepuTe B
610 mMarasmHuTe (2 cyneHn nbxuum 3a 500 rp. 6paluHo).

XvMu4yHa man: 1A CIYy>XN €0UHCTBEHO Npu NpuUroToBrieHne Ha
KeKCoBe U TOPTU U HUKOra He Ce U3nosnasa npu Hanpaesarta Ha xnAb6.

TeuHocTn: cbopa OT TemnepaTypute Ha Boaara, 6pallHOTO 1 cTaATa
TpA6Ba aa e 60°C. Kato npasuio n3nonasaiTte Boga OT YelumaTta ¢
Temneparypa 18-20°C, ¢ usknioyeHne Ha NATOTO, KoraTo TpAbea aa
ce rnonsea oxnageHa Boga.

Con: 0T OCHOBHO 3Hau4eHue 3a NPOU3BOACTBOTO Ha XJ1A6, TpAbBa
na 6bae fnosvpuHa npeunsHo. Manonssante BuHaru ouHHa con, no
B3MOXHOCT HepaduHvpaHa.

3axap: yyacTBa CbLUO B npoLeca Ha (hepMeHTUpaHe, NoaxpaHaa
MasfTa 1 nomara 3a nosiyyaBaHe Ha Xpynkasa 3naTtucta Kopuika.
TA, KakTo 1 conTa, TpAbGBa Aa 6bAe Ao3MpaHa ¢ TOYHOCT U Ja He ce
cMmecBa ¢ MaATa.

AOPYTU CbCTABKM:

MasHuHa: npaBu xnAba no-mMek n BkyceH. Moxe aa nanonssarte Han-
pasnnMyHn BMAOBE Ma3HMHa. AKO n3nonasaTe Macso, HapexxeTe ro
Ha Maliky nap4eHua 3a fa Mmoxe paBHOMepHO fa Ce pasnpenenu.

MnAKo 1 MneYHy NpoayKTU: Te MPOMEHAT BKyCa Y KOHCUCTEHUUATa
Ha xnAba, maT emynrupaLlo AeNcTBMe, KOETO AaBa Xybas BuA Ha
cpenaTta (BbTpeLwwHocTTa) Ha xnAba. MoxeTe fa nsnonssare npecHu
NPoayKTW nnu fa nobaBuTe MIAKO Ha Mpax.

Anua: Te oboratABaT TECTOTO, NOA06PABAT LUBETa U
6naronpuATCTBAT Pa3BUTMETO Ha cpeaata Ha xnAba.

ApomaTu 1 NoArnpaBKu: Han-pa3fnMyHM CbCTaBkK mMoraT aa 6baart
nobaBeHn KbM xnAba, KaTo ce NoCTaBAT B MeTanHara Kyna cneg,
3BYKOBWA CUrHan Ha xniebonekapHara, ¢ uen aa He 6baat CTpUTH No
BPEME Ha MECEHETO ( C M3KMIOYEHNEe Ha NpaxoobpasHNTe CbCTaBKM).

Bcuukun etany no npuroTBAHETO Ha xNAG — OT BTacBaHeTo — A0
M3nNn4yaHeTo - ca NOACUrypeHn oT BalwaTa xnebonekapHa MaluvHa.
TpAabBa eaMHCTBEHO fa ocTaBuTe xnAba ga oTrnoynHe 3a okorno 1
yac npeau Aa ro KoHcymupare.

BG
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NMbnHO3bpHECT xNA6

Bopna

Cyxa mas
BpawHo tmn T55
Mukc oT cemeHa

Bopa

Ksac *

BpawwHo tmn T55
Con

Mporpama 3

100 mn

2/34.n.

50r
50r

100 mn
205r
200 r

3/4 4.n.

150 mn
14
75T
75T

150 mn
305r
300 r
14

* BUXKTe cTpaHuua 1: MpuroTeeTe 3akBacka

200 mn
1.1/3 u.n.
100 r
100 r

200 mn
405r
400 r
1/2 c.n.



XnAa6 c aaku

Bona 125 mn 190 mn 250 mn
depmeHTUpano Tecto** 25r1 40r 50r
Cyxa man 1/24.n.  3/44n.  14.n.
BpawHo Tnn T55 150 r 2251 3001
T85 pbxeHo 6palluHo 40r 551 751
myTen 14.n. 1,54.n. 24
3axap 1/24.n.  3/44n. 14
Mnsako Ha npax 15r 20r 25r1
Con 3/44.n.  14.n. 1/2 c.n.
Mporpama 3

Macno 25t 40r 50r
Ankn 751 115r 150 r
3nathu ctacuam 55r 85r 110r

** BUXTe ropHata yacT: MpuroTeeTe BTacano Tecto

CnuBoB mapmanag

N\
% MapyeTa cnuea 375t
3axap 3a cnagka n mapmanau 300r

JIumoHOB cok 1/4

Pid Mporpama 14
4=

ConeH Keuk

C Maclno CtyneHo MnAako 55Tt 80r 105r
Pa3butu anua 90r 135r 180 r
m Cyxa man 14.0. 1/2 c.n. 24.0.
% BpawHo TN T55 225 r 335r 4451
myTeH 3r 5r 7r
3axap 25t 37r 50r
Con 1un. 1/2 c.n. 24..

Mporpama 6

— /
g G OconeHo macno 1151 170r 225t



XnAa6 c npecHu noanpaBKu

Bopa

Cyxa man
BpatHo tmn T55
e nyk
KopuaHnabp
Kepsen

Con

190 mn 280 mn 375 mn
2/3 4.n. 14.0. 1.1/3 u.n.
315r 4701 6301

1/3 koHcepBa 1/2 koHcepBa 2/3 KOHcepBa
1/3 koHcepBa 1/2 koHcepBa 2/3 KOHcepBa
1/3 koHcepBa 1/2 koHcepBa 2/3 KOHcepBa
14.n. 1/2 c.n. 24.0.



XnAa6 c ropumua
500 r 750 r 1000 r

Y Bona 140mn  205mn 275 mn
‘ ; -rré);ﬂlwuLlaVIOHHa MbAHO3bPHECTA o5+ 35+ 451
7 ®epmeHTHpano TecTo** 151 1751 230r
Cyxa maa 2/34.n. 14 1.1/3 4.0,
v BpauwHo Tn T55 2301 3401 4551
Con 3/4un.  14n. 1/2 c.n.

Mporpama 3

** BUXKTe ropHarta yacT: puroTeeTe BTacano Tecto

Cencku xna6

500 r 750 r 1000 r

Y Bopa 165 mn 250 mn 330 mni
®epmeHTHpano tecto™ 95t 1451 1901

v Cyxa man 2/34.n. 14 11/3 4.n.
BpatuHo Tmn T55 2151 3251 430t

y T85 pbxeHo 6paLHo 251 40t 501
Con 3/4 u.n. 14.n. 1/2 c.n.

Mporpama 3

** BIXTe ropHara yacT: [puroteeTe BTacano Tecto

v
(2 8
w
J
w
11]
>
=g
v
o
o

AHacoHoOB xnab6

500 r 750 r 1000 r

Y Boga 150 mn 225 Mmn 300 mn
Cyxa maa 2/3 4.n. 14.n. 1.1/3 4.n.
v bBpauwHo TunT55 165r 250 r 330r
[MbnHO3BPHECTO
nleHnyHo bpawHo 82 130T 170+
' Con 3/4 u.n. 140 1/2 c.n.
3pbHua 3eneH
e 8r 12r 15r
Mporpama 3
BnaxHu (He HambHO 100 r 150 r 2001

13cyLIeHn ctacnam)




14
anepuTuB

3a eguH HaucTuHa
ycrelleH ctapT 3abpaseTe
KpeKepuTe CbC CUPEHE,
rPU3KUTE N PbCTHUNTE.
Bpeme e pa onutate xnA6
borat Ha BKycoBe. YyLlKu,
NyK, BKYCOBE OT CeBepa

W tora, eavH OpurHaneH u
n3obpertareneH Ha4yMH ga
cvbyante aneTuta Ha

rOCTUTE CWU. ; I - ,: ":-u_: o
". = . _-,IT'Q‘-__‘\“" -

XnAa6 cbe cyweHU Ha CiTbHLE AoMaTH
u MNMpoBaHcancku noanpaBKu

“ 500r  750r 1000t
T Boga 145mn  220mMn 290 mMn
v depmeHTMpano TecTo™™ 451 65r 85r

Cyxa man 2/3 4.n. 14.n. 1.1/3 4.n.
Y BpawHo T1n T55 225t 335t 445t
lMpoBaHcancku nognpaskn 3 5r 6r
Y Con 3/4 4.n. 14 1/2 c.n.
PuraH 4r 6r 8r

Mporpama 3
CylueHun Ha cibHUe agomatn 851 130r 1701

** BUKTe ropHarta yacT: puroTeeTte BTacano Tecto




NUTanunaHcku xnAa6

500 r 750 r 1000 r
Q Bona 200 mn 295 mn 395 mn
< . g0/ 7 3extuH 44.0. 2c.n. 8 y.n.
Cyxa mana 2/3 4.n. 14.n. 1.1/3 4.n.
v BpawHo Tn 755 300 r 450 r 600 r
myTen 4r 6r 8r
v 3axap 1/2 c.n. 24.0. 1c.n.
Con 1un. 1/2 c.n. 24..

Mporpama 3

XnAab6 cbe cupeHe Pokdop 1 Aaku

500r 750r 1000 r m
\R ; Bopa 135 mMn 200 Mmn 265 mn <
arlf/) ®depmeHTUpano Tecto** 70r 100 r 135r

Cyxa man 1/24.n. 3/44.n. 14n. |—

V' BpauwHo Tun T55 180r  265r 355t <
[TbNHO3BPHECTO PBXKEHO

v 6paLuHo 45t 70r 9Q0r o

Con 3/44n. 145 1/2 c.n. L

Mporpama 3 -

v CupeHe Pokdop 35r 50r 65r
% Anku 451 65T QT

** BUXKTe ropHara yacT: [purotTeeTe BTacano Tecto

XnAa6 c necto
500r 750 r 1000 r

Bopa 155 mn 235 mn 310 mn
MecTo 45t 65r 85r
Cyxa man 1/2 4.n. 3/4 4.n. 14.n.
BpawHo tun T55 245t 3651 4851
Con 3/4 4.n. 14.0. 1/2 c.n.

Mporpama 3

HacTbpraH emeHTan 60r 90r 120 r




£t 3aKycKu

BpemeTo, npekapaHo ¢
NPUATENUTE N CEMENCTBOTO,

HacnaxaaBanku ce Ha Jalla

Yyan, kacpe nnum wokonag,

BUEHCKM XnA6, mapmanag ot

KMBMW UV NIOA0B CNaakuLL,

apomar Ha MeA, BU BpbLia

B cnapgkute u 6esrpmxHu
P

CrOMeHn OT AeTCTBOTO.

BueHcku xnAa6 ¢ wokonan

500 r 750 r 1000 r
CTyneHo Mnako 120 mn 180 mn 240 mn

‘ Aua 30r 4571 551
d Cyxa mas 1/2 4.n. 3/4 y.n. 14
Y BpawHo Tn T55 2451 3651 485

3axap 21r 32r 42T
Y Con 3/4 4.n. 14.0. 1/2 c.n.
Mporpama 6
Macno 25r1 40r 55r

LLlokonapos yunc 65r 95r 125r




HapasaH 6an xnA6

500 r 750 r 1000 r

v CTyneHo MnAko 155 mn 230 mn 310 mn
Anua 20r 30r 35r
Cyxa man 2/3 4.n. 14.n. 1.1/3 u.n.

' BpawwHo Tun T55 275t 410r 550 r
myTen 3r 5r 7r

v 3axap 20r 30r 40r
Con 14.n. 1/2 c.n. 24.0.
Mporpama 6

Y Macno 351 55r1 75t

Mporpama 3

“ Xna6 ¢ meg u 6apemu

. 500 1 750 r 1000 r =
Bona 140mn  210mn 280 mn ¢
" Men 70+ 100 135+ 3

Cyxa mas 1/2 u.n. 3/4 y.n. 14.n.
7 BpawHo TunT55 225t 3401 450 >
Con 3/4 4.n. 14 1/2 c.n. !
™

S {/ Y HapsasaHu neyexn 70r 100+ 1351

e 6 6anemun

HOPTOKaHOB 500 r 750 r 1000 r
Keunk 1 Meko macrio 90r  185r  180r
“ 3axap 3armasypu 55T 80r 1051
) g :; Y Kadnasa 3axap 55t 80r 1051
+ @ Mporpama 13 Light Cooking
“ _I// gsmn [0 NONyYaBaHeTo Ha rnaaka cMec

¥ 4 V' Pas6utu Aanua 751 151 150r
Mnsako 30 mn 45 mn 60 mn

" BpawHo TUNT55 120t 180 1 240t

/&2 BanemoBo 6pawHo 55 80r 1051
m» Ay ' Cyxa man 3/4un.  1un. 1/2 c.n.

JInkbop ¢ apomat
é 7 Ha I'IOpQI'OKaE'I 1w a 2ue
EaaReral 100r  140r 190t

ropToKan
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Uvod

Vénuijte pozornost témto nékolika Uvodnim strankam, obsahuji

informace dUlezité pro spravné pouziti Vasich receptd.

Mouka: obilnd mouka se déli do tfid v zavislosti na mnoZstvi

otrub, které obsahuje, a na podilu popela (mineralni latky, které

zlistanou po spalovani v peci pfi 900°C.)

- Bila mouka pro jemné pecivo : prosévana mouka (T45)

- Chlebova mouka : specialni chlebova mouka, pekarska mouka
pro bily chléb, bila mouka, obilnd mouka (T55)

- Tmava mouka (T80)

- Celozrnna mouka (T110, T150)

(Poznamka : zitné mouky se tfidi : T70,T130 aT170)

V oznaceni typu Cislo odpovida mouce s vysSSim &i niz§im obsa-

hem otrub, vlaknin, vitaminC, mineral( a stopovych prvkda.

PFi pouziti vét§iho mnozstvi mouky s vysokym obsahem otrub

ziskdme méné nadychany bochnik. Nutné mnozstvi vody se

bude ménit v zavislosti na typu mouky. Davejte pozor na konzis-

tenci 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 (bohaté na gluten : obilnd mouka, Spaldova mouka, ka-
mutova mouka) a nevhodné pro peceni chleba (zitna, kukufi¢na,
pohankova, kastanova...), které museji byt pouzity jenom jako
doplInék chlebové mouky (10 az 50%).

Pekarské drozdi (saccharomyces cerevisiae) : Jedna se o Zivy

vyrobek dllezity pro vyrobu chleba. Existuje v nékolika formach :

Cerstvé v malych kostkach, susené aktivni, jez je nutno zalit vo-
dou, susené instantni nebo tekuté. Je prodavano v hypermarke-
tech (pekarstvi nebo oddéleni cerstvych vyrobkd), ale mlzete ho
rovnéz koupit uVaseho pekare. Jestlize pouzijete Cerstvé drozdi,
nezapomente ho mezi prsty rozmélnit, aby se snaze rozpustilo.

Ekvivalenty mnozstvi/hmotnosti suseného, Cerstvého a tekutého
drozdi :

Zkvasitelny kvas: mUZete ho pouzit namisto drozdi. Je to pfirodni
dehydrovany kvas, ktery je mozno koupit v biologickych obcho-
dech (2 polévkové IZice na 500 gram( mouky).

Chemické drozdi: mlze slouZit pouze k pfipravé kola¢d nebo
moucnikd a nikdy neni pouZzivano v pfipravé 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 chlazena voda.

SUl: je dulezita pro vyrobu chleba a musi byt pfesné davkovana.
Dejte si pozor, abyste vzdy pouzivali jemnou sul (pokud mozno
nerafinovanou).

Cukr: UCastni se procesu fermentace, nasycuje drozdi a dodava
chlebu krasnou zlatavou kdrku. Stejné jako stl musi byt presné
davkovan a nesmi pfijit do kontaktu s drozdim.

OSTATNI PRISADY:

Tuk: zplsobuije, Ze chléb je mékky a chutny. Je mozno pouzit
v§echny typy tukd. Jestlize pouzijete maslo, nakrdjejte ho na
malé kousky, aby se snadno smichalo s téstem.

MIéko a mlé€né vyrobky: méni chut a konzistenci chleba a maji
emulgacni Gcinek, ktery dodava sttidé krasny vzhled. Mlzete
pouzit Eerstvé vyrobky nebo pridat trochu su§eného miléka.
Vejce: obohacuji tésto, vylepsuji barvu chleba a podporuji
spravny vyvoj stridy.

Prichuté a bylinky: do chleba mohou byt pfidavany vSechny typy
pfisad, jen je tfeba davat tyto pfisady do nadoby az pfi zvuko-
vém signalu pristroje,

aby nebyly rozdrceny pfi hnéteni tésta (kromé prisad v prasku).
Vase pekarna zajisti vSechny etapy vyroby chleba, od vykynuti
po peceni. ZbyvaVam pouze nechat ho pfed ochutnanim chlad-
nout na stojanku po dobu 1 hodiny.

Susenédrozdi(vkav.lz) 1 1> 2 2 3 3% 4 4% 5
Susené drozdi (g) 3 4 6 7 9 10* 12 13* 15
Cerstvé drozdi (g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
Tekuté kvasnice (vml) 13 20 27 33 38 47 54 60 67

Jestlize pouzijete Cerstvé drozdi,
vynasobte tfemi vahové mnozstvi
vyznacéené pro susené drozdi.

CS
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Cerealni chléb
Predkvasek * 2059 305¢g

Voda 100 ml 150 ml
Suseny kvas 2/3 ¢.l. 1€l
Mouka typu T 55 509 7549
Michané ceredlie 509 7549

Konecné tésto 5009 750 g

Voda 100 ml 150 ml

Predkvasek * 2059 305 ¢

Mouka typu T 55 2009 30049

Sul 3/4 ¢.l. 1¢.l
Program 3

* viz strana 1: Pfipravte si poolish

405¢g
200 ml
1.1/3 €.l
100 g
100 g

1000 g
200 ml
405 g
400 g
1/2 p.l.



Orechovy 500g 7509 1000g

74 Voda 125 ml 190 ml 250 ml
Chleb “ Kynuté tésto ** 259 409 50¢g
/7 Suseny kvas 1/2 €.1. 3/4 ¢.l. 1¢l
Mouka typu T 55 150 g 225¢g 30049
Zitnd mouka typuT85 40 g 55g 759
Gluten 1¢.l. 1,5 €.l 2¢.l.
Cukr 1/2 €.1. 3/4 ¢.l. 1¢.l.
Susené mléko 159 20g 25¢g
Sl 3/4 ¢.l. 1¢.l. 1/2 p.l.
Program 3
Maslo 25¢g 409 509
g 6 Ofechy 759 115¢g 150 g
Zlaté rozinky 55¢g 859 110 g

** viz prebal: Pfipravte si kvaSené tésto

Svestkovy dzem

“ Kousky Svestek 3759
[ Specialni cukr na vyrobu dzemu 3009

Citronova stava 1/4

Py Program 14

Brioska ze

slaného masla Studené miéko 559  80g  105g
Vyslehané vejce 90 g 1359 180 g

“ Suseny kvas 1¢.L. 12pl. 2¢.l
% Mouka typuT 55 225¢g 3359 4459

Gluten 39 59 79

Cukr 259 379 509

Sl 1€l 12pl.  2¢.l
Program 6

Slané maslo 1159 170 g 2259




Chléb z ¢erstvych bylinek

Voda 190 ml
Suseny kvas 2/3 ¢.l.
Mouka typuT 55 315¢g

Pazitka 1/3 plechovky
Koriandr 1/3 plechovky
Kerblik 1/3 plechovky
sal 1¢.l.

280 ml 375 ml
181, 1.1/3 8.1,
470 g 630 g

1/2 plechovky 2/3 plechovky
1/2 plechovky 2/3 plechovky
1/2 plechovky 2/3 plechovky
172 p.l. 2¢.l.



Hoicicovy chléb

500g 750g 1000¢g
Voda 140ml 205 ml 275 ml
Tradi¢ni celozrnna hof¢ice 25¢g 35¢g 45¢g
Kynuté tésto ** 115 g 175g 230¢g
Suseny kvas 2/3¢l.  1¢l 1.1/3 €.l
Mouka typu T 55 23049 340g 455¢g
Sal 3/4¢l.  1¢l 1/2 p.l.

** viz prebal: Pripravte si kvasené tésto

Sedlacky bochnik

500 g 750 g 1000 g
Voda 165 ml 250ml 330 ml
Kynuté tésto ** 95¢g 145¢g 190 g
Suseny kvas 2/3 ¢.l. 1€l 1.1/3 €.l
Mouka typu T 55 215¢g 3259 4309
Zitna mouka typuT85 25¢ 40¢ 509
Sl 3/4 ¢.l. 1¢.l. 1/2 p.l.

Program 3

** viz pfebal: Pfipravte si kvasené tésto

Anyzovy chléb
500 g 750 g 1000 g
7 Voda 150 ml 225 ml 300 ml
Suseny kvas 2/3 ¢.l. 1¢.l. 1.1/3 €.l
7 Mouka typuT 55 165 g 250 g 3309
Hruba pseniéna mouka 85 g 130 g 170 g
y Sal 3/4 ¢.1. 160 1/2 p.l.
Zelené anyzové zrna 8¢9 129 159

Namodcené zlaté rozinky 100 g 150 g 200 g




Lt Aperitiv

K UspéSnému predkrmu
zabudnéte na syrové krekry,
chipsy a ofisky. Je Cas
vyzkouset chleby s bohatou,
vyraznou chuti. Paprika,
cibule, pfichuté severu nebo
jihu, origindlni a inventivni
zpUsob, jak povzbudit apetit
vasich hostd.

Chléb se susenymi rajcaty
a provensalskymi bylinkami

5009 750 g 1000 g

Voda 145 ml 220 ml 290 ml
Kynuté tésto ** 459 65 g 85¢g
Suseny kvas 2/3 ¢.l. 1€ 1.1/3 €.l
Mouka typu T 55 225¢g 335¢ 445 g
Provensalské bylinky 39 5¢9 69

Siill 3/4 €.l 1¢.l. 1/2 p.l.
Oregano 49 6g 8¢
Program 3

Susena rajcata 859 130 g 170 g

** viz prebal: Pfipravte si kvaSené tésto



ltalsky chléb

500 g 750 g 1000 g

Q Voda 200 ml 295 ml 395 ml
N g7 Y Olivovy olej 4¢.0. 2p.l. 8¢c.l.
Suseny kvas 2/3 ¢.l. 1¢.l. 1.1/3 €.l
y MoukatypuT 55 300g 450 g 600 g
Gluten 49 69 8¢
y Cukr 1/2 p.l. 2¢.l. 1p.l.
Sal 1¢.l. 1/2 p.l. 2¢.l.

Program 3

@
f/// =

Chléb se syrem roquefort a ofechy

500 g 750 g 1000 g

“ v Voda 135 ml 200 ml 265 ml
g Kynuté tésto ** 709 100 g 1359

Suseny kvas 1/2 €.l 3/4 ¢.l. 1¢.l.

" Mouka typuT 55 180 g 2659 355¢
Zitna mouka 45¢ 709 90g

v sdl 3/4&1 18l 1/2 p.l.

Program 3

Q 5 Syr roquefort 359 509 659
a % Ofechy 459 659 90 g

** viz prebal: Pripravte si kvasené tésto

Chléb s pestem

500 g 750 g 1000 g

Voda 155 ml 235 ml 310 ml
Pesto 459 65 g 85¢g
Suseny kvas 1/2 €.l 3/4 ¢.l. 1¢l
Mouka typu T 55 2459 3659 4859
Sl 3/4 ¢.l. 1¢.l. 1/2 p.l.

Strouhany emental 60g 90g 120g
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tt Rychlé
obcerstveni

Cas, straveny s rodinou a
prateli u vychutnavani sélku
Caje, kavy, videriského a
jemného krajeného chleba,
kiwi dzemuci ovocného kolace,
s vlini medu, pfinasi spominky
na sladké, bezstarostné
detské dny. ; ;

Vidensky chléb s ¢okoladou
500 g 750 g 1000 g

Y Studené mléko 120 ml 180 ml 240 ml
‘ Vejce 309 45¢ 55 g
d Suseny kvas 1/2 €.l 3/4 &.l. 1¢.l.
! Mouka typu T 55 245¢ 365 g 485 g
Cukr 219 329 429
Sl 3/4 ¢.l. 1¢.. 1/2 p.l.

Program 6

— Maslo 25¢ 40 g 55¢g
g T Gokolédové hoblinky 65 g %59 125g




Krajeny bily chléb

5009 750 g 1000 g

Y Studené mléko 155 ml 230 ml 310 ml

Vejce 20g 30g 359

Suseny kvas 2/3 ¢.l. 1€l 1.1/3 .1

Mouka typu T 55 2759 410g 550 g

Gluten 3g 59 79

Cukr 209 309 409

Sl 1¢.l. 1/2 p.l. 2¢.l.

Program 6

g LD ' o 35 55 759

“ Chléb s medem a mandlemi
5009 750 g 1000 g
Voda 140 ml 210 ml 280 ml
" Med 70g 100 g 135 g
Suseny kvas 1/2 €.l 3/4 ¢.l. 1¢.l.
7 MoukatypuT55 225¢g 340 g 450 g
sl 3/4 &1, 18, 1/2 p.l.

Program 3

— {/ 1 Nasekané prazené ;o o 100g 135 g

e 6 mandle

Pomerancovy 5009 750g 1000 g
koléé y Zmeklé maslo 9049 135¢g 180 g
Cukr na cukrovou polevu 55 g 80 g 105 g

“ T Hnédy cukr 559 80g 105
) | Program 13 Lehké peceni

g +0)

V7 . , v - .

,// g S5min Dokud neni smés vyvazena

@ ¥ Vyslehané vejce 7549 1159 150 g
% Miéko 30m 45ml 60ml

Y Mouka typuT 55 120 g 180 g 2409
Mandlovy prasek 55¢g 80g 105¢g

Q @ T Chemické kvasnice 3/4¢l. 1&l. 1/2pl
a\v v Grand Marnier 109 159 209

Pomerancova glazura 100 g 140 g 190 g
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Bécsi csokoladékenyér 110
Szeletelt fehér kenyér 111
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Narancstorta 111



Bevezetés

Szenteljen figyelmet ezen bevezetd oldalaknak, mert fontos
informacidkat tartalmaznak a receptek helyes felhasznalasat
illetéen.

Muka: a gabonaliszt osztalyokba sorolhato, aszerint mennyi

gabonafajtat tartalmaz és a hamu aranyatél fliggéen (asvanyi

anyagok, amelyek megmaradnak siitében valé 900°C-os sutés

utan)

- Fehérliszt a finom tésztakhoz: atszitalt liszt (T45)

- Kenyérliszt: specidlis kenyérliszt, pékliszt a fehér kenyérhez,
fehérliszt, gabonaliszt (T55)

- Barna liszt (T80)

- Teljeski6rlésd liszt (T110, T150)

A megjeldlésben a szam a korpatartalom, rosttartalom, vitamin-

tartalom, asvanyianyag tartalom és nyomelemek mennyiségét

jeldli.

A nagyobb korpatartalmu lisztek felhasznalasakor kevésbé felfujt

cipé6t kapunk.

A sziikséges vizmennyiség a liszt milyenségétél fliggben valto-

zik. Vigyazzon a tészta allagara, amelynek a formazaskor rugal-

masnak kell lennie és nem szabad az edény faldhoz tapadnia.

A liszteket két csoportra oszthatjuk: kenyérsitésre alkalmas
(gazdag gluténtartalommal: buzaliszt, kamutliszt) és kenyér-
sutésre nem alkalmas (rozs, kukorica, hajdina, gesztenye... ),
ezeket csak kiegészitéként hasznaljuk a kenyérlisztekhez (10-t6l
50%-ig).

Sitéélesztd (saccharomyces cerevisiae) : A kenyérkészités
fontos alapanyaga. Tobbféle formaban forgalmazzak: frissen
kis kockakban, aktiv szaritott, vizzel kell lednteni, szaritott,
instant vagy folyékony. Forgalmazzak nagy aruhazlancokban
(pékségekben vagy friss készitményként ), de megvasarolhato
a pékeknél is. Amennyiben friss élesztét hasznal ne felejtse el
szétmorzsolni, hogy jobban feloldodjon.

A szaritott élesztd és friss élesztd atszamitasi aranyai mennyi-
ség/suly szerint:

Széritott éleszté (kk) 1 1% 2 2% 3 3= 4 4% 5

Szaritott éleszté (99 3 4% 6 7% 9 10% 12 13% 15

Friss éleszt6 (g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

Folyékony dlesztd (mkber) 13 20 27 33 38 47 54 60 67

Amennyiben friss éleszt6t hasznal,
szorozza be harommal a szaritott
éleszté mennyiséget.

HU

Erjesztett kovasz: az éleszt6 helyett lehet hasznalni. Természetes
szaritott- dehidratalt kovasz, amelyet bilogiai tzletekben lehet
vasarolni. (2 nagy kanal 500 gramm liszthez).

Sutépor: kalacsok, desszertek készitéséhez hasznalatos és
sosem haszndljak kenyérkészitéshez.

Folyadékok: a viz, a liszt és a szoba hémérsékletének 60 ° C-nak
kell lennie. Mint altalaban, hasznaljon 18-20 ° C-os csapvizet,
kivéve nyaron, amikor leh(itott vizet kell hasznalni.

So: fontos a kenyérkészitésnél és pontosan kell adagolni. Vi-
gyazzon, hogy finom sé6t hasznaljon (lehetéleg nem finomitottat).

Vigyazat, a s6 és az éleszté nem érintkezhet egymassal a géppel
torténd dagasztas el6tt.

Cukor: az erjesztési folyamatban van szerepe, az élesztét dusitja
és szép aranybarna szint ad a kenyér héjanak. Pontosan kell
adagolni, ugyanugy mint a sét, és nem érintkezhet az élesztével.

TOVABBI OSSZETEVOK:

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

A tej és tejtermékek: megvaltoztatjak a kenyér allagat, a kila-
lakjat és emulgalé hatasuk van. Hasznalhat friss készitményeket
vagy szaritott terméket.

Tojas: a tésztat gazdagitja, javitja a kenyér szinét és elésegiti a
helyes kenyérbél képzddést.

izek és gyogynévények: a kenyérhez hozza lehet adni mindenféle
tipusu 6sszetevét, csak meg kell varni a hangjelzést, hogy ne
térjenek Ossze a dagasztas kdzben (kivéve a por-Osszetevoket).

Az On kenyérsiitéje biztositja a kenyérkészités minden szakaszat
a kenyeér kelésétdl a sttésig. Onnek csak egy feladata van,
hagyni kih(lIni 1 6ran at a megizlelés el6tt.

BEVEZETES




Gabonakenyér

Poolish * 205¢g 305¢g
Viz 100 mi 150 ml
Szaraz élesztd 2/3 kk. 1 Kkk.
T 55 liszt 50¢g 759

Vegyes gabonafélék 50 g 759

Kész tészta 5009 750 g

Viz 100 ml 150 ml

Poolish * 205¢g 305 g

T 55 liszt 200 g 3009

So 3/4 Kkk. 1 kk.
Program 3

* Ld. 1. oldal: Higkovasz készitése

405¢g
200 ml
1.1/3 kk.
100 g
100 g

1000 g
200 ml
405 g
400 g
1/2 ek.



Szilvalekvar
m \ . Szilvadarabok 3759
Kdlonleges cukor lekvar készitéséhez 300 g
Citromlé 1/4
Program 14
Pid
-+
Iy
4

Diés kenyér

Viz
Erjesztett tészta **
Széraz éleszt6
T 55 liszt
T85 rozsliszt
Sikér
Cukor
Tejpor
Sé

Program 3
Vaj
Di6
Arany mazsola

125 ml
259

1/2 kk.

150 g
40 ¢
1 kk.

1/2 kk.

1549

3/4 kk.

259
759
559

190 ml
40 g

3/4 kk.

2259
559
1,5 kk.

3/4 kk.

20g
1 kk.

409
115¢g
85¢9

250 ml
509

1 kk.
3009
759

2 kk.

1 kk.
259
1/2 ek.

509
150 g
1109

** Ld. a kihajthat6 részen: Oregkovasz készitése

Hideg tej
Felvert tojas
Szaraz éleszt6
T 55 liszt
Sikér

Cukor

So

Program 6

Sézott vaj

55¢g
90g
1 kk.
2259
39
259
1 kk.

1159

80 g
135¢g
1/2 ek.
335¢g
59
3749
1/2 ek.

170 g

105 g
180 ¢g
2 Kkk.
445 g
79
509
2 Kkk.

2259



Friss gyogynévénykenyér

Viz

Szaraz élesztd
T 55 liszt
Snidling
Koriander
Turbolya

So

190 ml
2/3 kK.
315¢g
1/3 lehet
1/3 lehet
1/3 lehet
1 kk.

280 ml

1 kk.
470g
1/2 lehet
1/2 lehet
1/2 lehet
1/2 ek.

375 ml
1.1/3 kk.
6309
2/3 lehet
2/3 lehet
2/3 lehet
2 Kkk.



Mustarkenyér
500g 750g 1000g

‘ v Viz 140ml  205ml 275 ml
Hagyomanyos teljeski6rlési
4 Hagyor 259 35g 459
7 Erjesztett tészta ** 1159 1759 2309
Szaraz élesztd 2/3 kk. 1kk. 1.1/3 kk.
v T55liszt 230g 340g 455¢g
S6 3/4 kk. 1 kk. 1/2 ek.

** d. a kihajthaté részen: Oregkovasz készitése

500 g 750 g 1000 g

y Viz 165 ml 250 ml 330 ml
‘ Erjesztett tészta ** 95¢ 145 g 190 g
J Széraz élesztd 2/3 kk. 1 kk. 1.1/3 kk.
T 55 liszt 2159 3259 430¢g
T85 rozsliszt 259 409 50¢g
"o 3akk.  1kk. 1/2 ek.

Program 3

** d. a kihajthaté részen: Oregkovasz készitése

Anizskenyér

500 g 750 g 1000 g
Viz 150 ml 225 ml 300 ml
Szaraz élesztd 2/3 kk. 1 kk. 1.1/3 kk.
T 55 liszt 165 g 2509 330g
Teljes kiérlésl buzaliszt 85 g 130 g 170 g
So 3/4 kk. 1 kk. 1/2 ek.
Z6ld anizsmagvak 8¢ 129 159
Nedves
aranymazsola 10019 1509 2009

\
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Lt Aperitiv

Egy sikeres el6ételhez felejtse
a sajtos kekszet, a csipszeket
és a mogyorot. Itt az ideje,
hogy kiprobalja a kenyeret,
gazdag, jellegzetes izekkel.
Paprika, hagyma, az észak
vagy dél izeivel, eredeti és
Otletes médon gerjeszti a
vendégek étvagyat.

500 g 750 g 1000 g

Viz 145 ml 220 ml 290 ml
Erjesztett tészta ** 459 65 g 85¢g
Széraz élesztd 2/3 kk. 1 kk. 1.1/3 kk.
T 55 liszt 2259 335g 4459
Gyogynovények

Provencebdl Sg 59 69

So 3/4 kk. 1 kk. 1/2 ek.
Oregand 49 6g 8¢
Program 3

Aszalt paradicsom 859 180 g 170 g

** Ld. a kihajthat6 részen: Oregkovasz készitése




500 g 750 g 1000 g

Viz 135 ml 200ml 265 ml
Erjesztett tészta** 70g 100g 135g
Szaraz élesztd 1/2 kk.  3/4 kk. 1 kk.
T 55 liszt 180 g 2659 3559
Teljes rozsliszt 459 709 90g
So 3/4 kk. 1 kk. 1/2 ek.
Program 3

Roquefort sajt 35¢g 509 659
Di6 459 659 9049

** |_d. a kihajthaté részen: Oregkovasz készitése

Olasz kenyér

500g 750g 1000g
Viz 200ml 295ml 395 ml

Q \ Y Olivaolaj 4 Kk. 2 ek. 8 kk.
Széraz éleszté6  2/3 kk. 1 kk. 1.1/3 kk.

vV T55Iliszt 3009 450 g 600 g
Sikér 49 69 8¢

y Cukor 1/2ek.  2kk. 1 ek.
Sé 1 kk. 1/2 ek. 2 kk.

Program 3

Pesto kenyér
500 g 750 g 1000 g

Viz 155 ml 235 ml 310 ml
Pesto 459 65 g 85¢g
Szaraz élesztd 1/2 kk. 3/4 kk. 1 kk.
T 55 liszt 2459 3659 4859
Sé 3/4 kk. 1 kk. 1/2 ek.
Reszelt ementali 60 g 90g 120 g

>
-
o
L
o
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£ Ropi

A csaladjaval vagy barataival
toltott id6, élvezve egy csésze
teat, kavét vagy csokoladét,
bécsi és puha szeletelt
kenyérrel, kivilekvarral vagy
gyumdlcstortaval, a méz
illataval, visszaidézi az édes,
gondtalan gyermekkort.

Bécsi csokoladékenyér

5009 750 g 1000 g
y Hideg tej 120 ml 180 ml 240 ml
Tojasok 309 45¢9 55¢g
v Szaraz élesztd 1/2 Kk. 3/4 kk. 1 kk.
T 55 liszt 2459 3659 4859
Y Cukor 21g 32¢g 429
S6 3/4 kk. 1 kk. 1/2 ek.
Program 6
Y Vaj 25¢g 409 559

Csokoladé csipsz 659 959 125¢g



Szeletelt fehér kenyér
500 g 750 g 1000 g

“ y Hideg tej 155 ml 230 ml 310 ml

\ Tojasok 209 309 35¢g
Széraz éleszté 2/3 kk. 1 kk. 1.1/3 kk.
T 55 liszt 2759 4109 550 g
Sikér 3g 59 79

" Cukor 20¢g 309 40g

So 1 kk. 1/2 ek. 2 kk.
Program 6

g @D ' 359 55¢ 759

“ Méz- és mandulakenyér
' 500 g 750 g 1000 g
Viz 140 ml 210 ml 280 ml
7 Meéz 709 100 g 1359
Széaraz élesztd 1/2 Kk. 3/4 kk. 1 kk.
v T 55 liszt 225g 340g 450 g
S6 3/4 kk. 1 kk. 1/2 ek.

Program 3

&

{/ Y Apréra vagott 70g 1009 135g

e 6 piritott mandula

500g 7509 1000 g

y Lagyitott vaj 9049 135¢g 180 g
Porcukor 559 80 g 105 g
"' Barnacukor 55¢g 80 g 105 g

Program 13 Konnyed siités

g Smin amig a keverék halvany nem lesz

Felvert tojas 759 115¢g 150 g
v Tej 30 ml 45 ml 60 ml

T 55 liszt 120 g 180 g 240 g
v Mandulapor 55¢g 80 g 105 g

Kémiai éleszt6 3/4 kk. 1kk. 1/2 ek.
Y Grand Marnier 109 159 20g

Glacé narancs 100 g 140 g 190 g 110/111




SIS

Paine cu cereale
Paine cu nuci
Dulceata de prune
Briosa cu unt sarat

PRANZ SI CINA

Péine cu ierburi proaspete
Paine cu mustar

Bagheta taraneasca

Paine cu seminte de anason

' APERITIV

Paine cu rosii uscate si ierburi
Paine italieneasca

Paine Roquefort cu branza si nuci
Paine cu Pesto

GUSTARI

Paine vieneza cu ciocolata
cu menta

Paine alba

Paine cu miere si migdale
Paine cu portocale

114
115
115
115

116
17
117
117

118
119
119
119
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121
121
121



Introducere

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

Faina: faina de griu este clasificata in functie de calitatea de tarite pe

care o contine si de cantitatea de cenusa (materie minerala ramasa

n urma combustiei intr-un cuptor la 900°C.)

- Faina alba pentru patiserie : faina fluida (T45)

- Féina pentru paine : faina speciala pentru paine, faina de brutarie
pentru painea alba, faina alba, faina de grau (T55)

- Faina gri-inchisa (T80)

- Faina completa (T110, T150)

(Remarca: fainurile de secara se clasific in: T70, T130 si T170) in
indicatiile de tip, numarul corespunde prin urmare unei faini mai mult sau

mai putin bogata in tarate, fibre, vitamine, minerale si oligo-elemente.

Utilizarea unei proportii importante de faina bogata in tarate va da

o paine mai putin crescuta. Cantitatea de apa necesara va varia de
asemenea in functie de tipul de fdina, mare atentie la consistenta
aluatului care, odata format, trebuie sa fie suplu si elastic, fara a se
lipi de tava.

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

Drojdia de brutarie (saccharomyces cerevisiae): este un produs viu
esential pentru fabricarea péinii. 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 foarte racoroase), insa o puteti cumpara
de asemenea de la brutarul dumneavoastra. Daca folositi drojdie
proaspata, amintiti-va s o fardmitati cu degetele pentru a-i facilita
dispersarea. Echivalente cantitate / greutati intre drojdia seaca,
drojdia proaspata si drojdia lichida:

Drojdia seaca (inc.c) 1 1 2 2 3 3 4 4% 5

Drojdiaseacd(ing) 3 4* 6 72 9 10* 12 13* 15

Drojdiaproaspatia(ng) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

Drojdie lichida (inml) 13 20 27 33 38 47 54 60 67

Daca folositi drojdie proaspata, inmultiti
cu trei, in greutate, cantitatea indicata
pentru drojdia seaca.

Maiaua fermentabila: o puteti folosi in locul drojdiei. Este o maia
naturald dezhidratata care se gaseste in magazinele biologice (2
linguri pentru 500 grame de faina).

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

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

Sarea: este esentiald la prepararea painii si trebuie dozata cu preci-

zie. Aveti grija sa folositi intotdeauna sare fina (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
n 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 taiati in
bucati mici astfel incit sa fie distribuit mai omogen.

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

Oudle: imbogatesc aluatul, amelioreaza culoarea si favorizeaza
dezvoltarea favorabila a miezului.

Gusturi si ierburi: toate tipurile de ingrediente pot fi adaugate in
paine, trebuie puse aceste ingrediente in cuva masinii, astfel incat
acestea sa nu sunt zdrobite in timpul framantarii (in afara de ingre-
dientele pudra).

Toate etapele fabricarii painii, ale coacerii, sunt asigurate de catre
masina dumneavoastra. Nu va mai ramane apoi decit sa o lasati pe
un grilaj o ora inainte de a o degusta.

RO
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Paine cu cereale

Apa 100 ml
Drojdie uscata 2/3 I.c.
Faina T 55 509
Mix de cereale 50 g

Aluat final 5009
Apa 100 ml
Poolish * 2059
FainaT 55 20049
Sare 3/4 l.c.
Programul 3

* vezi pagina 1 Prepararea unui ,poolish”

150 ml
1l.c.
759
759

7509
150 ml
305 ¢
300 g
1lc.

200 ml
1.1/3 l.c.
100 g
100 g

1000 g
200 ml
405 g
400 g
1/2 |.s.



Paine cu nuci .
Apa
Aluat fermentat **
Drojdie uscata

“ F&inaT 55
W F&in4 de secara T85
Gluten

Zahar
Lapte praf
Sare

Programul 3

Unt
Nuci

a é Struguri albi

Dulceata de prune

“ /) Bucati de pruna 37549
Zahar special pentru dulceturi 300 g

Suc de lamaie 1/4

P Programul 14

Lapte rece
Oua batute
Drojdie uscata
FainaT 55
Gluten

Zahar

Sare

Programul 6

Unt sarat

500 g
125 ml
25¢g
1/2 l.c.
150 g
409
1l.c.
1/2 l.c.
159
3/4 l.c.

259
759
55¢g

55¢
90g
1l.c.
2259
39
25¢g
1l.c.

1159

750 g
190 ml
40 g
3/4 |.c.
2259
55¢g
1,51.c.
3/4 |.c.
209
1l.c.

40g
1159
859

** vezi clapeta: Prepararea unui aluat fermentat”

80g
135¢g
1/2 I.s.
335¢g
59
379
1/2 |.s.

170 g

1000 g
250 ml
509
1l.c.
3009
759
2l.c.
1l.c.
25¢
1/2.s.

509
150 ¢g
1109

105 g
180 g
2l.c.
445 g
79
50 g
2l.c.

2259



Paine cu ierburi proaspete

Apa 190 ml 280 ml 375 ml
Drojdie uscatd 2/3 |.c. 1lc. 1.1/3 l.c.
FainaT 55 3159 470 g 630 g
Arpagic 1/3 conserva 1/2 conserva 2/3 conserva
Coriandru 1/3 conservéa 1/2 conserva 2/3 conserva
Asmatui 1/3 conserva 1/2 conserva 2/3 conserva

Sare 1l.c. 1/2 l.s. 2l.c.



Paine cu mustar

500g 750g 1000g

v Apa 140ml  205ml 275 ml
Mustar traditional integral 25g 359 459
Aluat fermentat ** 1159 1759 2309

' Drojdie uscata 2/3l.c. 1l.c. 1.1/3 l.c.
FainaT 55 230 g 340 g 455 g

" sare 8/4lc. 1le.  1/21s.

** vezi clapeta: Prepararea unui aluat fermentat”

Bagheta taraneasca
5009 750 g 1000 g

y Apd 165 ml 250 ml 330 ml
‘ Aluat fermentat ** 95¢g 145¢g 190 g
J v Drojdie uscata 2/3 l.c. 1lc. 1.1/3l.c.
Faina T 55 215g 325¢ 430 g
Faina de secaraT85 25¢g 409 509
Sare 3/4 |.c. 1l.c. 1/2 I.s.

Programul 3

** vezi clapeta: Prepararea unui aluat fermentat”

Paine cu seminte de anason
500 g 750 g 1000 g

7 Apa 150 ml 225 ml 300 ml
Drojdie uscata 2/3 l.c. 1lc. 1.1/3 l.c.
y FainaT 55 1659 2509 3309
Féind integralda de grau 85¢g 130 g 170 g
y Sare 3/4 |.c. 1lc. 1/2 |.s.
Seminte verzi
de anason 8g 29 B9
Programul 3
Struguri moi albi 100 g 150 g 20049
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€ aperitiv
Pentru un aperitiv de succes
uitasi de biscuitii cu branza
si de alune. Este timpul sa
gustati piini cu arome bogate
si diverse. Piper, ceapa, alte
arome, o metpda originala
de a trezi apetitul oaspetilor
dumneavoastra.

Paine cu rosii uscate si ierburi

o

5009 750 g 1000 g

Apa 145 mi 220 ml 290 ml

Y Aluat fermentat ** 459 659 859
Drojdie uscata 2/3 l.c. 1lc. 1.1/3 l.c.

y FainaT 55 2259 3359 4459
lerburi de Provence 3 g 59 69

y Sare 3/4 |.c. 1lc. 1/2 |.s.
Oregano 49 69 e

Programul 3

Rosii uscate 85¢g 130 g 170 g

** vezi clapeta: Prepararea unui aluat fermentat”



Paine italieneasca

500 g 750 g 1000 g

“ Apa 200 ml 295 ml 395 ml
¥ g /,; y Uleide masline  4l.c. 2. 8l.c.
Drojdie uscata 2/3 l.c. 1lc. 1.1/3 l.c.
v Faina T 55 3009 450 g 600 g
Gluten 49 6g el
Zahar 1/2 I.s. 2l.c. 1ls.
! Sare 1le. 1/2 .s. 2l.c.

Programul 3

y - T

Péine Roquefort cu bréanza si nuci

500g 750g 10009

“ Apa 135ml 200ml 265 ml >
% Aluat fermentat ** 709 100 g 1359 —
Drojdie uscata 1/21c. 38/4lc. 1lc. =

F&inaT 55 180g 2659 3559 —

FiinZ integrald de secara 45 g 70g 90g oc

Sare 3/4lc. 1lc. 1/2 l.s. m

Programul 3 Q.

<

g Nuci 459 659 9049
** vezi clapeta: Prepararea unui aluat fermentat”

Iy -
4 = ? - Brénza Roquefort 3519 509 659

Paine cu Pesto

500 g 750 g 1000 g

\R \ o Apa 155 ml 235 ml 310 ml
Pesto 459 659 859

Drojdie uscata 1/2 l.c. 3/4 l.c. 1l.c.
F&inaT 55 2459 3659 485 g
) Sare 3/4 \.c. 1lc. 1/2 |.s.
+E+
“ Programul 3

o
% Emmental ras 60 g 90g 120 g
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t¢ gustari

Timpul petrecut cu familia
sau prietenii, buurandu-va
de o ceasca de cafea sau
ciocolata, paine vieneza,
dulceata de kiwi sau prajitura
de fructe aduce inapoi
amintirile copilariei.

Paine vieneza cu ciocolata
5009 750 g 1000 g

Lapte rece 120 ml 180 ml 240 ml
Oua 30¢g 459 55¢g
Drojdie uscata 1/2 l.c. 3/4 l.c. 1lc.
FainaT 55 2459 3659 4859
Zahar 219 329 429
Sare 3/4 |.c. 1lc. 1/2 l.s.

Programul 6

Unt 259 409 55¢
Chipsuri de ciocolata 65 g 95¢g 125g




Paine cu miere si migdale

500 g 750 g 1000 g
Apa 140 ml 210 ml 280 ml
Miere 7049 100 g 135¢g
Drojdie uscata 1/2 l.c. 3/4 l.c. 1lc.
Y FainaT 55 225g 340¢g 450 g
Sare 3/4 |.c. 1le. 1/2 l.s.
Programul 3
{/ v Migdale maruntite 70 g 100 g 1859
Paine cu
portocale

v @

¥ X
@

-

Paine alba

500 g 750 g 1000 g

Lapte rece 155 ml 230 ml 310 ml
Oua 209 309 35¢g
Drojdie uscata 2/3 l.c. 1lc. 1.1/3 l.c.

" FainaT 55 275 g 410g 550 g
Gluten 39 59 79

V' Zahar 20g 30g 40g
Sare 1l.c. 1/2 |.s. 2l.c.
Programul 6

Y Unt 359 559 759

500 g 750 g
Unt 9049 135¢g
Zahar 55¢g 80 g
Zahar brun 55¢g 80 g

Programul 13 Gatire rapida

% Smin Pana cand mixul se albeste

Oua batute 759 1159
Milk 30 ml 45 ml
FainaT 55 120 g 180 g
Praf de migdale 55¢g 80 g
Drojdie chimica 3/4 l.c. 1l.c.
Grand Marnier 109 159
Portocald Glacé 100 g 140 g

1000 g
180 g
105 g
105 g

150 g
60 ml
2409
105¢g
1/2 l.s.

20g
190 g

o
<
-
2]
-
)
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° Cereélny chlieb 124

~ Orechovy chlieb 125
Slivkovy lekvar 125
Brioska zo slaného masla 125

" OBED A VECERA

Chlieb z Cerstvych byliniek 126
Horc€icovy chlieb 127

2% Sedliacky bochnik 127
= Anizovy chlieb 127

APERITIV

Chlieb so susenymi rajCinami

a provensalskymi bylinkami 128

Taliansky chlieb 129
4 Chlieb so syrom roquefort

a orechmi 129

Chlieb s pestom 129

RYCHLE OBCERSTVENIE

__ | Viedensky chlieb s ¢okoladou 130
4 Krajany biely chlieb 131
Chlieb s medom a mandlami 131

¥ Pomarancovy kolad 131



Uvod

Venuijte pozornost tymto niekolkym Gvodnym strankam, obsa-

huju informacie dolezité pre spravne pouzitie Vasich receptov.

Muka: obilna muka sa deli do tried v zavislosti na mnoZzstve

otrub, ktoré obsahuje, a na podieli popola (mineralne latky, ktoré

zostanu po spalovani v peci pri 900°C.)

- Biela muka pre jemné pecivo : preosievana muka (T45)

- Chlebova muka : Specialna chlebova muka, pekarska muka pre
biely chlieb, biela muka, obilna muka (T55)

- Tmava muka (T80)

- Celozrnna muka (T110, T150)

(Poznamka : Zitné muky sa triedia : T70,T130 aT170)

V oznaceni typu Cislo odpoveda muke s vysSSim &i niz§im obsa-

hom otrub, vlaknin, vitaminov, mineralov a stopovych prvkov.

Pri pouziti va¢Sieho mnozstva muky s vysokym obsahom otrib

ziskame menej nadychany bochnik. Nutné mnozstvo vody sa

bude menit v zavislosti na type muky. Davajte pozor na konzis-

tenciu cesta, ktoré po sformovani do bochnika musi byt pruzné

a elastické a nesmie sa lepit na peciacu nadobu.

Muky mézu byt triedené do dvoch skupin : vhodné na pecenie

chleba (bohaté na glutan : obilnd muka, Spaldova muka, kamu-

tova muka) a nevhodné na pecenie chleba (zitna, kukuriéna,

pohankova, gastanova... ), ktoré musia byt pouZité len ako

doplnok chlebovej muky (10 az 50%).

Pekarske drozdie (saccharomyces cerevisiae) : Jedna sa o

zivy vyrobok délezity pre vyrobu chleba. Existuje v niekolkych
formach : Cerstvé v malych kockach, susené aktivne, ktoré je
nutné zaliat vodou, su$ené instantné alebo tekuté. Je predavané
v hypermarketoch (pekarstva alebo oddelenie Cerstvych vyrob-
kov), ale moézete ho rovnako kupit uVasho pekara.

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

Ekvivalenty mnozstva/hmotnosti suseného, Cerstvého a tekutého
drozdia :

Sugené drozdie (vkav.lz) 1 1% 2 2% 3 3% 4 4% 5

Susené drozdi (g) 3 4% 6 7 9 10% 12 13" 15

Cerstvé drozdi (g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

Tekuté drozdie (vml) 13 20 27 33 38 47 54 60 67

Ak pouzijete Cerstvé drozdie, vynasobte tromi vahové mnozstva
vyznacené pre suSené drozdie.

Skvasitelny kvas: mézete ho pouzit namiesto drozdia. Je to
prirodny dehydrovany kvas, ktory je mozné kupit v biologickych
obchodoch (2 polievkové lyzice na 500 gramov muky).
Chemické drozdie: moéze sluzit len k priprave kola€ov alebo
mucnikov a nikdy nie je pouzivané v priprave chleba.

Tekutiny: suma tepl6t vody, muky a izbovej teploty by mala byt
60°C. Pravidlom je pouzitie vody pri teplote 18-20°C, okrem leta,
ked' by mala byt pouzita chladena voda.

Sol je délezita pre vyrobu chleba a musi byt presne davkovana.
Dajte si pozor, aby ste vzdy pouzivali jemnu sol (pokial mozno
nerafinovanu).

Cukor: Uc¢astni sa procesu fermentacie, nasycuje drozdie a
dodava chlebu krasnu zlatavu kérku. Rovnako ako sol musi byt
presne davkovany a nesmie prist do kontaktu s drozdim.

OSTATNE PRISADY:

Tuk: spOsobuje, ze chlieb je makky a chutny. Je mozné pouzit
vSetky typy tukov. Ak pouZzijete maslo, nakrajajte ho na malé
kusky, aby sa l'ahko zmieSalo s cestom.

Mlieko a mlie¢ne vyrobky: menia chut a konzistenciu chleba a
maju emulgacny ucinok, ktory dodava striedke krasny vzhlad.
Mébzete pouzit Cerstvé vyrobky alebo pridat trochu suseného
mlieka.

Vajce: obohacuju cesto, vyleps$uju farbu chleba a podporuju
spravny vyvoj striedky.

Prichute a bylinky: do chleba mozu byt pridavané vsetky typy
prisad, len je treba davat tieto prisady do nadoby az pri zvu-
kovom signale pristroja, aby neboli rozdrvené pri hneteni cesta
(okrem prisad v prasku).

Vasa pekaren zaisti vSetky etapy vyroby chleba, od vykysnu-
tia po pecenie. OstavaVam len nechat ho pred ochutnanim
chladnut na stojan¢eku po dobu 1 hodiny.
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Cerealny chlieb

m _ Predkvasok* 2059 3059 405g
\ 9 Voda 100 ml 150 ml 200 ml
“/ Susené kvasnice 2/3 €.l 1¢&.1. 1.1/3 €.l
Muka typu T 55 509 759 759
Miesané ceredlie 50 g 7549 100 g
8 4h
- Hotové cesto 5009 750g 1000g
\N g Voda 100 ml 150 ml 200 ml
% Predkvasok* 205¢g 3059 405¢g
Mduka typu T 55 2009 300g 400g
Sol 3/4 ¢.l. 1¢.L 1/2 p.l.
[ \ +S+ Program 3

* pozri stranu 1 Pripravte kvas



Slivkovy lekvar
N
2ol Kusky sliviek 3759
Specialny cukor na vyrobu dzemu 300 g
Citrénova stava 1/4
Program 14

Brioska zo
slaného masla

Voda

Kysnuté cesto
Susené kvasnice
Muka typu T 55
Zitna muika typuT85
Gluten

Cukor

Susené mlieko

Sol

Program 3

Hek

Maslo
Orechy
Zlaté hrozienka

Studené mlieko
Vyslahané vajcia
Susené kvasnice
Muka typu T 55
Gluten

Cukor

Sol

Program 6

Slané maslo

5009
125 ml
25¢
1/2 €.1.
150 g
40 g
1¢.l
1/2 €.1.
159
3/4 ¢.l.

259
759
55¢g

5009
559
90g
1€l
2259
39
259
1¢.l.

1159

750 g
190 ml
40 g
3/4 ¢.l.
225¢g
55¢g
1,5¢.l
3/4 ¢.l.
209
1¢.l.

40¢g
115¢g
859

** pozri zalozku: Pripravte kysnuté cesto

750 g
80 g
1359

1/2 p.l.

335¢g
59
379

1/2 p.l.

170 g

1000 g
250 ml
50 g
1¢&.l
3009
759
2¢..
1¢.L
259
1/2 p.l.

509
150 ¢g
1109

1000 g
105 g
180 g
2¢..
445 g
79
50¢g
2¢..

2259
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Chlieb z ¢erstvych byliniek

Voda 190 ml 280 ml 375 ml
Susené kvasnice  2/3 &.. 18l 1.1/3 &.l.
Muka typu T 55 315¢g 4709 630 g

Pazitka 1/3 plechovky 1/2 plechovky 2/3 plechovky
Koriander 1/3 plechovky 1/2 plechovky 2/3 plechovky
Bedrovnik 1/3 plechovky 1/2 plechovky 2/3 plechovky
Sol 1¢.l. 1/2 p.l. 2¢.l.



Horcicovy chlieb

500g 750g 1000g

Voda 140ml  205ml 275 ml
Tradi¢na celozrnna horcica 25¢g 35¢g 459
Kysnuté cesto ** 115¢g 1759 230¢g
Susené kvasnice 2/3¢l.  1¢.l. 1.1/3 €.l
Muka typu T 55 2309 340g 455¢g
Sol 3/4 ¢l 1¢El 1/2 p.l.

** pozri zélozku: Pripravte kysnuté cesto

Sedliacky bochnik

500 g 750 g 1000 g

Voda 165 ml 250 ml 330 ml
Kysnuté cesto ** 95¢g 145¢g 190 g
Susené kvasnice 2/3 €.l 1€l 1.1/3 €.l
Muka typu T 55 2159 325¢g 430 g
Zitna muka typuT85 25¢g 40¢ 509

Sol 3/4 ¢.l. 1€l 1/2 p.l.

<
o
1T
&)
L
>
<
o
L
1]
©)

Program 3
** pozri zalozku: Pripravte kysnuté cesto
Anizovy chlieb

500 g 750 g 1000 g
Voda 150 ml 225 ml 300 ml
Susené kvasnice 2/3 &.l. 18l 1.1/3 &.1.
Muka typu T 55 165 g 250 g 330¢g
Hruba pseni¢nd muka 85g 130 g 170 g
Sof 3/4 .1 1¢.l. 1/2 p.l.
Zelené anizové zrna 8¢ 129 159

Namocené zlaté

hrozienka 100 g 150 g 200 g
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Lt Aperitiv

K Uspesnému predjediu
zabudnite na syrové krekry,
chipsy a oriesky. Je ¢as
vyskusat chleby s bohatou,
vyraznou chutou. Paprika,
cibula, prichute severu alebo
juhu, originalny a inventivny
spbsob, ako povzbudit apetit
vasich hosti.

Chlieb so susenymi raj¢inami
a provensalskymi bylinkami

500 g 750 g 1000 g

Voda 145 ml 220 ml 290 ml

' Kysnuté cesto ** 45¢g 659 859
Susené kvasnice 2/3 €.l 1€l 1.1/3 .1

Y Muka typuT 55 225¢g 335¢g 4459
Provensalske bylinky 3 g 59 69

YV Sof 3/4 ¢.l. 1€l 1/2 p.l.
Oregéno 49 69 8¢

Program 3
Y Susené rajginy 85¢g 130 g 170 g

** pozri zalozku: Pripravte kysnuté cesto




Taliansky chlieb

500 g 750 g 1000 g

Q Voda 200 ml 295 ml 395 ml
\ \ ) y Olivovy olej 4 ¢.l. 2 p.l. 8 ¢C.l.
Susené kvasnice  2/3 ¢.I. 1¢.l. 1.1/3 ¢.I.
v Muka typu T 55 3009 450 g 6009
Gluten 49 69 8¢
v Cukor 1/2 p.l. 2¢.l. 1p.l
Sol 1¢.l. 1/2 p.l. 2 8.l

\A Program 3

Chlieb so syrom roquefort a orechmi
5009 750 g 1000 g

“ Voda 136ml 200ml 265 ml >
% Kysnuté cesto ** 709 100 g 1359 —
Susené kvasnice  1/2&l  3/4&l 18l -

Muka typu T 55 180 g 2659 355 ¢ —

Zitna muaka 45g 70g 90 g oc

Sol 3/4 ¢.l. 1¢.L 1/2 p.l. m

Program 3 Q.

<

g Orechy 459 659 90g
** pozri zalozku: Pripravte kysnuté cesto

Iy
4 = ? . Syr roquefort 35¢g 509 659

Chlieb s pestom

500 g 750 g 1000 g

Voda 155 ml 235 ml 310 ml
Pesto 459 659 859
Susené kvasnice 1/2 €.1. 3/4 E.l. 1¢.lL
Mduka typu T 55 2459 365 g 4859
Sol 3/4 6.1 1¢.l. 1/2 p.l.
Struhany emental 609 90g 120 g
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£t Rychle
obcerstvenie

Cas straveny s rodinou a priatelmi
pri vychutnavani Sélke ¢aju,

kavy, viedenského a jemného
krajaného chleba, kiwi dzemu

¢i ovocného kolaca s vériou
medu, prinasa spomienky na
sladké, bezstarostné detstvo. I I

Viedensky chlieb s ¢okoladou
500 g 750 g 1000 g

v Studené mlieko 120 ml 180 ml 240 ml
‘ Vajcia 30g 45g 55g
4 Susené kvasnice 1/2 ¢.l. 3/4 ¢.1. 1¢..
" Muka typuT 55 2459 3659 4859
Cukor 219 329 429
' sor 3481 1E&lL 1/2 pl.
Program 6

J Y Maslo 259 40 g 55¢g

Cokoladové hoblinky 659 95¢g 125¢g



Krajany biely chlieb

500 g 750 g 1000 g

Studené mlieko 155 ml 230 ml 310 ml
Vajcia 209 309 359
Susené kvasnice 2/3 ¢.l. 1¢.. 1.1/3 €.l
Muka typu T 55 2759 410 g 550 g
Gluten 39 59 79
Cukor 209 30¢g 40 g
Sol 1¢.l. 1/2 p.l. 2 ¢l
Program 6
Ll
Maslo 35¢g 55¢g 759 E
Ll
. y .
“ Chlieb s medom a mandlami =~
% 5009 7509 1000 g 2
Voda 140 mi 210 ml 280 ml 0:
Med 70 g 100 g 135 g L
Susené kvasnice  1/2 ¢.I. 3/4 ¢.l. 1¢.l.
Wuka typuT 55 2259 340 g 4509 ’O
Sol 3/4¢.l. 18l 1/2 p.l. m
Program 3 o
Nasekané prazené
mandle 709 100 g 135¢g |.u
-l
# Pomarancovy 500g 750g 10009 ($)
: koléé y Zmaknuté maslol 90g 135 g 180 g ~>_
“ Cukor na cukrovu polevu 55 g 80 g 105 g
\ Y Hnedy cukor 55¢g 809 105¢g m

Program 13 Lahké pecenie
-+
g > . L A
// g 5min kym nie je zmes vyvazena

“ o 7 Beaten eggs 759 1159 150 g
% Milk 30 ml 45 ml 60 g
| Y T55 flour 120 g 180 g 240 g

: @ Almond powder 559 80 g 105 g
\} \ y 3/4 tsp 1/2 tbsp

Chemical yeast 1tsp

é v Grand Marnier 109 159 209
Pomarancova glaztra 100g 140g 190 g 130/131




Kruh sa zitaricama

Kruh s orasima

Dzem od Sljiva

Brio$ sa slanim maslacem

" RUCAK | VECERA

Kruh sa svjezim zac€inskim biljem
Kruh s gorusicom

Seoski kruh

Kruh sa sjemenkama anisa

PREDJELO

Kruh sa susenim rajCicama
i provansalskim zacinskim biljem
Talijanski kruh

4| Kruh s Roquefort sirom i orasima

Kruh s pestom

GRICKALICE

Becki kruh i ¢okoladom

1 Narezani bijeli kruh

Kruh s medom i bademima

y| Kola¢ od narance

134
135
135
135

136
137
137
137

138
139
139
139

140
141
141
141



Uvod

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

Brasno: Tip pSeni¢nog brasna odreduje se prema koli¢ini me-
kinja koje sadrzi i razini pepela (mineralna tvar koja ostaje nakon
spaljivanja u peci na 900°C).

- Namijensko bijelo brasno: glatko ili ostro (T-400)

- Brasno za izradu kruha: posebno krusno brasno, pekarsko
brasno za bijeli kruh, bijelo brasno, pSeni¢no brasno (T-550)

- Polubijelo brasno (T-700 i T-850)

- Crno brasno (T-1100 i T-1600)

(Napomena: tipovi razenog brasna su: T-750, T-950 i T-1250).
U oznaci tipa brasna, broj ozna¢ava brasno bogatije ili

siromasnije mekinjama, vlaknima, vitaminima, mineralima i ele-
mentima u tragovima.

Stavimo li ve¢i omjer brasna bogatog mekinjama, kruh ¢ée se
manje di¢i. Koli¢ina potrebne vode mijenjat ¢e se ovisno o tipu
brasna, stoga pripazite na gustocu tijesta koje, kad se oblikuje,
treba biti mekano i rastezljivo, a da se pri tom ne lijepi za posudu
za kruh.

Vrste brasna se mogu razvrstati u dvije skupine: brasno koje
pogoduije izradi kruha (bogato glutenom: pSeni¢no brasno,
pirovo i kamutovo brasno) te ono koje ne pogoduje izradi kruha
(razeno, kukuruzno, heljdino, kestenovo...) i treba ih rabiti kao
dodatak nekom brasnu za izradu kruha (10 do 50 %).

Pekarski kvasac: (lat. saccharomyces cerevisiae) Zivi je proizvod,
neophodan za izradu kruha. Nalazimo ga u vise oblika: svjez u
kockicama, aktivni suhi kvasac koji treba namociti, suhi instant
kvasac ili teku¢i kvasac. Prodaje se u trgovinama (na odjelima za
prodaju kruha ili svjezih proizvoda), ali ga takoder mozete kupiti
kod svog pekara.

Ako rabite svjezi kvasac, lagano ga izmrvite medu prstima kako
bi ga laks$e umijesali s ostalim sastojcima.

Odnos koli€ine / tezine suhog kvasca, svjezeg kvasca i tekuceg
kvasca:

Suhi kvasac (male Zlice-m.z) 1 1% 2 2% 3 3% 4 4% 5
Suhi kvasac (u gramima-g) 3 4% 6 7% 9 10% 12 13% 15
Svjezi kvasac (ugramima-g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
Tekuéi kvasac (u ml) 13 20 27 33 38 47 54 60 67

Rabite li svjezi kvasac, utrostrucite tezinu
koja je navedena za suhi kvasac.

Pekarski kvasac: ovo je dehidrirani prirodni kvasac koji nalazimo
u trgovinama zdrave hrane (2 velike zlice na 500 grama brasna).

Prasak za pecivo: moZe se rabiti samo za pripremu slastica
poput torti ili kolac¢a te se nikada ne rabi za izradu kruha.

Tekucine: zbroj temperatura vode, brasna i sobe mora biti 60°C.
Uvijek rabite vodu iz slavine, temperature 18-20°C, osim tijekom
lietnih mjeseci, kada je preporucljivo rabiti vodu iz hladnjaka.

Sol: bitna je za izradu kruha te je treba precizno dozirati. Pripa-
zite da uvijek rabite sitnu sol (pozeljno je da nije rafinirana).

Secer: Secer takoder sudjeluje u procesu fermentacije, hrani
kvasac i pomaze u dobivanju lijepe zlatne korice. Kao i sol,
potrebno ga je pravilno dozirati te ne smije biti u dodiru s kvas-
cem prije mijeSenja tijesta.

DRUGI SASTOJCI:

Masnoce: €ine kruh mekanijim i ukusnijim. Mogu se rabiti sve
vrste masnoca. Ako rabite maslac, pobrinite se da ga usitnite,
kako bi se $to ujednacenije rasporedio.

Mlijeko i mlijecni proizvodi: mijenjaju okus i gusto¢u kruha te
imaju emulgirajuce djelovanje zbog kojeg je sredina kruha rahla i
ukusna. Mozete rabiti svjeze proizvode ili dodati mlijeko u prahu.
Jaja: obogacuju tijesto, poboljSavaju boju kruha i pogoduju
stvaranju kvalitetne sredine kruha.

Arome i zacini: kruhu moZete dodati sve vrste sastojaka. Oni se
dodaju u posudu za kruh nakon zvuénog signala upozorenja,
kako, tijekom mijesenja, ne bi utjecali na pravilno formiranje
tijesta (osim sastojaka u prahu).

Va$ uredaj izvrSava sve etape izrade kruha, od dizanja tijesta
do pecenja. Potom kruh trebate ostaviti da odstoji jedan sat na
reSetci prije nego Sto zapoc¢nete s konzumacijom.

HR
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Kruh sa zitaricama
Kiselo predtijesto* (poolish) 205 g

Voda 100 ml
Suhi kvasac 2/3m.z
Bijelo glatko brasno 509
MijeSane Zitarice 509
Zavrsno tijesto 2059
Voda 100 ml
Kiselo predtijesto (poolish) * 205 g
Bijelo glatko brasno 200g
Sol 3/4 m.z
Program 3

*vidi 1. stranicu Priprema predtijesta

305¢g
150 ml
1m.z
759

759

305¢g
150 ml
3059
300g
1m.z

405¢g
200 ml
1.1/3m.z
100 g
100 g

4059
200 ml
405 g
400 g
1/2 v.z



Kruh s 5009 750g 1000 g

H Voda 125ml 190ml 250 ml

orasima Fermentirano tijesto ** 25¢g 409 50 g
Suhi kvasac 1/2mz 3/4mz 1mz
Bijelo glatko brasno 150 g 2259 3009
Razeno brasno 40g 55¢g 759
Gluten 1m.z 1,6mz 2m.z
Secer 1/2mz 3/4mz 1mz
Mlijeko u prahu 159 20g 259
Sol 3/4mz 1mz 1/2 vz

Program 3

Maslac 259 40 g 50 g
Orasi 759 115¢ 150 g
Svijetle grozdice 55¢g 85¢g 110g

** vidi preklop: Priprema kiselog tijesta

Dzem od Sljiva

“ \ Komadici Sljiva 3759
Seder za izradu dZema 3009

Sok od limuna 1/4

[ 'l Program 14

500g 750g 1000 g

Hladno mlijeko 559 80g 105 g
Tucena jaja 90g 135¢g 180 g
Suhi kvasac 1m.z 12 v.z 2m.z
Bijelo glatko brasno 225 g 335¢ 445 g
Gluten 39 59 79
Seder 25¢ 37¢ 509
Sol 1m.z 1/2 vz 2m.z
Program 6

Slani maslac 1159 1709 2259




Kruh sa svjezim zacinskim biljem

Voda

Suhi kvasac

Bijelo glatko brasno
Vlasac

Korijandar
Krasuljica

Sol

190 ml
2/3m.z
315¢g

1/3 vezice
1/3 vezice
1/3 vezice
1m.z

280 ml
1m.z
4709

1/2 vezice
1/2 vezice
1/2 vezice
1/2 v.z

375 ml
1.1/3m.z
630 g

2/3 vezice
2/3 vezice
2/3 vezice
2m.z



Kruh s gorusicom
500 g 750 g 1000 g

Voda 140 ml 205 ml 275 ml
Senf s krupnim zrnima 25 g 35¢g 459
Fermentirano tijesto ** 115¢g 175 g 230 g
Suhi kvasac 2/83mz 1mz 1.1/3m.z
Bijelo glatko brasno 230 g 340 g 455 g
Sol 3/4mz 1mz 1/2 v.z

** vidi preklop: Priprema kiselog tijesta

Program 3

** vidi preklop: Priprema kiselog tijesta

>

<
(2’
Seoski kruh L
500g 750g  1000g Q
‘ ¥ Voda 165 ml 250 ml 330 ml Ll
5 Fermentirano tijesto™* 95¢g 145 g 190 g >
v Suhi kvasac 2/8mz 1m.z 1.1/83m.z
Bijelo glatko brasno 2159 325¢ 430 g —
y Razeno brasno 25¢g 409 509
Sol 3/4mz 1mz 1/2 vz '
<
&
-
o

Kruh sa sjemenkama anisa
500 g 750 g 1000 g

Voda 150 ml 225ml 300 ml
Suhi kvasac 2/3m.z  1m.z 1.1/3m.z
Bijelo glatko brasno 165 g 250 g 330 g
Integralno brasno 85¢g 130 g 170 g

Sol 3/4mz 1mz 1/2 v.z
Sjemenke zelenog anisa 8 g 129 159
Namocene svijetle

grozdice 100 g 150g 2009
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tt Predjelo

Zaboravite krekere sa sirom, Cips i
kikiriki kao predjelo. Vrijeme je da
isprobate malo drugacija predjela
osebu jnih okusa. Originalni kruhovi s
paprikom, lukom te arome sjevera i
juga odusSevit ¢e vase goste.

Kruh sa susSenim raj¢icama
i provansalskim zac€inskim biljem

5009 750 g 1000 g
Voda 145 ml 220 ml 290 ml
Fermentirano tijesto™ 459 65 g 85¢g
Suhi kvasac 2/3m.z 1m.z 1.1/3m.z
Bijelo glatko brasno 2259 3359 445 g
Provansalsko zacinsko bilie 39 59 69
Sol 3/4 m.z 1m.z 1/2 v.z
Origano 49 6g 8¢

Program 3

()
g Su$ene rajcice 85¢g 130 g 170 g

** vidi preklop: Priprema kiselog tijesta



Talijanski kruh
500 g 750 g 1000 g

Voda 200 ml 295 ml 395 ml
Maslinovo ulje 4m.z 2 V.2 8m.z
Suhi kvasac 2/3m.z 1m.z 1.1/3m.z
Bijelo glatko brasno 300 g 450 g 600 g
Gluten 49 69 8¢
Secer 1/2 vz 2m.z 1v.2

Sol 1m.z 1/2 v.z 2m.z

Kruh s Roquefort sirom i orasima

Program 3

500 g 750 g 1000 g o
“ Voda 185ml 200ml 265 ml

% Fermentirano tijesto ** 7049 1009 135¢g -l
Suhi kvasac 1/2mz 3/4mz 1mz LU
Bijelo glatko brasno 180 g 2659 355¢g -

Integralno razeno brasno 45 g 709 90g
Sol 3/4mz 1mz 1/2 v.z Q
Ll
(a s
o

= = Roquefort sir 35¢g 50 g 659
g % Orasi 459 659 90 g

** vidi preklop: Priprema kiselog tijesta

Kruh s pestom
500 g 750 g 1000 g

Y Voda 155 ml 235 ml 310 ml
Pesto 459 659 859

Y Suhi kvasac 1/2m.z 3/4m.z 1m.z
Bijelo glatko brasno 245 g 3659 4859

Y Sol 3/4 m.z 1m.z 1/2 v.z
Naribani sir
Emmentaler 609 %09 1209
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k€ Grickalice

Vrijeme provedeno s obitelji

ili prijateljima, uzitak ispijanja
Salice Caja, kave ili tople
¢okolade, becki slatki kruh,
dzem od kivija ili voéni kola¢ s
mirisom meda okusom, vra¢a
nas u slatke, bezbrizne dane
djetinjstva.

Becki kruh i cokoladom

5009 750 g 1000 g

¥ Hladno mlijeko 120 ml 180 ml 240 ml
‘ Jaja 30g 45 55g
JV Suhi kvasac 1/2m.z 3/4m.z 1m.z
Bijelo glatko brasno 245¢ 365 g 485 g
v Secer 21g 32g 429
Sol 3/4 m.z 1m.z 1/2 v.z

Brogams |

Maslac 259 40 g 55¢g
Cokoladne mrvice 659 95¢ 125¢




Narezani bijeli kruh
500 g 750 g 1000 g

“ v Hladno mlijeko 155 ml 230 ml 310 ml
Jaja 2049 309 35¢9
Suhi kvasac 2/3m.z 1m.z 1.1/3m.z
' Bijelo glatko brasno 2759 4109 550 g
Gluten 3g 59 79
T Secer 20g 30¢g 409
Sol 1m.z 12 vz 2m.z
dl Program 6

2

>

Z,
g 6 Y Maslac 35¢ 55¢9 759

Program 3

&

{/V Nasjeckani przeni 70g 100 g 1359

e 6 bademi

“ Kruh s medom i bademima v
' 500 g 750 g 1000 g X
Voda 140 mi 210 ml 280 ml CD
Med 7049 100 g 135 g <~'
Suhi kvasac 12 m.z 3/4m.z 1m.z
Y Bijelo glatko brasno 225g 340 g 450 g !
Sol 3/4m.z 1m.z 1/2 vz Ll
N
o
o

Kola¢ od narance
“ 5009 7509 1000 g
® 7 Omeksani maslac 9049 135¢g 180 g
Seéer u prahu 559 80¢g 105¢

V' Smedi Seéer 559 80g 105 g

[P )+

Program 13 Lagano kuhanje

“ / 2 Smin dok smjesa ne postane bijela
J Y Tuéena jaja 759 1159 150 g
Milijeko 30 mil 45 ml 60 ml

- 7 Bijelo glatko brasno 120 g 180 g 240 g
N /VX/ Usitnjeni bademi 559 80g 105 g
\ y Prasak za pecivo 3/4mz 1mz 1/2 vz

Grand Marnier liker 10 g 1549 209
v Kandirana naranéa 100 g 140 g 190 g 140/141
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Wstep

Przeczytaj uwaznie te kilka stron wstepu, umiesciliSmy na nich
wiele informacji, ktére bedg przydatne podczas korzystania z
przepisoéw.

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

- Maka biata do wypieku ciast: maka miatka (T45)

- Maka do wypieku chleba: specjalna maka chlebowa, maka
piekarska do wypieku biatego chleba, maka biata, maka
zbozowa (T55)

- Maka mocna (T80)

- Maka petnoziarnista (T110, T 150)

(Uwaga: klasyfikacja mak zytnich-T70,T130 iT170)

Numer w nazwie maki wskazuje na wyzsza lub nizszg zawarto$¢
otrebow, btonnika, witamin, mineratéw i oligoelementow.

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 klei¢ sie
do formy.

Maki mozna podzieli¢ na dwie grupy: chlebowe (bogate w
gluten: maka pszenna, orkiszowa i kamut) i niechlebowe (zytnia,
kukurydziana, gryczana, kasztanowa...), te ostatnie nalezy
mieszaé z maka chlebowg (10 do 50% zawartosci).

Drozdze piekarskie (saccharomyces cerevisiae): jest to
podstawowa w procesie wypieku chleba substancja zywa.
Istnieje kilka jej rodzajow: $wieze w kostkach, suche do zalania
woda, w proszku lub ptynne. Sprzedawane sg w hipermarketach
(dziat ,,pieczywo” lub ,,$wieze”), ale mozesz je kupi¢ réwniez

w piekarni. Jesli uzywasz drozdzy $wiezych, rozkruszenie w
palcach utatwi ich rozprowadzanie.

Drozdze suche (f) 1 1% 2 2% 3 3% 4 4% 5

Drozdzesuche(@) 3 4% 6 7% 9 10% 12 13% 15

Drozdze swieze () 9 13 18 22 25 31 36 40 45

Drozdze ptynne(wml) 13 20 27 33 38 47 54 60 67

Jesli uzywasz drozdzy Swiezych, pomnoz przez trzy wage
podang dla drozdzy suchych.

PL

Zakwas: mozesz uzyé go zamiast drozdzy. Jest to naturalny,
wysuszony zaczyn do kupienia w sklepach z zywnoscig 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 sig
uzywac chtodniejszej wody.

Sol: kluczowa przy wyrobie chleba, powinna by¢ stosowana

z precyzja. Zwrd¢ uwage, zeby zawsze uzywac soli stotowej
(najlepiej nierafinowane;).

Cukier: on takze bierze udziat w procesie fermentaciji, to nim
karmia sie drozdze i to dzigki niemu powstaje pigkna ztocista
skérka. Podobnie jak s6l powinien by¢é dozowany ostroznie i nie
powinien wejs¢ w kontakt z drozdzami.

INNE SKLADNIKI:

Ttuszcze: 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 konsystencije
chleba, poprawiaja wyglad miekiszu, spulchniajgc go. Mozesz
uzy¢ produktéw Swiezych lub dodac¢ troche mleka w proszku.

Jajka: wzbogacajg ciasto, poprawiajg koloryt chleba i sprzyjaja
dobremu wyrosnieciu ciasta.

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

WSTEP




Chleb zbozowy

405 g
200 ml
1.1/3 k.k.
100 g

50 g

1000 g
200 ml
405 g
4009
1/2 k.s.

Poolish * 2059 305¢g
Woda 100 ml 150 ml
Suche drozdze 2/3kk. 1kk
Maka TYP 550 50g 759
Mieszanka zbozowa 50 g 509
4h : o
> Ciasto wtasciwe 500g 750 g
\ Woda 100ml 150 ml
AN Y 4 Poolish * 206g 305g
w MakaTYP 550 200g 300g
Sél 3/4kk. 1kk
Program 3
|,J +S+ * patrz strona 1 Przygotuj rozczyn , poolish”



Chleb
orzechowy ifode

Ciasto na zakwasie **
Suche drozdze

Maka TYP 550

Maka zytnia TYP 850
Gluten

Cukier

Mieko w proszku

Sol

Program 3

Masto
Orzechy

a é Zlote rodzynki

Powidta sliwkowe

m /) Kawatki sliwki 3759
Cukier do przygotowywania konfitur 300 g

Sok z cytryny 1/4

Program 14

Zimne mleko
Rozbite jajka
Suche drozdze
MakaTYP 550
Gluten

Cukier

Sol

Program 6

Solone masto

5009
125 ml
259

1/2 £ k.

150 g
409
1kk.

1/2 k.k.

159

3/4 £ k.

25¢g
759
55¢g

5009
55¢
90g
1Lk
2259
39
259
1k

115¢g

750 g
190 ml
409

3/4 L k.

2259
55¢

1,5 L.k
3/4 L k.

209
1Lk

40 ¢
1159
859

750 g
80 g
135¢g
1/2 L.s.
335¢g
59
379
1/2 ks,

170 g

10009
250 ml
509
1kk.
3009
759
2Lk
1kk
259
12 t.s.

509
150 g
1109

** patrz zaktadka: Przygotuj zaczyn ,pate fermentée”

Maslana butka solona

1000 g
105 g
180 g
2tk
445 g
79
509
2kk.

225 g



£k Obiadi -

R .

Przepisy ze smakami
Prowansji, Owernii, produkty }
z pastwisk i laséw, ziarna
gorczycy lub Swieze ziota....w
porze obiadu lub kolacji
wybor chleba tradycyjnego
lub nowych smakéw w
potaczeniu ulubionymi
daniami.

Swiezy chleb zbozowy

500 g 750 g 1000 g
Woda 190 ml 280 ml 375 ml
Suche drozdze  2/3 k. k. 1kk 1.1/3 k.k.
Maka TYP 550 315g 470 g 630 g
Szczypiorek 1/3 puszki 1/2 puszki 2/3 puszki
Kolendra 1/3 puszki  1/2 puszki 2/3 puszki
Trybula 1/3 puszki 1/2 puszki 2/3 puszki
Sol 1Lk 1/2 L.s. 2tk

Program 3



Chleb musztardowy

500g 750g 1000g

Woda 140 ml 205 ml 275 ml
\J Trac?ycyjna musztarda wielo- %5g 359 459
zirnista
' Ciasto na zakwasie ** 1159 1759 230g
Suche drozdze 2/3kk. 1kk  1.1/3kk.
y MakaTYP 550 230g 340g 4559
Sal 3/4kk 1kk.  1/2ks.
** patrz zaktadka: Przygotuj zaczyn ,,pate fermentée”
=
Bochenek wiejski o
500 g 750g 1000g <
Woda 165 ml 250 ml 330 ml -l
Ciasto na zakwasie ** 95 g 145g 190g (@)
Suche drozdze 2/3 £ k. 1kk. 1.1/3tkk !
MakaTYP 550 215¢g 3259 4309
Maka zytniaTYP 850 25¢g 409 50 g —
Sél 3/4 k.k. 1k 1/2ks.

Program 3

** patrz zaktadka: Przygotuj zaczyn ,pate fermentée”

o
<
[01]
o

Chleb anyzowy

5009 750 g 1000 g

‘ , Woda 150ml 225ml 300 ml
. Suche drozdze 23tk bk 14/3 Lk,

MakaTYP 550 165 g 250 g 3309
Maka pszenna 85¢9 130 g 170 g
Sol 3/4 L.k. 1Lk 1/2 k.s.
! Zielone ziarnaanyzu 8 g 129 159
J Wilgotne ztote 100 150 200
rodzynki s ‘ <

146/147




tt Przystawka

Zapomnij o serowych ciasteczkach,
chipsach i orzeszkach na przystawke.
Nadszedl czas na chleb z bogatymi
wyrdzniajgcymi sie smakami. Pieprz,
cebula, smaki z pétnocy i potudnia,
oryginalny i pomystowy sposéb, aby
pobudzi¢ apetyt Twoich gosci.

Chleb z ziotami prowansalskimi i
suszonymi pomidorami

500 g 750 g 1000 g
Woda 145 ml 220 ml 290 ml
Ciasto na zakwasie **  45¢g 659 859
Suche drozdze 2/3 k.k. 1Lk 1.1/3 k.k.
MakaTYP 550 2259 335¢g 445 g
Ziota prowansalskie 39 59 69
Sal 3/4 k.k. 1Lk 1/2 Lk.s.
Oregano 49 69 8¢

Program 3

Suszone na storicu

pomidory 859 130 g 1709

** patrz zaktadka: Przygotuj zaczyn ,pate fermentée”



Chleb wtoski

500 g 750 g 1000 g

“ Woda 200 ml 295 ml 395 ml
\ . /vy Oliwazoliwek 4Lk 2ks. 8 L.k.
Suche drozdze 2/3 L.k, 1Lk 1.1/3 k.k.
y MakaTYP 550 300g 450 g 600 g
Gluten 49 69 el
Y Cukier 1/2 ks, 2Lk 1ks.
Sél 1Lk 12 k.s. 2Lk
L - +%+ Program 3
VA%
4
Chleb z serem Roquefort i orzechami <
500g 750g 10009 N
“ Woda 135 ml 200 ml 265 ml ;
o Ciasto na zakwasie ** 70 g 100 g 1359
Suche drozdze 126k 34kk  1kk <
MakaTYP 550 180 g 2659 355 g |—
Maka zytnia 459 709 90g w
Sol 3/4 k. k. 1kk. 1/2 k.s. >-
Program 3 N
I//f‘ Ser Roquefort 35¢g 509 659 m
o

é % Orzechy 45g 659 90 g

** patrz zaktadka: Przygotuj zaczyn ,pate fermentée”

Chleb z pesto

500 g 750 g 1000 g
Woda 155 ml 235 ml 310 ml
Pesto 459 659 859
Suche drozdze 172 £k, 3/4 £ k. 1Lk
MakaTYP 550 2459 3659 4859
Sol 3/4 k.k. 1Lk 1/2 L.s.
Tarty emmentaler 60 g 90g 120 g
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£¢ Przekaski

Czas spedzony z rodzing lub
przyjaciotmi, cieszac sie filizankg
herbaty, kawy lub czekolady,
kromka swiezego wiedenskiego
chleba, konfiturami z kiwi,
ciastem owocowym, z zapachem
miodu, przywraca wspomnienia
ze stodkich i beztroskich dni
dziecinstwa.

Chleb wiedenski czekoladowy

5009 750 g 1000 g

Zimne mleko 120 ml 180 ml 240 ml
Jajka 30g 459 55¢g
Suche drozdze 1/2 £.k. 3/4 k.k. 1kk.
Maka TYP 550 2459 3659 485 g
Cukier 21g 329 429
Sol 3/4 £ k. 1Lk 1/2 L.s.
Program 6
Masto 25¢ 409 559

Groszki czekoladowe 659 95¢g 125¢g



Chleb biaty krojony

500 g 750 g 1000 g

“ y Zimne mieko 155 ml 230 ml 310 ml

\ Jajka 209 309 35¢9
Suche drozdze 2/3 k.k. 1kk. 1.1/3 L.k.
MakaTYP 550 2759 4109 550 g
Gluten 39 59 79

" Cukier 20¢g 309 40g
Sol 1Ek. 1/2 Lk.s. 2 k.k.
Program 6

g 6 Y Masto 35¢g 559 759

Program 3

{/ ) ,
P 7 Posiekane prazone
migdaty 709 100 g 135¢g

“ Chleb z miodem i migdatami ¢
% 500g  750g  1000g
, Woda 140ml 210ml 280 ml n
Miod 709 100 g 135 g <
Suche drozdze 12 £.k. 3/4 k.k. 1kk. !
7 MakaTYP 550 2259 340¢g 450 g
sol 3/4kk. 1tk 12 L. w
N
o
(a8

Ciasto pomaranczowe
500g 750g 1000 g

y Migkkie masto 9049 1359 180 g
Cukier puder 55¢g 809 105 g
v Cukier brazowy 55¢g 80g 105 g

Program 13 lekkie gotowanie

g 5min az mieszanina jest zblanszowana

7 Rozbite jajka 759 115¢g 150 g
Mleko 30 ml 45 ml 60 ml
vy MakaTYP 550 120 g 180g 240 g

Migdaty w proszku 55 g 80g 1059
Y Drozdze chemiczne 3/4t.k. 1kk. 1/2 k.s.

Likier owocowy 10g 159 20g
Kandyzowana
' R 100g  140g  190g 150/151




