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Introduction

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

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

Comments: Type 65 wheat flour may also be used.

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

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

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

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

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

Advice & Tips

BREADS

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

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

BAGUETTES AND ROLLS

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Weight 7509 1000g 15009
Time 3ho1 3h06 3h11
Water 315ml 420 ml 540 ml
Salt 1cc 2cc Blcicy
Sugar Y2cs. 1cs. 1% cs.
Special bread flour 5209 7009 900 g
Dried baker’s yeast lcc 1%cc 2cc.
Optional:
Green olives 9049 1309 190 g
Bacon strips 1509 2009 3009
Country bread
7509 1000g 1500 g

Time 3ho1 3ho6 3h11
Water 305 ml 405 ml 525 ml
Salt 12cc. 2cc BEE
Sugar Yacs. 1cs. 1%cs.
Special bread flour 4159 560 g 7259
Wholemeal flour 959 1309 1709
Dried baker’s yeast 1%cc. 2cc 25 cc.
Optional, choose one of the following ingredients:
Walnuts 1109 1509 2259
Hazelnuts 1109 1509 2259
Fast bread
W 7509 1000g 1500 g

me 1h28 1h33 1h38
Lukewarm water 300 ml 400 ml 600 ml
Olive oil 1% cs. 2cs. 3cs.
Salt 12 cc 2cc 3cc
Sugar 1cs. 1%cs. 2cs.
Powdered milk 1%cs. 2% cs. 3cs.
Special bread flour 4809 640 g 960 g
Dried baker’s yeast 3cc 4cc. 6cc.

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



Sandwich bread

Weight 7509 1000g 15009
me 2h53 2h58 3h03
Water 270 ml 325ml 405 ml
Sunflower oil 1% cs. 2cs. 2% cs.
Salt 1 cc. 2cc 2% cc.
Sugar 1%cs. 2cs. 22cs.
Powdered milk 2cs. 22cs. 3cs.
Special bread flour 5009 600 g 7509
Dried baker’s yeast 12cc 1acc 2cc

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

Wholemeal bread

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

7509 10009 15009
Time 3ho6 3h11 3h16
Water 370 ml 490 ml 635 ml
Sunflower oil Yacs. 1cs. 14 cs.
Salt 12cc 2cc Bl
Sugar 1cs. 1% cs. 2cs.
Powdered milk 1% cs. 2cs. 2%2cs.
Special bread flour 1809 2409 3109
Wholemeal flour 3409 460 g 5909
Dried baker’s yeast lcc 1acc 2cc

.

Brioche

7509 1000g 1500 g

me 3h15 3h20 3h25

Milk 60 ml 80 ml 120 ml
Eggs 3 5 6
Butter cut into small cubes 1409 2009 2309
Salt 12cc 2cc 2cc
Sugar 509 70g 80g
Special bread flour 4309 5759 6709
Dried baker’s yeast Tcc 1%cc 25 cC.
Chocolate chips 1109 150g 1709

(optional)

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

Water 360 ml 480 ml 620 ml
Rapeseed oil 2cs. 2% ¢s. 3% cs.
Honey 2cs. 2% cs. 3%cs.
Salt 1 cc. 2cc 2% cc
Special bread flour 1509 2009 2609
Rye flour (type 170) 1709 2309 3009
Wholemeal flour 1709 2309 3009
Dried baker's yeast 2cc. 2z cc. 25 c.C.
Flax seeds 759 1009 1359
Sunflower seeds 259 309 409

Poppy seeds 159 209 259

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

Gluten-free cheese bread

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

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




Bread with fibre

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

Omega 3 bread

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

Salt-free bread

Water 320 ml
Sunflower oil Y2 cs.
Lemon juice 12cc
Special bread flour 5209
Dried baker's yeast Tlcc
Sesame seeds 759

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

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

430 ml
Yacs
2iclch
7009
1%cc
1009

600 ml
Tcs.
2cc
2cs.
5509
2759
3%cc

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

500 ml
Tcs.
2EE
8409
2EE
1209

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

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

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



Savoy bread

Water 375ml 500 ml 650 ml
Salt 1%cc. 2cc 25 c.C.
Special bread flour 3759 5009 6509
Rye flour (type 170) 1509 2009 2609
Dried baker's yeast ¥ c.c. 1cc 1%cc.
Onions 259 309 409

Mushrooms (a few slices) 309 409 509

Beaufort cheese (in cubes) 609 809 100g

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

Baguettes with prunes
and walnuts

Water 160 ml 290 ml
Sugar Tcs. 12cs.
Salt ¥ c.c 1% cc.
Corn meal 25¢g 459
Special bread flour 2009 3609
Rye flour (type 170) 259 459
Dried baker's yeast % cc 1 cc.
Prunes 459 80g
Walnuts 459 80g

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



Baguette with fine bran  PROG.1

4 baguettes 8 baguettes

Time 2h02 2h59
Water 175ml 315ml
Sugar Tcc 1ac.c.
Salt Yhc.c. 1%ac.c.
Butter 20g 359

Special bread flour 1509 2709
Wholemeal flour 100g 180g
Fine bran 8cs. 14cs.
Dried baker's yeast Y4c.C. 1%c.c.

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

Raisin buns m.

4 buns 8 buns
Time 2h02 2h59
Water 165 ml 300 ml
Sugar Tcs. 1%cs.
Salt %cc. acc.
Special bread flour 125¢g 2259
Rye flour (type 170) 1259 225¢g
Dried baker's yeast 1cc 1% cc.
Raisins 759 1359

~ Addtheingredients to the bread pan in the following order: water, sugar, salt. Then add
. thetwo types of flour and yeast. Place the bread pan in the machine. Select programme
1, the desired crust colour and press the “Start/Stop” button. When the first beep
sounds (after 23 minutes), add the raisins to the dough. When the beep sounds for the
second time (after 1 hr05), open the machine and remove the dough. If you are making
8 rolls, separate the dough into 2 portions and keep one of them under a cloth for
your 2" batch. Divide the 1% batch into 4 equal parts and shape them into baguettes
before rolling them in flour. Place them on the “special loaves” baking rack. Make an
incision along the length of the pieces of dough. Press the «Start/Stop» button again.
When the beep sounds again (after 57 minutes), remove the rolls and then repeat the
procedure to start off your 2" batch. When baked, leave to cool on a rack.
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_‘fﬂ" Goat’s cheese and honey ciabatta

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

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

Bacon, parmesan
and coriander loaf

4 loaves 8loaves 4 loaves 8 loaves

Time 2h02 2h59 2h02 2h59
Water 135ml 245ml Dried baker's yeast Ycc 1 cc
Salt 3 cc 12cc Smoked bacon strips 35¢g 659
Olive oil Yacs. 1cs. Grated parmesan cheese 309 559
Sugar acs. 1cs. Fresh coriander, finely

Yacs. 1cs.
Special bread flour 2059 3709 chopped

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

20 breadsticks 20 breadsticks
Time 2h29 2h29

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

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




Bread with black olives

Water 255 ml 340 ml 510 ml
Oil 25 cs. 3%2cs. 5cs.
Sugar 3cc 4cc. 5cc
Salt 2cc 2% cc. 4cc
Special bread flour 4809 6409 960 g
Dried baker's yeast lcc 1 cc 2cc
Black olives 759 100g 1509

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

Ensaimadas with orange
flower and cinnamon

Milk 40 ml 120 ml
Egg 1 1
Salt Yhcc. 1cc
Qil 1,5cs. 3cs.
Butter 35¢g 709
Powdered sugar 22cs. 4% cs.
Ground cinnamon VhEE 1 &E
Orange flower Yacc. 1cc
Flour 190g 3509
Dried baker's yeast 1%cc. 2cc

For decoration: icing sugar

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



Classicrolls m

4rolls 8rolls
Time 2ho4 2h43
Water 75ml 130 ml
Milk 25 ml 50 ml
Salt 1cc 12 cc
Egg 1 1
Butter 159 259
Sugar 1cs. 1%cs.
Flour type 45 2259 385¢g
Dried baker's yeast 1% cc 2cc.
Sesame seeds 1%cs. 2cs.

Add the ingredients to the bread pan in the following order: water, milk, salt, egg, butter and
sugar. Then add the flour and yeast. Place the bread pan in the machine. Select programme
5, the desired crust colour and press the “Start/Stop”button. When the beep sounds for the
second time (after 1 hr25), open the machine and remove the dough. If you are making 8 rolls,
. separate the dough into 2 portions and keep one of them under a cloth for your 2™ batch.
Divide the 1 batch into 4 equal parts and then roll the dough into a ball to form a rounded
loaf. Glaze with milk using a pastry brush and sprinkle with sesame seeds. Place the rolls on

~ theflat baking rack. Press the «Start/Stop» button again. When the beep sounds again (after

39 minutes), remove the rolls and then repeat the procedure to start off your 2" batch.
When baked, leave to cool on a rack.

Gouda and cumin rolls m

4rolls 8rolls
Time 2h04 2h43
Water 75ml 130 ml
Milk 25ml 50 ml
Salt 1cc 1% cc.
Egg 1 1
Melted butter 159 259
Sugar 1cs. 1%cs.
Flour type 45 2259 3859
Grated Gouda 509 859
Cumin seeds 1cs. 1% cs.
Dried baker's yeast 1%cc 2cc.

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



Raisin and ginger rolls  PROG.5

4rolls 8rolls 4rolls 8rolls
Time 2ho4 2h43 2ho4 2h43
Milk 25ml 50 ml Orange zest 1 1
Water 75 ml 130ml Flour type 45 2259 3859
Salt 1cc 14 cc. Melted butter 20g 359
Egg 1 1 Dried baker's yeast 1%cc. 2cc.
Sugar 1cs. 12 cs. Raisins 509 859
Ground ginger 3 c.c. 1cc For icing: 1 tbsp milk and 20 g sugar

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

Canadian bread with apple
preserve and maple syrup

Weight 1000g 1000g
Time 2ho8 2ho8

Unsweetened apple preserve 230 ml Powdered skimmed milk 4cs.
Vegetable oil 125ml Baking powder 1cc
Beaten eggs 3 Salt %cc.
Icing sugar 959 Bicarbonate of soda Yacc
Maple syrup 1109 Ground cinnamon 1%cc.
Special bread flour 1759 Chopped pecans 409
Whole wheat flour 1759 Halved pecans (optional) 6

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

Bread with carrots and ginger

Weight 10009 10009
Time 2ho8 2ho8

Eggs 2 Special bread flour 3159
Grated carrots 2259 Natural wheat bran 1009
Icing sugar 125g Freshly ground ginger 2cc
Pineapple, drained and dried 759 Freshly grated ginger 2cc
Molasses 759 Ground cinnamon ¥ cc.
Vegetable oil 1509 Dried baker's yeast 2cc.
Salt % c.c. Bicarbonate of soda % c.c.

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

Weight 7509 1000g 15009
Time 3h15 3h20 3h25
Milk 2%cs. 3cs. 3l%cs.
Eggs 3 5 6
Butter 160 g 2109 2509
Salt 1% cc. 2cc 2% cc
Sugar 5cs. 6cCs. 7cs.
Special bread flour 390¢g 5309 6209
Dried baker's yeast 2cc 2% cc 3EE
Raisins 1209 1409 180 g

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

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

Flemish loaf cake
with raspberries

Weight 7509 10009 15009
Time 3ho1 3ho6 3h11
Milk 75ml 100 ml 150 ml
Salt Tcc 12cc. 2cc
Butter 509 659 1009
Sugar 1% cc. 2cs. 3cs.
Brown sugar 259 359 509
Eggs 2 3 4
Special bread flour 3509 4659 7009
Dried baker's yeast 1cc lcc 12cc
Fresh raspberries 409 559 80g

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



Kugelhopf

W 750g  1000g 15009
me 3h15 3h20 3h25

Soak the raisins in water or clear fruit brandy.
Select the desired bread weight and refer

Milk 100ml 120ml  205ml to the table. Add the ingredients to the
Eggs 2 3 4 bread pan in the following order: milk, eggs,
Butter 1609 2109 2509 softened butter, salt and sugar. Then add the
Salt llec Tec  Thcc  flourand the dried yeast. Place the bread pan
Sl 709 %09 1337 in the machine. Select programme 11, the
Seeciallbread flour 309 5309 7959 eight of the brioche and the desired crust
Dried baker's yeast 25 cC. 3% cc. 4cc.
Whole almonds 409 s0g 60g colour. Press the «Start/Stop» button. When
Raisins 1109 150g 1709 you hear the first beep (after 25 minutes)
add the whole almonds and the marinated
raisins. At the end of the programme, switch
off the machine, take out the bread pan and
remove the bread.
Stollens
4 stollens 8 stollens 4 stollens 8 stollens
Time 2h02 2h59 2h02 2h59
Lukewarm milk 125 ml 225 ml Raisins 609 1109
Salt 1cc 1% cc. Whole almonds 409 709
Tempered butter 60g 1109 Candied fruit 259 459
Sugar 759 1359 Rum 15ml 25 ml
Special bread flour 2509 4509 Almond paste 759 135g
Dried baker's yeast 159 259 Decoration: icing sugar

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

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

Bread with emmental

750g  1000g 15009
me 2h53 2h58 3h03

Water

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

Emmental cubes

240 ml 320 ml
Tcc | &E

3409 4509
2cc 2% cc
lcc lcc

159 1509

480 ml
acc.
6759
3% cc
1acc
2259

pan in the following order: water, salt, flour,
dried yeast and sugar. Place the bread panin
the machine. Select programme 8, the weight
of the loaf and the desired crust colour. Press
the «Start/Stop» button. When the first beep
sounds (after about 30 mins), add the cheese.
At the end of the programme, switch off the
machine, take out the bread pan and remove
the bread.
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Spice bread

Weight 10009
ime 2ho8
Milk 200 ml
Eggs 2
Brown sugar 1009
Salt Y2 cc
Four-spice mix Tcc
Bicarbonate of soda ac.c.
Cinnamon Tce
Honey 5009
Melted butter 2009
Special bread flour 400 g
Baking powder 1 sachet

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

r Tip: opt for a light crust colour.

Fruit cake

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

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



Pizza dough

Wei

Time

Water

Olive oil

Salt

Special bread flour
Dried baker's yeast

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

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

Fresh pasta

Weight

Time

Special bread flour
Water

Eggs

Salt

12509
15 min
8309
200 ml
5
12cc.

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

Weight

Time
Apples
Rhubarb
Sugar

12009
1h30
600 g
600 g
5cs.

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

r Tips: you can change the size of the fruit
pieces depending on whether you want
a preserve with or without pieces; when
cutinto medium sized pieces, some pieces
will remain after cooking. You can make
preserves from any seasonal fruits.
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Uvod
Vénujte pozornost témto nékolika uvodnim strdnkdm, obsahuji informace ddleZité pro sprdvné pouziti Vasich receptdi.

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

Pozndmky: Obilnd mouka typu 65 je rovnéz vhodna.

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

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

Ekvivalenty mnozstvi/hmotnosti suseného, cerstvého a tekutého drozdi:

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

Jestlize pouzijete Cerstvé drozdi, vyndsobte tfemi vdahové mnoZstvi vyznacené pro susené drozdi.

Rady & Doporuceni

CHLEB

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

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

BAGETY A HOUSKY
Pro tvarovdni se podivejte na karty umisténé na konci této kucharky.

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

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

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

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

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

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

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

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

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




Bily chléb

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

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

Hmotnost 7509 1000g 15009
Cas 3ho1 3h06 3h11
Voda 315ml 420 ml 540 ml
sal 14kl 2kl 3kl
Cukr Yapll. 1pl 1% pl.
Specialni chlebova mouka 5209 7009 900 g
Susené drozdi Tkl 1kl 2kl
Na vybér:
Zelené olivy 9049 1309 190 g
Slanina 1509 2009 3009
. - s
Vesnicky chléb
Hmotnost 7509 1000g 1500g
Cas 3h01 3h06 3h11
Voda 305 ml 405 ml 525 ml
sal 12kl 2kl 3kl
Cukr Y p.l. 1pl 1% pl.
Specialni chlebova mouka 4159 560 g 7259
Repkovy olej 959 1309 1709
Susené drozdi 1%kl 2kl 2% k.
Nepovinné, zvolte si nékteré z nasledujicich surovin:
Ofrechy 1109 1509 2259
Liskové ofechy 1109 1509 2259
” z
Rychly chléb
Hmotnost 7509 1000g 15009
Cas 1h28 1h33 1h38
Vlazna voda 300 ml 400 ml 600 ml
Olivovy olej 1% pll. 2pl. 3p.l.
sal 1%kl 2kl 3kl
Cukr 1p.l. 1% pll. 2p.l.
MIléko v prasku 1% pll. 2% pl. 3pl
Specidlni chlebova mouka 4809 640 g 960 g
Susené drozdi 3kl 4kl 6kl

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



Toastovy chléb

Hmotnost 750 ¢ 1000 g 1500 ¢ Zvolte pozadovanou hmotnost chleba
Cas 2h53 2h58 3h03 a podivejte se do tabulky. Nasypte do
Voda 270 ml 325ml 405 ml nadoby suroviny v nasledujicim pofadi:
Sluneénicovy olej 1% pl. 2pl. 2% pl. voda, slunecnicovy olej, stl, cukr a mléko v
sal 1%kl 2kl 22kl prasku. Nasledné pridejte mouku a susené
Cukr 1% p.l. 2pl. 2% pl. drozdi. Umistéte nddobu do pfistroje. Zvolte
Miéko v prasku 2pl. 2% pl. 3p.l. program 8, hmotnost chleba a pozadovanou
Specialni chlebova mouka 5009 6009 7509 barvu kurky. Stisknéte tlacitko «spustit-
Susené drozdi ekl 2kl 2kl. zastavit». Po skonceni programu vypnéte

pfistroj, vyndejte nadobu a chléb vyklopte.
Celozrnny chléb
Hmotnost 7509 1000g 15009 Zvolte pozadovanou hmotnost chleba
Cas 3h06 3h11 3h16 a podivejte se do tabulky. Nasypte do
Voda 370 ml 490 ml 635 ml nadoby suroviny v nasledujicim pofadi:
Sluneénicovy olej Y pl. 1pl. 1% pl. voda, slunecnicovy olej, sul, cukr a mléko
sal 1%kl 2kl 3kl v prasku. Nasledné pridejte obé mouky a
Cukr 1p.l. 1% p.l. 2pl. susené drozdi. Umistéte nadobu do pfistroje.
Miéko v prasku 1% pl. 2pl. 2% pl. Zvolte program 10, hmotnost chleba a
Specidlni chlebova mouka 1809 2409 3109 pozadovanou barvu karky. Stisknéte tlacitko
Repkovy olej 3409 4609 5909 «spustit-zastavit». Po skonceni programu
Susené drozdi Tkl 2kl 2kl vypnéte pfistroj, vyndejte nadobu a chléb
vyklopte.
e v

Briosky W
[Tpr— 750 g 1000 g 1500 g Zvolte pozadovanou hmotnost chleba a
Cas 3h15 3h20 3h25 podivejte se do tabulky. Nasypte do nadoby
Miéko 60 ml 80 ml 120 ml suroviny v nasledujicim poradi: mléko,
Vejce 3 5 6 vejce, zméklé maslo, sl a cukr. Nasledné
Méslo nakrajené na kosticky 1409 2009 2309 pridejte mouku a susené drozdi. Umistéte
sal 1% k. 2kl 2kl nadobu do pfistroje. Zvolte program 11,
Cukr 509 709 80g hmotnost briosky a pozadovanou barvu
Specialni chlebova mouka 4309 5759 6709 kdrky. Stisknéte tlacitko «spustit-zastavit».
Susené drozdi Tkl 12 kl. 2% k. Pfi zazvonéni (po cca 25 minutach) pridejte
Cokoladova zmka 1109 150g 1709 podle chuti ¢okoladova zrnka. Po skon¢eni

(nepovinné)

programu vypnéte pfistroj, vyndejte nddobu
a chléb vyklopte.
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Seminkovy chléb

Voda 360 ml 480 ml 620 ml
Repkovy olej 2pl. 2% pl. 3% pl.
Med 2p.l. 2% p.l. 3% pl.
sal 1%kl 2kl 22kl
Speciélni chlebové mouka 1509 2009 2609
Zitna mouka (Typ 170) 1709 2309 3009
Repkovy olej 1709 2309 300g
Susené drozdi 2kl 22kl 22kl
Lnénd seminka 759 1009 1359
Slunecnicové seminka 259 309 409

Seminka maku 159 209 259

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

Syrovy bezlepkovy chléb

Voda 425 ml
Vejce 3
Rostlinny olej 3pl
Cukr krystal 2pl.
sal 1kl
Bila ryZzové mouka 2809
Tmava ryzova mouka 1409
Plnotu¢né mléko v prasku 3% pl.
Xanthanova guma 3%kl
Dehydratované cibulové vliocky 1p.l.
Seminka maku Tkl
Susené celerové seminka 142kl
Koprova seminka 12 k.
Strouhany cheddar 1709
Susené drozdi 1p.l.

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



Pecivo s vlakninou

Voda 350 ml
Slunecnicovy olej Y pl.
sal Tkl
MIléko v prasku 1p.l.
Specidlni chlebova mouka 3209
Jemné otruby 160 g
Susené drozdi 2kl

Chléb omega 3

Voda 210 ml
Bily jogurt 1259
Repkovy olej 1pl.
Melasa 2p.l.
sal 12kl
MIléko v prasku Yapl.
Specidlni chlebova mouka 1559
Zitna mouka (Typ 170) 2109
Repkovy olej 1109
Pudr z obilnych kli¢kd 209
Susené drozdi 3kl
Lnéna seminka 559
Slunecnicova seminka 409

Chléb bez soli

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

460 ml
Yap.l.
1%kl
1% pll.
4209
210g
2% k..

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

430ml
Yapl.
2kl
7009
14kl
1009

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

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

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

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

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

Zvolte pozadovanou hmotnost chleba a
podivejte se do tabulky. Nasypte do nadoby
suroviny v nasledujicim pofadi: voda,
slunecnicovy olej, citrénova stava. Nasledné
pridejte mouku, susené drozdi a sezamova
seminka. Umistéte nadobu do pfistroje.
Zvolte program 14, hmotnost chleba a
pozadovanou barvu kdrky. Stisknéte tla¢itko
«spustit-zastavit». Po skonceni programu
vypnéte pfistroj, vyndejte nadobu a chléb
vyklopte.



Savojsky chléb

Voda 375ml 500 ml 650 ml
Sal 1kl 2kl 2% k.
Specialni chlebové mouka 3759 5009 6509
Zitna mouka (Typ 170) 1509 2009 2609
Susené drozdi 3kl 1kl 14kl
Cibule 259 309 409

Houby (nékolik platku) 309 409 509

Beaufort na kosticky 609 809 100g

Zvolte pozadovanou hmotnost chleba a podivejte se do tabulky. Nasypte do nadoby
suroviny v nasledujicim poradi: voda, nakrajené houby a cibule, kosticky syru Beaufort,
sUl. Nasledné pridejte obé mouky a susené drozdi. Umistéte nadobu do pifistroje. Zvolte
program 9, hmotnost chleba a pozadovanou barvu kirky. Stisknéte tlacitko «spustit
zastavit». 30 az 45 min pfed koncem programu, oteviete pfistroj a zkontrolujte propecenost
tésta: pokud je tésto dobre pevné, rozprostiete kolecka cibule na ozdobu. Po skonceni
programu vypnéte pfistroj, vyndejte nddobu a chléb vyklopte.

Bageta se Svestkami
a vlasskymi orechy

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

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



Bageta z jemnych otrub  PROG.1

4 baget 8 baget

Cas 2h02 2h59
Voda 175 ml 315ml
Cukr 1kl 142kl
sal %kl 12kl
Maslo 209 359

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

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

Bochanky s rozinkami  PROG. 1

4 bochanki 8 bochanku
Cas 2h02 2h59
Voda 165 ml 300 ml
Cukr 1pl 1% pl.
sal %kl 12kl
Specialni chlebové mouka 125¢g 2259
Zitna mouka (Typ 170) 1259 225¢g
Susené drozdi 1kl 14kl
Rozinky 759 1359

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

2 ciabatty 4 ciabatty 2 ciabatty 4 ciabatty
1h50 2h25 1h50 2h25
Voda 120 ml 240 ml Zitnad mouka 509 1009
Olivovy olej 1p.l. 2p.l. Susené drozdi 1kl 2kl
sal 1kl 1%kl Tymian, citron Y2kl 1kl
Akétovy med 1% pl. 3p.l. Polosuchy kozi syr 509 100g
Specialni chlebova mouka 1509 3009 Pro nalestént: olivovy olej

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

Bageta se Spekem,
parmezanem a koriandrem W

4 baget 8 baget 4 baget 8 baget
Cas 2h02 2h59 2h02 2h59
Voda 135ml 245 ml Susené drozdi 3kl 1%kl
sal % k.. 12kl Uzena slanina 35g 659
Olivovy olej Y p.l. 1pl Strouhany parmezan 309 559
Cukr Y2 pl. 1p.l. Cerstvy strouhany koriandr Yapl. 1pl
Speciélni chlebova mouka 2059 3709

Osmahnéte slaninu v horké nepfilnavé panvi, nechte vykapat a vychladnout. Vsypte do nddoby suroviny v nasledujicim
pofadi: voda, stl olivovy olej, cukr. Nasledné pridejte mouku a drozdi. Umistéte nadobu do pfistroje. Zvolte program 1.
Stisknéte tlacitko «spustit-zastavit». Pfi prvnim zazvonéni (po 23 minutach) pfidejte slaninu, parmezan a koriandr.
Pfi druhém zazvonéni (po 1h05) oteviete pekarnu a vyndejte tésto. Pokud jste se rozhodli pfipravit 8 baget rozdélte
tésto na 2 Sisky a jednu zabalte do utérky a nechte na 2. varku. Rozdélte 1. 3isku na 4 stejné casti, které vytvarujete
do podoby baget. Polozte je na pecici mfizku «specidlné pro bagety» a nafiznéte $isky po celé délce. Stisknéte znovu
tlacitko «spustit-zastavit». Pfi pfistim zazvonéni (po 57 minutéch) bagety vyndejte z trouby a opakujte pfedchozi postup
a dejte péct 2. varku. Na konci peceni nechte vychladit na mfizce.

Gressini s cernym sezamem

20 gressini 20 gressini
Cas 2h29 2h29
Voda 70 ml Susené drozdi 1kl
Pivo 70 ml Sezamovy olej 1pl
sal 1kl Cerny sezam 509
Specialni chlebova mouka 2409

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



Chléb s ¢ernymi olivami

Voda 255 ml 340 ml 510 ml
Olej 2% pl. 3% pl. 5p.l.
Cukr 3kl 4kl 5kl
sal 2kl 2% k. 4kl
Speciélni chlebové mouka 4809 6409 960 g
Susené drozdi 1kl 14kl 2kl
Cerné olivy 759 1009 1509

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

Ensaimadas s pomerancovym
kvétem a skofici

Miéko 40 ml 120 ml
Vejce 1 1
Sal Ykl 1kl
Olej 1.5p.l. 3p.l.
Maslo 359 709
Cukr krystal 2% pl. 4% pll.
Skofice v prasku Y2kl 1kl
Trest z pomerancového kvétu Y2 k. 1kl
Mouka 190g 3509
Susené drozdi 1%kl 2kl

Pro dekoraci: Mouckovy cukr

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



Klasické buns m

4 buns 8 buns
Cas 2h04 2h43
Voda 75ml 130 ml
Miéko 25 ml 50 ml
sal 1kl 1kl
Vejce 1 1
Maslo 159 259
Cukr 1pl 1% pl.
Mouka typu 45 2259 385¢g
Susené drozdi 1%kl 2kl
Sezamova seminka 1% pll. 2p.l.

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

Buns s goudou a kminem  PROG.5

4 buns 8 buns
Cas 2h04 2h43
Voda 75ml 130 ml
Miéko 25ml 50 ml
sal 1kl 12kl
Vejce 1 1
Rozpusténé maslo 159 259
Cukr 1pl 1% pl.
Mouka typu 45 2259 3859
Strouhana gouda 509 859
Kminova seminka 1pl 1% pl.
Susené drozdi 1%kl 2kl

Nasypte do nadoby suroviny v nasledujicim poradi: voda, mléko, sdl, vejce, rozpusténé
maslo a cukr. Poté pridejte mouku, goudu, kmin a drozdi. Umistéte nadobu do pfistroje.
Zvolte program 5, pozadovanou barvu kdrky a stisknéte tlacitko «spustit-zastavit». Pfi
druhém zazvonéni (po 1h25) otevrete pekarnu a vyndejte tésto. Pokud jste se rozhodli
pripravit 8 buns, rozdélte tésto na 2 Sisky a jednu zabalte do utérky a schovejte na 2. varku. 1.
Sisku rozdélte na 4 stejné velké ¢asti a poté vytvorte z tésta kouli tak, aby vysledny chléb byl
krasné kulaty. Pomoci maslovacky potiete mlékem a posypte kminovymi seminky. Polozte
buns na pedici plech. Stisknéte znovu tlacitko «spustit-zastavit». Pfi pFistim zazvonéni (po
39 minutéch) vyndejte buns z trouby a opakujte pfedchozi postup a dejte péct 2. varku.
Na konci kazdého peceni nechte vychladit na mfizce.



Buns s rozinkami a zazvorem m

4 buns 8 buns 4 buns 8 buns

Cas 2h04 2h43 2h04 2h43
Miéko 25ml 50 ml Pomerancova kira 1 1
Voda 75 ml 130ml Mouka typu 45 2259 3859
sal 1kl 142kl Rozpusténé maslo 209 359
Vejce 1 1 Susené drozdi 1%kl 2kl
Cukr 1pl 1%pl. Rozinky 509 859
Zazvor v prasku 3 k. 1kl Pro polevu: 1 polévkovd IZzice mléka a 20g cukru

Namocte rozinky do vlazného mléka. Mezi tim nasypte do nadoby suroviny v nasledujicim pofadi: voda, stil, vejce, cukr, zazvor v prasku a
jemné nasekana pomerancova kdra. Nasledné pridejte mouku, rozpusténé maslo a drozdi. Umistéte nadobu do pfistroje. Zvolte program 5
a pozadovanou barvu ktirky a stisknéte tlacitko «spustit-zastavit». Pfi prvnim zazvonéni (po cca 28 minutéch) pridejte rozinky. Pfi druhém
zazvonéni (po Th25) oteviete pristroj a vyndejte tésto. Pokud jste se rozhodli pfipravit 8 buns, rozdélte tésto na 2 $isky a jednu zabalte do utérky
a schovejte na 2. vérku. Rozdélte 1. $isku na 4 stejné casti, poté vytvaruijte kouli tak, aby vysledny chléb byl pékné kulaty. Pomoci maslovacky
potiete svrchni ¢ast smési mléka a cukru. Polozte buns na pecici plech. Stisknéte znovu tlacitko «spustit-zastavit». Pi pristim zazvonéni (po 39
minutéch) vyndejte buns z trouby a opakujte predchozi postup a dejte péct 2. vérku. Po kazdém peceni nechte vychladit na mrizce.

Kanadsky chléb s jablecnym kompotem
a javorovym sirupem

Hmotnost 1000g 1000g
Cas 2ho8 2ho8

Neslazeny jable¢ny kompot 230 ml PInotu¢né mléko v prasku 4p.l.
Rostlinny olej 125 ml Prasek do peciva Tkl
Slehana vejce 3 sal %k,
Mouckovy cukr 959 Jedla soda Ykl
Javorovy sirup 1109 Mletd skofice 1% k.
Speciélni chlebova mouka 1759 Nasekané pekanové ofechy 409
Celozrnna obilna mouka 1759 Rozpulené pekanové ofechy (nepovinné) 6

Nasypte do naddoby suroviny v nésledujicim poradi. Umistéte nddobu do pfistroje. Zvolte program 18 a
pozadovanou barvu kirky. Stisknéte tlacitko «spustit-zastavit». Jakmile zacne cyklus peceni, rozmistéte pllky
pekanovych ofechl do stfedu chleba. Po skonéeni programu vypnéte pfistroj, vyndejte nadobu a chleba
vyklopte.

Chleba s mrkvi a zazvorem

Hmotnost 10009 10009
Cas 2ho8 2ho8

Vejce 2 Specidlni chlebova mouka 3159
Strouhana mrkev 2259 Obilné otruby 1009
Cukr krystal 125g Cerstvy mlety zazvor 2kl
Vykapany a rozdrceny ananas 759 Cerstvy strouhany zazvor 2kl
Melasa 759 Mleta skofice Ya k.l
Rostlinny olej 1509 Susené drozdi 2kl
sal 3kl Jedla soda 3kl

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

Hmotnost 7509 10009 15009
Cas 3h15 3h20 3h25
Mléko 2% pll. 3p.l. 3% pl.
Vejce 3 5 6
Maslo 160 g 210g 2509
sal 12kl 2kl 2% k.
Cukr 5p.l. 6p.l. 7p.l
Speciélni chlebova mouka 390¢g 5309 6209
Susené drozdi 2kl 2%kl 3kl
Rozinky 1209 1409 1809

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

Vlamské bressane

s malinami

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

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



Kugelhopf PROG. 11

Hmotnost 7509  1000g 15009 Namocte rozinky do vody nebo do bilého
Cas 3h15 3h20 3h25 alkoholu. Zvolte pozadovanou hmotnost
Miéko 100ml 120ml  205ml babovky a podivejte se do tabulky.
Vejce 2 3 4 Nasypte do nadoby suroviny v nésledujicim
Méslo 1609 2109 2509 poradi: mléko, vejce, zméklé maslo, sl a
sal Tkl Tkl 1%kl cykr. Nasledné piidejte mouku a susené
Gy _ : 20 20,9 135 drozdi. Umistéte nadobu do pfistroje.
seedlélnfehieboyeioia 3909 5309 7959 7,16 program 11, hmotnost babovky a
Susené drozdi 2% k.l 3%kl 4kl . o . M .,
Celé mandle 409 s0g 60g pozadovanou barvu kdrky. Stisknéte tlacitko
Rozinky 1109 1509 1709 «spustit-zastavit». Pfi prvnim zazvonéni (po
cca 25 minutéch), pridejte celé mandle a
marinované rozinky. Po skon¢eni programu
vypnéte pfistroj, vyndejte nadobu a chléb

vyklopte.

Stollens PROG. 6

4 stollens 8 stollens 4 stollens 8 stollens
Cas 2h02 2h59 2h02 2h59
Vlazna voda 125 ml 225 ml Rozinky 609 1109
sal 1kl 12 k. Celé mandle 409 709
Mirné rozehraté maslo 60g 1109 Kandované ovoce 259 459
Cukr 759 1359 Rum 15ml 25 ml
Speciélni chlebova mouka 2509 4509 Mandlové tésto 759 135g
Susené drozdi 159 259 Pro dekoraci: Mouckovy cukr

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

Ementalovy chléb

Hmotnost 7509  1000g 15009 Zvolte pozadovanou hmotnost chleba a
Cas 2h53 2h58 3h03 podivejte se do tabulky. Nasypte do nadoby
Voda 240ml  320ml  480ml suroviny v nésledujicim pofadi: voda, s,
Bylinkova stil 1kl 1kl 172kl mouka, susené drozdi a cukr. Umistéte
Specialni chlebova mouka 3409 4509 6759 nadobu do pfistroje. Zvolte program 8,
Susené drozdf 2kl 2%kl 3%kl hmotnost chleba a pozadovanou barvu
Qi : el Tkl 1%kl oy Stisknéte tlaéitko «spustit-zastavits. P
Kosticky ementalu 1159 1509 2259 o v . . . vy
prvnim zazvonéni (po 30 minutéach) pfidejte
syr. Po skonceni programu vypnéte piistroj,
vyndejte nddobu a chléb vyklopte.
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- Pernik

Hmotnost 10009
Cas 2h08
Miéko 200 ml
Vejce 2
Tmavy cukr 100g
sal Ykl
Smés 4 koreni Tkl
Jedla soda k.l
Skotice 1kl
Med 5009
Rozpusténé maslo 2009
Speciélni chlebové mouka 4009
Prasek do peciva 1 sacek

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

r Uzitecnd rada: nastavte slaby stupen propeceni.

Kolaé

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

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



Tésto na pizzu

Hmotnost 1250¢ Nasypte do nadoby suroviny v nasledujicim
Cas 1h15 pofadi: voda, olivovy olej a sil. Nasledné
Voda 450 ml pifidejte mouku a susené drozdi.
Olivovy olej 2% pll. Umistéte nadobu do pfistroje. Zvolte
sul 2% k. program 16. Stisknéte tlacitko «spustit-
Speciélni chlebova mouka 800 g zastavit». Po skonceni programu vypnéte
Susené drozdi 272kl pfistroj, vyndejte nddobu. Tésto je pfipraveno
k pouziti.

| Cerstvé téstoviny

Hmotnost 1250¢ Nasypte do nadoby suroviny v nasledujicim

Cas 15 min pofadi: mouka, voda, vejce a sil.

Specialni chlebova mouka 8309 Umistéte nddobu do pfistroje. Zvolte

Voda 200 ml program 17. Stisknéte tlacitko «spustit-

Vejce 5 zastavit». Po skonceni programu vypnéte

sal 1% k. pfistroj, vyndejte nadobu. Tésto je pipraveno
k pouziti.

Kompot z jablek a rebarbory

Hmotnost 1200g Oloupejte jablka a rebarboru, nakréjejte na

Cas 1h30 kousky. Nasypte ovoce do nadoby pekarny.

Jablka 6009 Pridejte cukr. Umistéte nadobu do pfistroje.

Rebarbora 6009 Zvolte program 19. Stisknéte tlacitko

Cukr 5pl. «spustit-zastavit». Po skonceni programu
vypnéte pfistroj, vyndejte nadobu.

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

P¥i pripravé kompoti volte sezonni
ovoce.
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KLASICKY CHLIEB

TALIANSKY CHLIEB

AMERICKY CHLIEB

EUROPSKY CHLIEB
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Uvod
Venujte pozornost tymto niekolkym tGvodnym strdnkam, obsahuju informdcie déleZité pre sprdvne pouZitie Vasich receptov.

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

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

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

Ekvivalenty mnozstva/hmotnosti suseného, cerstvého a tekutého drozdia

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

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

Rady a tipy

CHLIEB

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

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

BAGETY A ZEMLE

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

Cesto je tuhé a zle sa tvaruje: bolo pravdepodobne dlho zardbané alebo v iom nie je dost vody. V tomto pripade cesto znova sformujte do bochnika,
nechajte 10 minUt odlezat a zacnite znovu.

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

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

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

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

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

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




Biely chlieb

Hmotnosti 750 ¢ 1000 g 1500 ¢ Vyberte sihmotnost chleba a pozrite sa do tabulky.
Casové intervaly 3h01 3h06 3h11 Pridajte do misky vsetky prisady v tomto poradi:
Voda 315ml 420ml 540 ml voda, sol a cukor. Potom pridajte muku a susené
Sol 1%kl 2kl 3kl drozdie. Vlozte misku do pristroja. Zvolte program
Cukor % pll. 1pl. 1% pl. ¢.9, hmotnost chleba a Zelanu farbu korky. Stlacte
Specialna chlebova maka 5209 7009 9009 tlacidlo chodu/zastavenia. Pri prvom pipnuti
Susené pekarske drozdie Tkl 172kl 2kl (priblizne po 23 minutach), ak budete chciet,
Podla vyberu: mozete pridat dodatocné prisady. Na konci
Zelené olivy 909 130g 190g programu vypnite pristroj, vyberte nadobu a
Kuisky slaniny 1509 2009 3009 vyklopte chlieb.

Sedliacky chlieb

7509 1000g 15009 Vyberte si hmotnost chleba a pozrite sa do tabulky

3h01 3h06 3h11 s prislusnymi prisadami so spravnou hmotnostou.

305 ml 405 ml 525 ml Pridajte do misky vsetky prisady v tomto poradi:

14Kl 2kl 3kl voda, sol a cukor. Potom pridajte obidva typy
Cukor Yapl. 1pl. 1% pll. muky a susené drozdie. Vlozte misku do pristroja.
Specidlna chlebova mika 4159 560 g 7259 Zvolte program ¢. 9, hmotnost chleba a zelanu
Celozrnna muika 959 1309 1709 farbu korky. Stlacte tla¢idlo chodu/zastavenia.
Susené pekarske drozdie 12kl 2kl 22kl Pri prvom pipnuti (priblizne po 23 minutach), ak
Podla chuti si vyberte tieto prisady: budte chciet, mozete pridat orechy alebo lieskové
Orechy 110g 1509 2259 oriesky. Na konci programu vypnite pristroj,
Cisskovelon ek 110g 1509 25 vyberte nadobu a vyklopte chlieb.

Rychly chlieb

Hmotnosti 7509 1000g 15009 Vyberte sihmotnost chleba a pozrite sa do tabulky.
Casové intervaly 1h28 1h33 1h38 Pridajte do misky vsetky prisady v tomto poradi:
Vlazna voda 300 ml 400 ml 600 ml voda, slnecnicovy olej, sol, cukor a susené mlieko.
Olivovy olej 1% pl. 2pl. 3pl. Potom pridajte muku a susené drozdie. Vlozte
Sol 1% k. 2kl 3kl misku do pristroja. Zvolte program ¢. 12, hmotnost
Cukor 1pl. 1% pl. 2pl. chleba a Zelanu farbu korky. Stlacte tlacidlo chodu/
Susené mlieko 12 pl. 2%2pl. 3pl. zastavenia. Na konci programu vypnite pristroj,
Specidlna chlebova muka 4809 6409 9609 vyberte nddobu a vyklopte chlieb.

Susené pekarske drozdie 3kl 4kl 6 k.l




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

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

o v - .
Sendvicovy chlieb
Hmotnosti 7509 1000g 15009
2h53 2h58 3h03
Voda 270 ml 325 ml 405 ml
Slnecnicovy olej 1% pll. 2pl. 2% pl.
Sol 12kl 2kl 2% k.
Cukor 1% pll. 2pl. 2% pl.
Susené mlieko 2pl. 2% pl. 3p.l.
Speciélna chlebova muka 5009 600 g 7509
Susené pekarske drozdie 1%kl 1% k.l 2kl
- .
Celozrnny chlieb
Hmotnosti 7509 10009 15009
3ho6 3h11 3h16
Voda 370 ml 490 ml 635 ml
Slne¢nicovy olej Yap.l. 1pl 1% p.l.
Sol 14kl 2kl 3kl
Cukor 1p.l. 1% pll. 2p.l.
Susené mlieko 1% pll. 2pl. 2% pl.
Specialna chlebova muka 1809 2409 3109
Celozrnna muka 3409 460 g 5909
Susené pekarske drozdie 1kl 1% k.l 2kl
4
Brioska
Hmotnosti 7509 1000g 15009
Casové intervaly 3h15 3h20 3h25
Mlieko 60 ml 80ml 120 ml
Vajce 3 5 6
Maslo pokrajané na malé kocky 1409 2009 2309
Sol 1kl 2kl 2kl
Cukor 509 709 80g
Specialna chlebova muka 4309 5759 6709
Susené pekarske drozdie Tkl 12kl 25 k.
Kocky cokolady 1109 150 1709

(podla vyberu)

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

CHLIEB
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Chlieb s rascou

Voda 360 ml 480 ml 620 ml
Repkovy olej 2p.l. 2% p.l. 3% pl.
Med 2p.l. 2% p.l. 3% pl.
Sol 12kl 2kl 2% k.
Specialna chlebova muka 1509 2009 2609
Razna muka (T170) 1709 2309 3009
Celozrnna muka 1709 2309 3009
Susené pekarske drozdie 2kl 22kl 2% k.
Lanové semend 759 1009 1359
Slnecnicové semena 259 309 409

Mak 159 209 259

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

Chlieb so syrom

bez gluténu

Voda 425 ml
Vajce 3
Rastlinny olej 3pl
Krystalovy cukor 2pl.
Sol 1kl
Biela ryzova muka 2809
Hneda ryzova muka 1409
Susené odstredené mlieko 3% pl.
Xantédnova guma 3%kl
Dehydrované cibulové vliocky 1p.l.
Mak Tkl
Zelerové semend 142kl
Koprové semena 12 k.
Nastrdhany syr cheddar 1709
Susené pekarske drozdie 1p.l.

Pozrite sa do tabulky. Pridajte do misky vsetky prisady v uvedenom poradi. Vlozte misku
do pristroja. Zvolte program ¢. 13 a zelant farbu korky. Stlacte tlacidlo chodu/zastavenia.
Na konci programu vypnite pristroj, vyberte nadobu a vyklopte chlieb.



Chlieb s viakninou

Voda 350 ml
Slnecnicovy olej Y pl.
Sol Tkl
Susené mlieko 1p.l.
Specialna chlebova muka 3209
Jemné otruby 160 g
Susené pekarske drozdie 2kl

460 ml
Yap.l.
1%kl
1% pll.
4209
210g
2% k..

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

Vyberte si hmotnost chleba a pozrite sa do
tabulky. Pridajte do misky vsetky prisady v
tomto poradi: voda, sinecnicovy olej, sol' a
susené mlieko. Potom pridajte muku, jemné
otruby a drozdie. Vlozte misku do pristroja.
Zvolte program ¢. 10, hmotnost chleba a
zelanu farbu korky. Stlacte tlacidlo chodu/
zastavenia. Na konci programu vypnite
pristroj, vyberte nadobu a vyklopte chlieb.

Chlieb s omega 3 mastnymi kyselinami

Voda 210 ml
Prirodny jogurt 1259
Repkovy olej 1pl
Melasa 2p.l.
Sol 12kl
Susené mlieko Yapl.
Specialna chlebova muka 1559
Razna muka (T170) 210g
Celozrnnd muka 1109
Susené psenicné klicky 209
Susené pekarske drozdie 3kl
Lanové semend 559
Slne¢nicové semena 409

Chlieb bez soli

Voda 320 ml
Slnecnicovy olej Yapll.
Citrénova stava 12kl
Specialna chlebova muka 5209
Susené pekarske drozdie Tkl
Sezamové semena 759

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

430ml
Yapl.
2kl
7009
14kl
1009

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

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

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

Vyberte si hmotnost chleba a pozrite sa do
tabulky. Pridajte do misky vsetky prisady
v tomto poradi: voda, sInecnicovy olej,
citrénova stava. Potom pridajte muku,
susené drozdie a sezamové semeno. Vlozte
misku do pristroja. Zvolte program ¢. 14,
hmotnost chleba a zelanu farbu korky.
Stlacte tlacidlo chodu/zastavenia. Na konci
programu vypnite pristroj, vyberte nadobu
a vyklopte chlieb.



Savojsky chlieb

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

Sampinon (niekolko krizkov) 309 409 509

Syr Beaufort pokréajany na kocky 609 809 100g

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

Bageta so slivkami
a orechami

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

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



Bageta s jemnymi otrubami  PROG.1

4 bagety 8 bagety

Casové intervaly 2h02 2h59
Voda 175 ml 315ml
Cukor 1kl 142kl
Sol %kl 12kl
Maslo 209 359

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

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

Zemle s rascou | PROG. 1 |

4 zemli 8 zemli
Casové intervaly 2h02 2h59
Voda 165 ml 300 ml
Cukor 1pl 1%pl.
Sol %kl 12kl
Specialna chlebova muka 125¢g 2259
Razna muka (T170) 1259 2259
Susené pekarske drozdie 1kl 1%kl
Susené hrozienka 759 135g

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

FRANCUZSKE CHLEBY




TALIANSKY CHLIEB
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Ciabatta s kozim syrom a medom

2 chleby 4 chleby 2 chleby 4 chleby

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

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

Bageta so slaninou,
parmezanom a koriandrom W

4 bagety 8 bagety 4 bagety 8 bagety

Casové intervaly 2h02 2h59 2h02 2h59
Voda 135ml 245 ml Susené pekarske drozdie Ya k.l 12kl
Sol' %kl 1%kl Udené slanina 359 659
Olivovy olej Y p.l. 1pl Nastrihany parmezan 309 559
Cukor Y2 pl. 1pl Cerstvy nastrihany

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

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

Tycinky v ¢iernom sezame

20 krehkych 20 krehkych
chlebov chlebov
Casové intervaly 2h29 2h29
Voda 70 ml Susené pekarske drozdie 1kl
Pivo 70 ml Sezamovy olej 1pl
Sol' 1kl Cierny sezam 509
Specialna chlebova muka 2409

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



Chlieb s ¢iernymi olivami

Voda 255 ml 340 ml 510 ml
Olej 2% pl. 3% pl. 5p.l.
Cukor 3kl 4kl 5kl
Sol 2kl 2% k. 4kl
Specialna chlebova muka 4809 6409 960 g
Susené pekarske drozdie 1kl 12 k.l 2kl
Cierne olivy 759 1009 1509

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

Chlieb ensaimadas s
pomarancovym kvetom a Skoricou

Mlieko 40 ml 120 ml
Vajce 1 1
Sol Ykl 1kl
Olej 1.5p.l. 3p.l.
Maslo 359 709
Praskovy cukor 2% p.l. 4% pll.
Mleta skorica Ykl 1kl
Pomarancovy kvet, Ykl 1kl
Muka 190g 3509
Susené pekarske drozdie 1%kl 2kl

Na ozdobenie: cukrovd poleva

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




Klasické buchty

4 buchiet 8 buchiet

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

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

Buchty so syrom gouda a rascou  PROG.5

4 buchiet 8 buchiet

Casové intervaly 2h04 2h43
Voda 75ml 130 ml
Mlieko 25ml 50 ml
Sol 1kl 12kl
Vajce 1 1
Roztopené maslo 159 259
Cukor 1pl 1% pl.
Muka typu 45 2259 3859
Nastrihany syr gouda 509 859
Celé rasca 1pl 1% pl.
Susené pekarske drozdie 12kl 2kl

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



Buchty so susenymi hrozienkami a zazvorom  PROG.5

4 buchiet 8 buchiet 4 buchiet 8 buchiet

Casové intervaly 2h04 2h43 2h04 2h43
Mlieko 25ml 50 ml Pomarancova kéra 1 1
Voda 75 ml 130ml Muka typu 45 2259 3859
Sol 1kl 142kl Roztopené maslo 20g 359
Vajce 1 1 Susené pekarske drozdie 1%kl 2kl
Cukor 1pl 1%pl. Susené hrozienka 509 859
Praskovy zazvor 3 k. 1kl Na potretie: 1p.l. mlieka a 20 g cukru

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

Kanadsky chlieb s jablkovym
kompodtom a javorovym sirupom

10009 10009
2hos 2h08

Jablkovy kompét nesladeny 230 ml Susené odstredené mlieko 4p.l.
Rastlinny olej 125ml Prasok do peciva Tkl
Rozilahané vajcia 3 Sol Ykl
Cukrova poleva 959 Soéda bikarbona Ykl
Javorovy sirup 1109 Mletd Skorica 1% k.
Speciélna chlebova muka 1759 Pomleté pekanové orechy 409
Celozrnna pseni¢na muka 1759 Pekanové oriesky rozdelené na polovicu 6
(nemusia byt)

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

Chlieb s mrkvou a zazvorom

Hmotnosti 10009 10009
Casové intervaly 2ho8 2ho8

Vajce 2 Specialna chlebova muka 3159
Nastrahana mrkva 2259 Prirodné psenicné otruby 1009
Cukrova poleva 125g Cerstvy mlety zazvor 2kl
Odkvapkany a vyzmykany ananas 759 Cerstvy postriihany zazvor 2kl
Melasa 759 Mleta skorica Ya k.l
Rastlinny olej 1509 Susené pekarske drozdie 2kl
Sol 3 k. Soéda bikarbona 3k,

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

Hmotnosti 7509 10009 15009
Casové intervaly 3h15 3h20 3h25
Mlieko 2% pll. 3p.l. 3% pl.
Vajce 3 5 6
Maslo 160 g 210g 2509
Sol 12kl 2kl 2% k.
Cukor 5p.l. 6p.l. 7p.l
Speciélna chlebova mtka 390¢g 5309 6209
Susené pekarske drozdie 2kl 2% k.l 3kl
Susené hrozienka 1209 1409 1809

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

Flamsky chlieb
Bressane s malinami

Hmotnosti 7509 10009 15009

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

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



Kugelhopf PROG. 11

Hmotno: T ELE Nechajte hrozienka namocené vo vode
Casové intervaly 3h15 3h20 3h25 alebo bielom alkohole. Vyberte si hmotnost
Mlieko 100ml 120ml  205ml chleba a preneste ho na stél. Pridajte do
Vajce 2 3 4 misky vsetky prisady v tomto poradi: mlieko,
Maslo 1609 2109 2509 vajcia, zmaknuty tuk, sol a cukor. Potom
Sof Tkl. Tkl 12kl pridajte muku a suiené drozdie. Vlozte
Cukor 709 %09 1359 misku do pristroja. Zvolte program &. 11,
Speciélna chlebova muka 3909 5309 7959 Dy M . N
Susené pekarske drozdie 2%z k. 3%kl 4kl hm?mos{,brIOSky a zeland f,arbu, korky'
Celé mandle 40g s0g 60g Stlacte tlacidlo chodu/zastavenia. Pri prvom
Sutené hrozienka 1109 150g 1709 pipnuti (priblizne po 25 mindtach) pridajte
celé mandle a hrozienka. Na konci programu
vypnite pristroj, vyberte nddobu a vyklopte
chlieb.

Stollens

4ksstollens 8 ks stollens 4ksstollens 8ks stollens

Casové intervaly 2h02 2h59 2h02 2h59
Vlazna voda 125 ml 225 ml Susené hrozienka 609 1109
Sol 1kl 12 k. Celé mandle 409 709
Mierne zohriate maslo 60g 1109 Kandizované ovocie 259 459
Cukor 759 1359 Rum 15ml 25 ml
Speciélna chlebova muka 2509 4509 Marcipan 759 135g
Susené pekarske drozdie 159 259 Na ozdobenie: cukrovd poleva

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

Hmotnosti T ELE Vyberte sihmotnost chleba a preneste ho na
Casové intervaly 2h53 2h58 3h03 stol. Pridajte do misky vsetky prisady v tomto
Voda 240ml 320ml  480ml poradi: voda, sol, muka, susené drozdie a
Sol aromatizovana bylinkami 1kl 1kl 1% k. cukor. Vlozte misku do pristroja. Zvolte
Specidlna chlebova mika 3409 4509 6759 program ¢. 8, hmotnost chleba a zelanu farbu
i“ie"é ki Glrertlte f :: 2;/2kk|-" ?:ﬁ :: korky. Stlacte tlacidlo chodu/zastavenia. Pri
ukor N N an , . P . .
— T T ST prvom pipnuti (po 30 mindtach) pridajte syr.

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




1000 g
2ho8

Mlieko 200 ml
Vajce 2
Surovy cukor 100 g
Sol Ykl
Zmes 4 koreni Tkl
Soda bikarbona k.l
Skorica 1kl
Med 5009
Roztopené maslo 2009
Specialna chlebova muka 4009
Prasok do peciva 1 vrecko

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

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

Kolaé

Hmotnosti 10009
2ho8
5
1659
Vanilkovy cukor 1 vrecko
Sol 1p.
Tmavy rum 1% pll.
Maslo 2309
Hladka muka (typu 45) 3309
Prasok do peciva 2% k.
Susené hrozienka 759
Kandizované ovocie 759

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



Cesto na pizzu

Pridajte do misky vsetky prisady v tomto

Hmotnosti 1250¢g

Casové intervaly 1h15 poradi: vodu, olivovy olej a sol. Potom
Voda 450 ml pridajte muku a susené drozdie. Vlozte
Olivovy olej 2%pl. misku do pristroja. Zvolte program ¢. 16.
Sol 2%kl Stlacte tlacidlo chodu/zastavenia. Na konci
Speciélna chlebova maka 800 g programu vypnite pristroj a vyberte nddobu.
Susené pekérske drozdie 2%kl Cesto je pripravené na dalsie pouZitie.
Cerstvé cestoviny
Hmotnosti 12509 Pridajte do misky vsetky prisady v tomto
Casové intervaly 15 min poradi: muka, voda, vajcia a sol. Vlozte
Specialna chlebova maka 8309 misku do pristroja. Zvolte program ¢. 17.
Voda 200 ml Stlacte tlacidlo chodu/zastavenia. Na konci
Vajce 5 programu vypnite pristroj a vyberte nadobu.
Sol 12kl Cesto je pripravené na dalsie pouzitie.

Kompét z jablk a rebarbory

Hmotnosti
Casové intervaly
Jablka

Rebarbora

Cukor

12009
1h30
6009
6009
5pl.

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

KLASSZIKUS KENYEREK

OLASZ KENYER

AMERIKAI KENYER

EUROPAIKENYER

EGYEBEK

P 51

P52-53

P58

P60-61

P62-63

P 64 -65



Bevezetés

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

Liszt: a kenyérsitéshez hasznalt lisztre (a receptekben megadott egyéb ellenkezé Utmutatas kivételével) tobbféle elnevezés
hasznalatos: buzaliszt (T55), specidlis kenyérliszt, fehér kenyérhez val6 pékliszt, fehér liszt.

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

Sut6éleszté: tobbféle formaban forgalmazzék: frissen kis kockdkban, aktiv szaritott, vizzel kell lednteni, szaritott, instant vagy folyékony.
Forgalmazzak nagy aruhazlancokban (pékségekben vagy friss készitményként ), de megvasarolhaté a pékeknél is.

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

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

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

Amennyiben friss éleszt6t haszndl, szorozza be hdrommal a szdritott éleszt6 mennyiséget.

Tanacsok & Otletek

KENYER

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

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

BAGUETTE-EK ES ZSEMLEK

A megformdzdshoz tekintse meg a receptkdnyv végén taldlhaté mozdulat illusztrdcidkat.

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

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

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

A tészta tomaor: talan tul sok liszt van benne, vagy tulsagosan 0sszedolgozta a tésztat. Adjon hozza egy kis vizet a dagasztas elején, hagyja pihenni 10
percig, Medétt megformazna, és a tésztét a lehetd legkevesebbet dagasztva formézza meg.

A zsemlék egymashoz érnek és nem siilnek 4t: a tészta tul folyds, vagy a zsemlék rosszul vannak elhelyezve a siitélapon. Ugyeljen a siitlapokon
torténd helyelosztas optimalizalasara és a folyékony hozzavaldk megfelel6 adagolésara.

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

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

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

A zsemlék tul nagyra ndnek: valdszindleg til sok az éleszté. Kevesebb éleszt6t tegyen bele és egy kicsit lapitsa el a zsemléket, amikor a stit6lapra helyezi
Oket.

A zsemlék bevagasai 6sszezarédnak: ne féljen nagyobb végasokat csinélni.
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Vélassza ki a kenyér kivant sulyat és tekintse meg
atablazatot. Ontse a siitéedénybe a hozzavalokat
a kovetkez6 sorrendben: viz, sé és cukor. Ezutdn
adja hozzd a lisztet és a szaritott éleszt6t. Helyezze
aslitéedényt a gépbe. Valassza ki az 9. programot,
a kenyér sulyat és a kivant héjszint. Nyomja meg a
Lstart/stop” gombot. Az elsé sipszé elhangzasakor
(korulbelll 23 perc elteltével), ha tgy kivanja, adja
hozza az egyik tovabbi hozzavalét. A program
végén kapcsolja ki a gépet, vegye ki a stitéedényt
és forditsa ki bel6le a kenyeret.

Vélassza ki a kenyér kivant sulyat és tekintse meg
a fenti tablazatot a hozzévaldk mennyiségének
meghatdrozésahoz. Ontse a siitéedénybe a
hozzavaldkat a kovetkezd sorrendben: viz, sé
és cukor. Ezutan adja hozza a kétféle lisztet és a
szaritott éleszt6t. Helyezze a stitGedényt a gépbe.
Vélassza ki az 9. programot, a kenyér sulyat és a
kivant héjszint. Nyomja meg a,start/stop” gombot.
Az elsé sipsz6 elhangzasakor (korilbelil 23 perc
elteltével), ha ugy kivénja, adja hozz4 a diét vagy
a mogyorét. A program végén kapcsolja ki a
gépet, vegye ki a stitéedényt és forditsa ki beldle
a kenyeret.

Fehérkenyér
Suly 7509 1000 g 1500 g
1d6 3ho1 3h06 3h11
Viz 315ml 420 ml 540 ml
S6 12 kk 2kk 3 kk
Cukor Y2 ek 1ek 1% ek
Kenyérliszt 5209 7009 900 g
Szaritott stit6éleszté 1kk 1% kk 2kk
[zlés szerint:
Z6ld olivabogyd 9049 1309 190 g
Husos szalonna 1509 2009 3009
Rusztikus barna kenyér
Suly 7509 1000 g 15009
3h01 3ho6 3h11
Viz 305 ml 405 ml 525 ml
S6 12 kk 2kk 3 kk
Cukor Y2 ek 1ek 1% ek
Kenyérliszt 4159 560 g 7259
Teljes ki6rlési liszt 959 1309 1709
Szaritott stit6éleszté 1% kk 2kk 2Y2 kk
Fakultativ, valassza a kovetkezé hozzavalok egyikét:
Dié 1109 1509 2259
Mogyord 1109 1509 2259
7
Gyors kenyér
Sily 7509 1000g 1500 g
1dé 1h28 1h33 1h38
Langyos viz 300 ml 400 ml 600 ml
Olivaolaj 1% ek 2ek 3ek
S6 1% kk 2kk 3 kk
Cukor 1ek 1% ek 2ek
Tejpor 1% ek 2% ek 3ek
Kenyérliszt 4809 640 g 960 g
Szaritott slit6éleszté 3kk 4 kk 6 kk

Vélassza ki a kenyér kivant sulyat és tekintse meg
a tablazatot. Ontse a siitéedénybe a hozzévalokat
a kovetkezé sorrendben: viz, napraforgéolaj, s6,
cukor és tejpor. Ezutan adja hozzd a lisztet és a
szdritott élesztét. Helyezze a stit6edényt a gépbe.
Vélassza ki a 12. programot, a kenyér sulyat és a
kivant héjszint. Nyomja meg a, start/stop” gombot.
A program végén kapcsolja ki a gépet, vegye ki a
sttGedényt és forditsa ki bel6le a kenyeret.



. s
Szendvicskenyér
7509 1000g 15009
2h53 2h58 3h03
270 ml 325 ml 405 ml
Napraforgdolaj 1% ek 2ek 2% ek
S6 12 kk 2kk 2%2 kk
Cukor 1% ek 2ek 22 ek
Tejpor 2 ek 25 ek 3ek
Kenyérliszt 5009 600 g 7509
Szaritott stt6élesztd 1% kk 1% kk 2 kk

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

Teljes kiérlésii kenyér

Vélassza ki a kenyér kivant sulyat és tekintse
meg a tablazatot. Ontse a siitéedénybe a
hozzavaldkat a kovetkezd sorrendben: viz,
napraforgdolaj, s6, cukor és tejpor. Ezutan
adja hozzd a kétféle lisztet és az éleszt6t.
Helyezze a siitéedényt a gépbe. Vélassza ki
a 10. programot, a kenyér sulyat és a kivant
héjszint. Nyomja meg a,,start/stop” gombot.
A program végén kapcsolja ki a gépet,
vegye ki a stitéedényt és forditsa ki beldle
a kenyeret.

Suly 7509 10009 15009
3ho6 3h11 3h16
Viz 370 ml 490 ml 635 ml
Napraforgdolaj % ek 1ek 1% ek
S6 1% kk 2 kk 3 kk
Cukor 1ek 1% ek 2ek
Tejpor 1% ek 2ek 25 ek
Kenyérliszt 1809 2409 3109
Teljes ki6rlés(i liszt 3409 460 g 5909
Széritott slit6élesztd 1kk 1% kk 2kk
7509 10009 15009
3h15 3h20 3h25
60 ml 80ml 120 ml
Tojas 3 5 6
Apro kockékra vagott vaj 1409 2009 2309
S6 1% kk 2 kk 2 kk
Cukor 509 709 80g
Kenyérliszt 4309 5759 6709
Szaritott slit6éleszté 1kk 1% kk 2Y2 kk
Csokoladédarabkék 1109 150g 1709

(fakultativ)

Vélassza ki a kenyér kivant sulyat és tekintse
meg a téblazatot. Ontse a siitéedénybe a
hozzévaldkat a kovetkezé sorrendben:
tej, tojas, puha vaj, s6 és cukor. Ezutén
adja hozza a lisztet és a szaritott élesztét.
Helyezze a siitéedényt a gépbe. Vélassza ki
a 11. programot, a brids sulyat és a kivant
héjszint. Nyomja meg a, start/stop” gombot.
Az elsé sipszé elhangzésakor (korilbeldl
25 perc elteltével), ha ugy kivanja, adjon
hozz& csokolddédarabkdkat. A program
végén kapcsolja ki a gépet, vegye ki a
sit6edényt és forditsa ki bel6le a kenyeret.
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Magvas kenyér

Viz 360 ml 480 ml 620 ml
Repceolaj 2 ek 2% ek 3% ek
Méz 2ek 22 ek 3%z ek
So 1% kk 2 kk 2%2 kk
Kenyérliszt 1509 2009 2609
Rozsliszt (tipus: 170) 1709 2309 3009
Teljes ki6rlés liszt 1709 2309 3009
Szaritott sutéélesztd 2 kk 2Y5 kk 2'5 kk
Lenmag 759 1009 1359
Napraforgémag 25¢g 309 4049

Mak 159 209 259

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

Gluténmentes sajtos kenyér

Viz 425 ml
Tojas 3
Novényi olaj 3ek
Kristalycukor 2 ek
S6 1 kk
Fehér rizsliszt 28049
Barna rizsliszt 1409
Folozott tejpor 3% ek
Xantangumi 3% kk
Széritott hagymapehely 1ek
Mak 1 kk
Zellermag 1%2 kk
Szaritott kapor 1% kk
Reszelt cheddar sajt 1709
Szaritott slit6éleszté 1ek

Tekintse meg a tdblézatot. Ontse a siitéedénybe a hozzavalokat a megadott sorrendben.
Helyezze a siitéedényt a gépbe. Vélassza ki a 13. programot és a kivant héjszint. Nyomja
meg a ,start/stop” gombot. A program végén kapcsolja ki a gépet, vegye ki a siitéedényt
és forditsa ki bel6le a kenyeret.



Kenyér rostokkal

Viz

Napraforgdolaj

S6

Tejpor

Kenyérliszt

Finom korpa
Szaritott stit6éleszté

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

460 ml
V2 ek
1% kk
1% ek
4209
2109
25 kk

600 ml
1ek
2 kk
2ek
5509

2759

3% kk

Omega 3-ban gazdag kenyér

Viz

Natur joghurt
Repceolaj

Melasz

S6

Tejpor

Kenyérliszt

Rozsliszt (tipus: 170)
Teljes ki6rlés liszt
Buzacsirapor
Szaritott sit6éleszté
Lenmag
Napraforgémag

210 ml
1259
1ek
2ek
1% kk
Y2 ek
1559
2109
1109
209
3 kk
559
409

S6 nélkiili kenyér

Viz

Napraforgéolaj
Citromlé

Kenyérliszt

Szaritott stit6éleszté
Szezémmag

320 ml
Y2 ek
12 kk
5209
1 kk
759

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

430 ml
Y2 ek
2 kk
700 g
1%2 kk
1009

365 ml
2509
2ek
4 ek
2'5 kk
2ek
2559
3459
1809
4049
5 kk
909
709

500 ml
1ek
2 kk

8409
2 kk
1209

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

Vélassza ki a kenyér kivant sulyat és tekintse
meg a téblazatot. Ontse a siitéedénybe a
hozzévaldkat a kovetkezé sorrendben:
viz, natur joghurt, repceolaj, melasz a
tejpor Ezutdn adja hozz4 a haromfajta
lisztet, buzacsiraport és a széritott élesztét.
Helyezze a siitéedényt a gépbe. Valassza
ki a 9. programot, a kenyér sulyat és a
kivant héjszint. Nyomja meg a « start/stop
» gombot. Az elsé sipszé elhangzasakor
(kortlbelll 23 perc elteltével) adja hozzé a
lenmagot és a napraforgémagot. A program
végén kapcsolja ki a gépet, vegye ki a
stitéedényt és forditsa ki belSle a kenyeret.

Vélassza ki a kenyér kivant sulyat és tekintse
meg a téblazatot. Ontse a siitéedénybe a
hozzavaldkat a kovetkezé sorrendben: viz,
napraforgoolaj, citromlé. Ezutan adja hozza a
lisztet, a szaritott élesztét és a szezdmmagot.
Helyezze a siitéedényt a gépbe. Vélassza ki
a 14. programot, a kenyér sulyat és a kivant
héjszint. Nyomja meg a, start/stop” gombot.
A program végén kapcsolja ki a gépet,
vegye ki a stitéedényt és forditsa ki belSle
a kenyeret.



Savoyai kenyér

Viz 375ml 500 ml 650 ml
S6 1% kk 2 kk 2%2 kk
Kenyérliszt 3759 5009 6509
Rozsliszt (tipus: 170) 1509 2009 2609
Szaritott stit6éleszté % kk 1 kk 1% kk
Hagyma 259 309 4049

Gomba (néhany karika) 309 409 509

Kockara vagott beaufort sajt 609 809 100g

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

Aszalt szilvas,dios bagett

Viz 160 ml 290 ml
Cukor 1ek 1% ek
S6 % kk 1% kk
Kukoricadara 25¢g 459
Kenyérliszt 2009 3609
Rozsliszt (tipus: 170) 259 459
Szaritott stit6éleszté % kk 1% kk
Aszalt szilva 459 80g
Di6 459 80g

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



Finom korpas bagett  PROG.1

4 db bagett 8 db bagett

2h02 2h59
175 ml 315ml
1 kk 1% kk
¥ kk 1% kk

Vaj 209 359
Kenyérliszt 1509 2709
Teljes ki6rlésii liszt 100g 180 g
Finom korpa 8ek 14 ek
Szaritott stitéélesztd ¥4 kk 1% kk

Ontse a siitéedénybe a hozzavalokat a kdvetkezé sorrendben: viz, vaj, cukor és sé.
Ezutén adja hozza a kétféle lisztet és az éleszt6t. Helyezze a stitéedényt a gépbe.
Vaélassza ki az 1. programot, a kivant héjszint és nyomja meg a,,start/stop” gombot.
A mésodik sipszé elhangzasakor (1Th05 elteltével) nyissa ki a gépet és vegye ki a
tésztat. Ha ugy dont, hogy 8 db bagettet kivan késziteni, ossza kétfelé a tésztat.
Az egyik részt tegye félre egy konyharuhdval letakarva a 2. stitésig. Ossza az 1.
tésztaadagot 4 egyenld részre, ezekbdl fog bagetteket formazni. Nedvesitse be 6ket,
miel6tt a finom korpaba forgatja. Helyezze a tésztadarabokat a,speciélis bagettsiit6”
tepsire. Teljes hosszban vagja be a tésztadarabokat. Ismét nyomja meg a,,start/stop”
gombot. A kovetkezd sipsz6 elhangzasakor (57 perc elteltével) vegye ki a bagetteket,
majd ismételje meg az el6z6 miveletet a 2. stités megkezdéséhez. A siités végeztével,
hagyja htilni egy racson.

"

Mazsolas buci M

4 cip6 8 cip6
1d6 2h02 2h59
Viz 165 ml 300 ml
Cukor 1ek 1% ek
S6 ¥ kk 1% kk
Kenyérliszt 125¢g 2259
Rozsliszt (tipus: 170) 1259 2259
Szaritott sit6éleszté 1 kk 1% kk
Mazsola 759 135g

Ontse a siitéedénybe a hozzavaldkat a kdvetkezé sorrendben: viz, cukor és s6. Ezutan
adja hozza a kétféle lisztet és az élesztt. Helyezze a stitéedényt a gépbe. Valassza ki
az 1. programot, a kivant héjszint és nyomja meg a, start/stop” gombot. Az elsé sipszd
elhangzasakor (23 perc elteltével) adja hozzé a mazsolat a tésztahoz. A masodik sipszo
elhangzésakor (1h05 elteltével) nyissa ki a gépet és vegye ki a tésztat. Ha ugy dont,
hogy 8 cipdcskat kivan késziteni, ossza kétfelé a tésztat. Az egyik részt tegye félre egy
konyharuhdval letakarva a 2. slitésig. Ossza az 1. adag tésztat 4 egyenl6 részre. Ezekbdl
fog bagetteket formézni, miel6tt a lisztbe forgatna. Helyezze a tésztadarabokat a
,specidlis bagettsiitd” tepsire. Teljes hosszban véagja be a tésztadarabokat. Ismét
nyomja meg a ,start/stop” gombot. A kdvetkezd sipszé elhangzasakor (57 perc
elteltével) vegye ki a bucikat, majd ismételje meg az el6z6 miveletet a 2. siités
megkezdéséhez. A sités végeztével, hagyja hilni egy racson.
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Kecskesajtos, mézes cibatta

2 db ciabatta 4 db ciabatta 2 db ciabatta 4 db ciabatta
1h50 2h25 1h50 2h25
120 ml 240 ml Rozsliszt 509 100g
Olivaolaj 1ek 2ek Szaritott stitGéleszté 1 kk 2 kk
S6 1 kk 1% kk Citromillatt kakukkfd Y2 kk 1 kk
Akécméz 1% ek 3ek Félkemény kecskesajt 509 100g
Kenyérliszt 1509 3009 A mdzhoz: olivaolaj

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

Szalonnas, parmezanos
és korianderes bagett

4db bagett 8 db bagett 4 db bagett 8 db bagett
1dé 2h02 2h59 2h02 2h59
Viz 135ml 245 ml Szaritott stit6éleszté ¥ kk 1% kk
S6 ¥4 kk 1%2 kk Fustolt husos szalonna 359 659
Olivaolaj Y ek 1ek Reszelt parmezéan 309 559
Cukor Y2 ek 1ek Friss reszelt koriander ¥ ek 1ek
Kenyérliszt 2059 3709

Futtassa meg a szalonnat egy felmelegitett tapadasmentes bevonatu serpenyében, csopogtesse le és hagyja kihtlni.
Ontse a siitéedénybe a hozzavalokat a kévetkezd sorrendben: viz, s6, olivaolaj, cukor. Ezutan adja hozza a lisztet és az
élesztét. Helyezze a siitéedényt a gépbe. Vdlassza ki az 1. programot. Nyomja meg a ,start/stop” gombot. Az elsé sipszé
elhangzasakor (23 perc elteltével) adja hozza a szalonnat, a parmezant és a koriandert a tésztdhoz. A mésodik sipsz6
elhangzasakor (1h05 elteltével) nyissa ki a gépet és vegye ki a tésztat. Ha igy dont, hogy 8 db bagettet kivan késziteni,
ossza kétfelé a tésztat. Az egyik részt tegye félre egy konyharuhaval letakarva a 2. stitésig. Ossza az 1. tésztaadagot
4 egyenlG részre, ezekbdl fog bagetteket formézni. Helyezze Gket a ,bagett” siitéforméba és teljes hosszaban vagja be a
tésztadarabokat. Ismét nyomja meg a, start/stop” gombot. A kdvetkez6 sipsz6 elhangzasakor (57 perc elteltével) vegye kia
bagetteket, majd ismételje meg az el6z6 miiveletet a 2. siités megkezdéséhez. A siités végeztével, hagyja hdilni egy racson.

Fekete szezammagos grissini

20 db grissini 20 db grissini
1d6 2h29 2h29

Viz 70 ml Szaritott stitGéleszté 1 kk
Sor 70 ml Szezémolaj 1ek
S6 1 kk Fekete szezammag 509
Kenyérliszt 2409

Ontse a siitéedénybe a hozzavalokat a kdvetkezd sorrendben: viz, sor, szezdmolaj és s6. Ezutén adja hozza a lisztet és
az élesztét. Helyezze a siitéedényt a gépbe. Vlassza ki a 3. programot, a kivant héjszint és nyomja meg a ,start/stop”
gombot. A méasodik sipszo elhangzasakor (Th15elteltével) nyissa ki a gépet és vegye ki a tésztat. Ossza kétfelé a tésztat és
azegyik részt tegye félre egy konyharuhéval letakarva a 2. siitésig. Ossza az 1. adag tésztat 10 egyenlé részre. Meglisztezett
nyujtédeszkan formazzon a tésztadarabokbdl nagyon vékony hurkakat. Egy ecset segitségével kenje meg ket vizzel és
forgassa bele a fekete szezdmmagba. Helyezze a grissiniket a lapos siit6tepsire. Ismét nyomja meg a,start/stop” gombot.
A kovetkezd sipszo elhangzasakor (37 perc elteltével) vegye ki a grissiniket, majd ismételje meg az el6z6 miveletet a
2. slités megkezdéséhez. A siités végeztével, hagyja hilni egy racson.



Fekete olajbogyds kenyér

Viz 255 ml 340 ml 510 ml
Olaj 2% ek 3% ek 5ek
Cukor 3 kk 4 kk 5 kk
S6 2 kk 2Y2 kk 4 kk
Kenyérliszt 4809 6409 960 g
Szaritott stitééleszté 1 kk 1% kk 2 kk
Fekete olajbogyd 759 100g 1509

Vélassza ki a kenyér kivant sdlyat és tekintse meg a tablazatot. Ontse a siitéedénybe
a hozzévalodkat a kdvetkez6 sorrendben: viz, olaj, cukor, s, liszt és élesztd. Helyezze
a stitéedényt a gépbe. Valassza ki a 8. programot, a kenyér sulyét és a kivant héjszint.
Nyomja meg a,start/stop” gombot. Az els sipsz6 elhangzasakor (koriilbeliil 30 perc
elteltével) adja hozza a feket olajbogydkat a tésztdhoz. A program végén kapcsolja ki
a gépet, vegye ki a stitéedényt és forditsa ki beléle a kenyeret.

Narancsviragos,
fahéjas ensaimada

Tej 40 ml 120 ml
Tojas 1 1
S6 2 kk 1 kk
Olaj 1,5 ek 3ek
Vaj 35¢g 709
Porcukor 25 ek 4% ek
Orélt fahéj 2 kk 1 kk
Narancsvirdg 5 kk 1 kk
Liszt 1909 3509
Szaritott stit6éleszté 1% kk 2 kk

A diszitéshez: Kristdlycukor

Ontse a siitéedénybe a hozzavalokat a kdvetkezd sorrendben: tej, s6, olivaolaj, olvasztott vaj
és vOros cukor. Ezutdn adja hozza a lisztet, a fahéjat, a narancsvirdgot és az élesztét. Helyezze a
sitéedényt a gépbe. Vélassza ki a 6. programot, a kivant héjszint és nyomja meg a ,start/stop”
gombot. A masodik sipszo elhangzasakor (1h05 elteltével) nyissa ki a gépet és vegye ki a tésztat.
Ha tgy dont, hogy 8 db ensaimadat kivan késziteni, ossza kétfelé a tésztat. Az egyik részt tegye
félre egy konyharuhaval letakarva a 2. stitésig. Ossza az 1. tésztaadagot 4 egyenl6 részre, majd
sodorja a tésztat 15-20 cm-es hurkakra. Enyhén lapitsa el és tekerje fel csiga formaba. Helyezze
az ensaimadakat a lapos siit6tepsire és egy ecset segitségével kenje meg 6ket vizzel. Ismét
nyomja meg a,start/stop” gombot. A kévetkezé sipszé elhangzasakor (57 perc elteltével) vegye
ki az ensaimadakat, majd ismételje meg az el6z6 muiveletet a 2. siités megkezdéséhez. A siités
végeztével szérja meg kristalycukorral és hagyja h(ilni egy réacson.



Klasszikus zsomlebuci m

4 buci 8 buci
1d6 2ho4 2h43
Viz 75ml 130 ml
Tej 25 ml 50 ml
So 1 kk 1% kk
Tojas 1 1
Vaj 159 259
Cukor 1ek 1% ek
45-6s liszt 2259 385¢g
Szaritott stitéélesztd 1% kk 2kk
Szezdmmag 12 ek 2 ek

Ontse a siitéedénybe a hozzévalokat a kdvetkezé sorrendben: viz, tej, s, tojas, vaj és
cukor. Ezutan adja hozza a lisztet és az éleszt6t. Helyezze a siitéedényt a gépbe. Valassza
ki az 5. programot, a kivant héjszint és nyomja meg a ,start/stop” gombot. A masodik
sipsz6 elhangzasakor (1h25 elteltével) nyissa ki a gépet és vegye ki a tésztat. Ha ugy
. dént, hogy 8 db zsdmlebucit kivan késziteni, ossza kétfelé a tésztat. Az egyik részt tegye
félre egy konyharuhdval letakarva a 2. siitésig. Ossza az 1. tésztaadagot 4 egyenld részre,
majd formazzon szép kerek bucikat. Egy ecset segitségével kenje meg tejjel és szorja
. meg szezammaggal. Helyezze a bucikat a lapos tepsire. Ismét nyomja meg a ,start/stop”
gombot. A kdvetkezd sipszé elhangzasakor (39 perc elteltével) vegye ki a bucikat, majd
ismételje meg az el6z6 miveletet a 2. siités megkezdéséhez. A siités végeztével, hagyja
hdlni egy racson.

Gouda-s, koményes zsomlebuci  PROG.5

4 buci 8 buci
1d6 2h04 2h43
Viz 75ml 130 ml
Tej 25ml 50 ml
So 1 kk 1% kk
Tojas 1 1
Olvasztott vaj 159 259
Cukor 1ek 1% ek
45-6s liszt 2259 3859
Reszelt gouda sajt 509 859
Koménymag 1ek 1%2 ek
Szaritott slitééleszté 1% kk 2kk

Ontse a siitéedénybe a hozzavalokat a kdvetkezd sorrendben: viz, tej, s6, tojas, olvasztott
vaj és cukor. Ezutén adja hozza a lisztet, a gouda sajtot, a kdményt és az élesztét. Helyezze
astitéedényt a gépbe. Vélassza ki a 5. programot, a kivant héjszint és nyomja meg a, start/
stop” gombot. A mésodik sipszé elhangzésakor (1h25 elteltével) nyissa ki a gépet és vegye ki
atésztat. Ha ugy dont, hogy 8 db bucit kivan késziteni, ossza kétfelé a tésztat. Az egyik részt
tegye félre egy konyharuhaval letakarva a 2. stitésig. Ossza az 1. tésztaadagot 4 egyenld
részre, majd formazzon szép kerek bucikat. Egy ecset segitségével kenje meg tejjel és szérja
meg kdménymaggal. Helyezze a bucikat a lapos tepsire. Ismét nyomja meg a ,start/stop”
gombot. A kdvetkez6 sipszd elhangzasakor (39 perc elteltével) vegye ki a bucikat, majd
ismételje meg az el6z6 miveletet a 2. siités megkezdéséhez. A siités végeztével, hagyja
hdlni egy racson.



Mazsolas, gyombéres buci  PROG.5

4 buci 8 buci 4 buci 8 buci
1d6é 2ho4 2h43 2ho4 2h43
Tej 25ml 50 ml Narancshéj 1 1
Viz 75 ml 130ml 45-6s liszt 2259 3859
So 1 kk 1% kk Olvasztott vaj 20g 359
Tojas 1 1 Széritott sttéélesztd 1%2 kk 2 kk
Cukor 1ek 1% ek Mazsola 509 859
Poritott gyombér 34 kk 1 kk A bevonathoz: 1 ek tej és 20 gr cukor

Aztassa a mazsolat a langyos tejbe. Mig a mazsolaszemek puffadnak, 6ntse a siitéedénybe a hozzavaldkat a kévetkezd
sorrendben: viz, s6, tojas, cukor, poritott gydmbér és a vékonyra vagott narancshéj. Ezutan adja hozza a lisztet, az olvasztott
vajat és az élesztot. Helyezze a stitdedényt a gépbe. Vélassza ki a 5. programot, a kivant héjszint és nyomja meg a,,start/stop”
gombot. Az els6 sipszd elhangzasakor (koriilbelul 28 perc elteltével) adja hozza a mazsolat. A masodik sipszé elhangzasakor
(1h25 elteltével) nyissa ki a gépet és vegye ki a tésztat. Ha gy dont, hogy 8 db bucit kivan késziteni, ossza kétfelé a tésztat. Az
egyik részt tegye félre egy konyharuhéval letakarva a 2. stitésig. Ossza az 1. tésztaadagot 4 egyenlG részre, majd formazzon szép
kerek bucikat. Egy ecset segitségével kenje meg a tetejliket a tej és a cukor keverékével. Helyezze a bucikat a lapos tepsire. Ismét
nyomja meg a,start/stop” gombot. A kdvetkezd sipszé elhangzasakor (39 perc elteltével) vegye ki a bucikat, majd ismételje
meg az el6z6 miveletet a 2. stités megkezdéséhez. A siités végeztével, hagyja hilni egy racson.

Kanadai almakompotos és
juharszirupos kenyér

Sily 1000g 1000g
1dé 2hos 2h08

Nem cukrozott almakompét 230 ml Folozott tejpor 4 ek

No6vényi olaj 125ml Stitépor 1 kk

Felvert tojasok 3 So6 % kk

Kristalycukor 959 Szédabikarbona 2 kk

Juharszirup 1109 Orolt fahéj 12 kk
Kenyérliszt 1759 Apréra vagott pekandié 409

Teljes kiérlésii buzaliszt 1759 Kettévagott pekandio (fakultativ) 6

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

Sargarépas és gyombéres kenyér

Suly 1000 g 1000 g
1d8 2h08 2h08

Tojas 2 Kenyérliszt 3159
Reszelt sargarépa 2259 Természetes buzakorpa 1009
Kristalycukor 125g Friss 6r6lt gydombér 2 kk
Lecsepegtetett és 6sszezuzott ananasz 759 Friss reszelt gyombér 2 kk
Melasz 759 Orélt fahéj % kk
Novényi olaj 1509 Széritott stitéélesztd 2 kk
S6 ¥ kk Szédabikarbona % kk

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

7509 1000g 15009

3h15 3h20 3h25

2% ek 3ek 3% ek
Tojas 3 5 6
Vaj 1609 2109 2509
So 1% kk 2 kk 2%2 kk
Cukor 5ek 6 ek 7 ek
Kenyérliszt 390¢g 5309 6209
Szaritott sit6éleszté 2 kk 25 kk 3kk
Mazsola 1209 1409 1809

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

Flamand malnas kalacs

Suly 7509 10009 15009
1d6 3ho1 3ho6 3h11
Tej 75ml 100 ml 150 ml
So 1kk 1% kk 2 kk
Vaj 509 659 1009
Cukor 1% kk 2ek 3ek
Cassonade cukor 259 359 509
Tojas 2 3 4
Kenyérliszt 3509 4659 7009
Szaritott stitéélesztd 1 kk 1 kk 1% kk
Friss malna 409 559 80g

Vélassza ki a kenyér kivant sulyat és tekintse meg a tablazatot. Ontse a siitéedénybe a
hozzévalékat a kovetkezé sorrendben: tej, tojas, mélna, cukor és sé. Ezutdn adja hozzé a
lisztet és a széritott élesztét. Helyezze a siitéedényt a gépbe. Vélassza ki az 9. programot,
a kenyér sulyét és a kivant héjszint. Nyomja meg a ,start/stop” gombot. Az elsé sipszé
elhangzasakor (korilbeliil 28 perc elteltével) adja hozza a vajat és a Cassonade cukor
cukrot. 30-45 perccel a program vége el6tt nyissa ki a gépet és ellendrizze a tészta stilését:
ha kelléen kemény, helyezze a malnat diszitésként a kenyérre. A program végén kapcsolja
ki a gépet, vegye ki a sitéedényt és forditsa ki belSle a kenyeret.



Aztassa a mazsolat vizbe vagy fehér

750g  1000g 15009
3h15 3h20 3h25 alkoholba. Valassza ki a kenyér kivant
100ml 120ml  205ml sulyat és tekintse meg a tablazatot. Ontse
Tojas 2 3 4 a stitéedénybe a hozzévaldkat a kovetkezd
Vaj 1609 2109 2509 sorrendben: tej, tojas, puha vaj, s6 és cukor.
s6 Tkk 1kk T2kk  Ezutan adja hozza a lisztet és a szaritott
ko 20 20,9 135 élesztét. Helyezze a siitéedényt a gépbe.
Kenyérliszt 3909 5309 7959 yigjaceza kia 11. programot, a brids sulyét
Széritott stitéélesztd 24 kk 3% kk 4 kk , L, L, .
S 409 s0g 60g és a kivant héjszint. Nyomja meg a ,start/
Mazsola 1109 150g 1709 stop” gombot. Az els6 sipszé elhangzésakor
(kortlbelll 25 perc elteltével) adja hozza
az egész mandulaszemeket és a bedztatott
mazsolat. A program végén kapcsolja ki a
gépet, vegye ki a stitéedényt és forditsa ki
beléle a kenyeret.
Stollen
4 db stollenhez 8 db stollenhez 4 db stollenhez 8 db stollenhez
1d6 2h02 2h59 2h02 2h59
Langyos viz 125 ml 225 ml Mazsola 609 1109
S6 1 kk 1%2 kk Egész mandula 409 709
Szobahémérsékletd vaj 60g 1109 Kandirozott gytiimolcsok 259 459
Cukor 759 1359 Rum 15ml 25 ml
Kenyérliszt 2509 4509 Marcipan 759 1359
Széritott sttéélesztd 159 259 Adiszitéshez: Kristdlycukor

Aztassa be a rumba a mazsolat, az egész mandulaszemeket és a kandirozott gyiimalcsoket. Ontse a siitéedénybe a hozzévaldkat a kévetkezd
sorrendben: langyos tej, s6, szobahémérsékletd vaj és cukor. Ezutén adja hozza a lisztet és az élesztot. Helyezze a stitéedényt a gépbe. Vélassza
ki a 6. programot, a kivant héjszint és nyomja meg a, start/stop” gombot. Az elsd sipszo elhangzasakor (23 perc elteltével) adja hozza a jol
lecsepegtetett mazsoldt, mandulat és kandirozott gylimélcsoket. A masodik sipszd elhangzasakor (1h05 elteltével) nyissa kia gépet és vegye kia
tésztat. Ha gy dont, hogy 8 db stollent kivan késziteni, ossza kétfelé a tésztat. Az egyik részt tegye félre egy konyharuhaval letakarva a 2. stitésig.
Osszaaz 1.adag tésztat 4 egyenld részre és lapitsa el. Vagja a marcipant 4 darabba és helyezze a marcipandarabokat a lepények kézepébe. Zérja
Gssze alepényeket és formdzza szép kerek bucikka. Egy ecset segitségével kenje meg ket tejjel. Helyezze a stolleneket a lapos siitGtepsire. Ismét
nyomja meg a,start/stop” gombot. A kdvetkezé sipsz6 elhangzasakor (57 perc elteltével) vegye ki a stolleneket. Kenje meg 6ket az olvasztott
vajjal és szorja meg kristalycukorral. smételje meg az el6z6 mliveletet a 2. siités megkezdéséhez. A siités végeztével, hagyja htilni egy racson.

Ementalis kenyér

7509  1000g 15009 Vélassza ki a kenyér kivant sulyat és tekintse

2h53 2h58 3h03 meg a téblazatot. Ontse a siitéedénybe a
Viz 240ml 320ml  480ml hozzavaldkat a kovetkezé sorrendben:
Fiiszerso 1kk 1 kk 12 kk viz, s6, liszt, szaritott éleszt6 és cukor.
Kenyérliszt 3409 4509 6759 Helyezze a siitéedényt a gépbe. Vélassza ki
Széritott sttéélesztd 2 kk 2'5 kk 3% kk as8. programot, a kenyér Sl]|yét és a kivant
ikl Ik Tkk 12Kk peiczint. Nyomja meg a,start/stop” gombot.
Kockara vagott ementali 1159 1509 2259

Az elsé sipszd elhangzasakor (30 perc
elteltével) adja hozzé a sajtot. A program
végén kapcsolja ki a gépet, vegye ki a
stitéedényt és forditsa ki beldle a kenyeret.




Fliszeres kenyér

ily 1000 g
| 2ho8
Tej 200 ml
Tojas 2
Voros cukor 100 g
So 5 kk
4 fliszerkeverék 1 kk
Szédabikarbona akk
Fahéj 1 kk
Méz 5009
Olvasztott vaj 2009
Kenyérliszt 4009
Sutépor 1 zacsko

Usse egy keverétalba a tojasokat, adja hozza a vords cukrot, a sét és az étkezési
szodabikarbonat. Habositsa 5 percen keresztiil. Adja hozza a fliszereket, a mézet és az
olvasztott vajat. Ontse a készitményt a kenyérsiité gép siitéedényébe. Adja hozza a lisztet
és a suitéport. Helyezze a siitéedényt a gépbe. Valassza ki a 18. programot, a kenyér sulyat
és a kivant héjszint. Nyomja meg a ,start/stop” gombot. A program végén kapcsolja ki a
gépet, vegye ki a stitéedényt és forditsa ki beléle a kenyeret.

r Tipp: a gyenge siitéserdsséget haszndilja.

1000 g
2ho8

Tojas 5
Cukor 1659
Vanilias cukor 1 zacskd
S6 1p.
Barna rum 1% ek
Vaj 2309
Finomliszt (45-0s tipus) 3309
Sutépor 2% kk
Mazsola 759
Kandirozott gytimolcsok 759

Usse egy keverétalba a tojasokat, adja hozzé a cukrot, a vanilids cukrot és a sét. Habositsa 5
percen keresztiil. Ontse a készitményt a kenyérsiité gép siitéedényébe. Adja hozza a barna
rumot, a puha vajat, a finomlisztet és a stitéport. Helyezze a stitéedényt a gépbe. Valassza
ki a 18. programot és a kivant héjszint. Nyomja meg a,start/stop” gombot. Az elsé sipszd
elhangzasakor (23 perc elteltével) adja hozza a mazsolat és a kandirozott gyiimolcsoket.
A program végén kapcsolja ki a gépet, vegye ki a siitéedényt és forditsa ki bel6le a cake-et.



Pizza tészta

Ontse a siitéedénybe a hozzavalokat a

Saly 12509

1h15 kovetkez6 sorrendben: viz, olivaolaj és s6.

450 ml Ezutan adja hozza a lisztet és a szaritott
Olivaolaj 21 ek éleszt6t. Helyezze a stitéedényt a gépbe.
S6 2vs kk Vélassza ki a 16. programot. Nyomja meg
Kenyérliszt 8009 a ,start/stop” gombot. A program végén
Széritott stitGélesztd 272 kk kapcsolja ki a gépet és vegye ki a stitéedényt.

A tészta felhasznalasra kész.
Friss tésztak
Sily 12509 Ontse a siitéedénybe a hozzavalokat a
1dé 15 perc kovetkezé sorrendben: liszt, viz, tojas és so.
Kenyérliszt 8309 Helyezze a siitéedényt a gépbe. Valassza
Viz 200 ml ki a 17. programot. Nyomja meg a ,start/
Tojés 5 stop” gombot. A program végén kapcsolja
S6 1% kk ki a gépet és vegye ki a siitéedényt. A tészta
felhasznalasra kész.

Suly 12009 Hamozza meg az almét és a rebarbarat, vagja
1d6 1h30 darabokra. Boritsa a gyiimélcsdarabokat a
Alma 600g kenyérsiité gép sttéedényébe. Adja hozza
e 600g a cukrot. Helyezze a stitéedényt a gépbe.
@i 5ek Vélassza ki a 19. programot. Nyomja meg

a ,start/stop” gombot. A program végén

kapcsolja ki a gépet és vegye ki a stitéedényt.

r Tipp: attol fiiggéen, hogy gyiimélcsdarabokkal
vagy anélkiil szereti-e a kompétot, vdgjanagyobb
vagy kisebb méretii darabokra a gyiimélcsot.
Ha kozepes méretii darabokra vdgja, a fézési
id6 végén is lesznek még gyiimolcsdarabok a
kompdtban. A kompétkészitéshez idényjellegii
gyiimélcsoket vdlasszon.

N4
LLl
(aa]
L
>
O
LLl




BbBEAEHUE

KINACUYECKU XNTABOBE

UTAJIMAHCKU XN1Ab

AMEPUKAHCKWU XJ1Ab

EBPOMENCKWN XNAB

KAKBO AAPYIO

P 67

P 68 -69

P74

P76-77

P78-79

P 80-81



BbBeneHune

O6vpHeme 6HUMAHUE HA MA3u NpedsapumMesIHU CMpAaHuyu, me cb0BPXAm 8AXHA UHPOPMAYUS 3d yCnewHOmMo ocblecmassare
Ha sawume peyenmu.

BpawHo: 6pawHoTO, KoeTo TpAGBa Aa M3Mon3BaTe 3a HanpaBaTa Ha xnAb6a, (ako B peuenTata He ca MOCOYEHU W3PUYHU
NPOTVBOMNOKa3aHuA), ce npeasiara Ha nasapa noj HAKOMKO HaMMeHOBaHUA: NweHnYHo 6pawHo (T55), cneunanHo 6palwHo 3a xno,
XnebHo 6palLHo 3a 6an xna6, 6an0 6paLlHo.

3abenexku: CbLyo Taka € NoAXoAALLO Aa Ce 13MOM3Ba M NWeHNYHO 6pallHo TN 65.

Xne6Ha mas: TA CbLieCTBYBa NOA Pa3nunyuH1 GopMK : MPscHa Ha KybueTa, akTUBHa CyXa 3a pexugpaTtrpaHe, cyxa unm TeuHa. lNpogasa ce
B ronemuTe cyrnepmapket (cekTop xna6 1 xnebHu n3genna unm CBEX NpoayKTy), HO MOXeTe Aa A KynuTe 1 OT BallaTa xnebapHuua.

AKoO r3rnon3Barte NnpsicHa Mas, He 3abpaBATe ja A HATPOLUUTE 3a la MOXE Aa Ce pa3npeaenyt PaBHOMEPHO.

EpaBHOCTONHOCT KONMYeCTBO / TErNo Mexay cyxa Mas, NpsAicHa MaA 1 Te4yHa Mas

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

AKo u3nosassame npACcHAa mMas, YMHOXeme N0 mpu meejiomo Ha KoJiu4ecmeomao 0603HayYeHo 3a cyxa mas.

Mone3Hn cbBeTN N ngen

XNABOBE

XnA6bT He e AOCTAaTBYHO GyXHan: CTPVKTHO ClefBaiiTe NPenopbYaHNTE KONMYECTBA Ha BCAKA CbCTaBKa, UMM KOMYECTBOTO GpaLlHO e NoBeye, 1n
NMNCBa Mas, BOAA WK 3axap. Heobxoammo e aa n3mepBaTe NPoAyKTHTe, HEOOXOANMM 3a TECTOTO.

Xns6bT e Knucae: KONMYECTBOTO Ha BOAaTa Unn MadTa € B NoBeYe, HaMmasleTe KonmyecTBaTta U Ce yBepeTe, Ye BoAaTa He € MHOro Tonna.
Kopara Ha xns6a e Kadmsa, HO Toli He e AOCTAaTbYHO N3MNeYeH: KONNYeCTBOTO BOAa € B MNOBeYe, C/IOXKETE NO-Maslko.

BATETUTE U XJIEBYETA

3a o6pabomkama, 8uxxme 1UCMOBKAMA CbC CMBNKU, NOMECMeHa 8 Kpasa HA KHU2ama ¢ peyenmu.

TecToTo e TBbPAO 1 He MOXe fja ce 0pOPMM: Hali-BEPOATHO TECTOTO € MPEMECEHO 1 KOMIMUECTBOTO BOAA € HeloCTaTbuHO. B To31 cnyyait odopmete
TECTOTO Ha TOMKa 1 o OCTaBeTe Aa OTNOYMHE 33 10 MUHYTY NPeay Aa OnuTaTe Nak.

TecToTo e nenkaBo 1 0pOpMAHETO My e TPYAHO: BOAATA € B NOBeYe, HabpalLHeTe pbLeTe 1 Npu 0GOPMAHETO.

TectoTo ce Kbca UK cTaBa Ha 6y‘|KI/|: B TO3M cnyqa|7|, TeCToTO € MeCeHO npeKasieHo AbJIro, 3aToBa € HGO6XO[1I/IMO [Oa Ce HanpaBW Ha TOMKa, KoATO Aa ce
0CTaBK fja 0TNoYnHe 3a 10 MWHYTW, Npean Aa ce 3ano4yHe OTHOBO.

TectoTo € MHOro c6UTO: MOXE O 6paLIJHOT0 € [10CTa noseye o1 HEO6X0,U,I/IMOTO NN TeCTOTO € MeCEeHO NpeKaseHo Ob/ro Bpeme. ,U,O6aBeT€ ole manko
BOAA, Mpeau fa 3anoyHeTe a MecuTe, Clef TOBa OCTaBeTe TeCcToTo Aa npecton 10 MUH., NPeawn Aa ro CoXuTe BbB ¢opmaTa, KaTo Npu TOBa BHUMaBaTte
[a ro mecute KONIKOTO € Bb3MOXKHO MO-MaJsiko.

Xne6yerara ce Aonupart 1 He Ca AOCTaTbYHO N3NeYeHU: TeCTOTO e NMpeKasieHo TeYHOo unn xnebyeTarta He ca [a3nonoxeHn NpaBUIHO BbPXY MnioyaTta.
TpHGBa Aa onTUMM3KnpaTe NPOCTPAHCTBOTO BbPXY NyioYvaTta 1 fa Ao3npate ,u,o6pe TeYyHocTuTE.

Xne6ueTtaTa ce 3anenBart 3a nnovyaran ca nsropenu otgony: VI36EpeTE no-cnaba cTeneH Ha 3anuyaHe v He Hama3BgaliTe npekaneHo MHOro xnebuerara.

Xne6uetaTa ca 6e3LBeTHM Cnep U3nuyaHe: xnebueTarta BEPOATHO He ca G1IM JOCTaTbYHO HaBNAKHEHM Npeau nedyere. C MOMOLLTA Ha YeTKa HaHeceTe
/1011 cMec Ha 6a3aTa Ha AliLe 1 BOAA NPEAM NeyeHe.

Xne6uetaTta He ca AOCTaTbYHO GYXHaNM: NNMCBa AOCTaTbYHO Mas UV GPALLHOTO e NpeKaneHo MHOro 0bpaboTeaHo. OnuTaliTe OTHOBO, KaTo MOCTaBUTE
noseye Mas. OcTaseTe TecToTO fa Npecton 10 MUHYTY, NPeAr Aa ro odpopmuTe 1 06paboTBaliTe TECTOTO KOSIKOTO € Bb3MOMHO MO-MasKo.

Xne6uertata ca TBbpAe pasrbHaT: BEPOATHO MMa TBbPAE MHOIO MaA. CnoxeTe no-manko Mas 1 CnieckainTe neko xne6uetara, cneq Kato 61>,an
nocCTaBeHN BbPXY njiovata.

Paspesm'e BbpXy xne6yetara Bu ca ce 3aTBOPWIIN: pa3pe3unTe BN HE Ca AOCTaTbYHO N3pa3eHn, Tpﬂ6Ba Aa HaTUCHeTe No-CUNHO.
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/136epeTe Ternoto Ha xnsba u BKTe TabnuuaTa.
MocTaBeTe CbCTaBKNUTe B CbAa B ClefHWA
pea: Bofa, con u 3axap. [lobasete cnep ToBa
6pallHOTO M cyxaTa Mmas. [locTaBeTe CbAaa B
MallnHaTa. M36bepeTe nporpama 9, TernoTo Ha
xnA6a v XenaHusa UBAT Ha KopaTa. HatncHete
6yToHa ,BkntouBaHe - M3kniousare”. Mpu nbpaua
3BYKOB CUrHan (cnep okono 23 MuH) pobaseTe,
aKo enaete, eiHa OT AOMbIHUTENHUTE CbCTaBKMU.
Mpu 3aBbpLIBaHE Ha Nporpamata usKnwyeTe
MaluuHaTa, u3BajeTe CbAa 1 n3BageTe xnsba ot
dopmara.

36epeTe Ternoto Ha xnisiba v BUXKTe TabnuLaTa no-
JOJ1y 32 KonnyecTBaTa Ha CbcTaBkuTe. [ToctaBeTe
CbCTaBKWTe B CbAa B ClefjHUA pef: BOAA, CON U1
3axap. Cnep ToBa fo6aBeTe ABaTa BuAa OpaliHoO
1 cyxata mas. loctaBeTe cbAa B MalMHaTa.
136epeTe nporpama 9, Ternoto Ha xnsab6a u
XKenaHua UBAT Ha KopaTa. HaTucHeTte , BkniouBaHe
- M3kntousaHe”. Mpu nbpBUsA 3ByKOB cUrHan (cneg
0KOno 23 MUH) fjobaBeTe, aKo XenaeTe, opexuTe
unu newHuyuTe. NMpu 3aBbpLUBaHe Ha Nporpamata
U3KIoUeTe MalluHaTa, U3BafeTe Cbja U n3BageTe
xnsaba ot opmara.

Bban xna6

Terno 750r 1000 r 1500r
Bpeme 3,014 3,064 3,114
Bopa 315mn 420 mn 540 mn
Con 12 k0. 2K 3Kk
3axap Y2 can. 1cn. 1% cn.
CneuvanHo 6paluHo 3a xa6 5201 7001 900 r
Cyxa mMas 3a x176 1Kk, 12 K. 2 KA.
Mo n36op:

3eneHn MacnHN 90r 130r 190r
PeseHu cnanuHa 150 2001 3001
HatypaneH xna6

Terno 750r 1000+ 15001
Bpeme 3,01y 3,064 3,114
Bopa 305 mn 405 mn 525 mn
Con 12Kk, 2K, 3K,
3axap Y2 ca. 1cn. 1% cn.
CneuvanHo 6paluHo 3a xna6 4151 560 r 7251
MbnHO3bPHECTO bpaLlHO 95r 130r 170r
Cyxa mMas 3a X176 12 K. 2 KA. 2%2 kN,
V36epeTe (He3aAbMKUTENHO) €fjHa OT CbCTaBKUTE NO-ONY:

Opexn 110r 1501 2251
JNewHnuymn 110r 150 2251
Bbp3 xnab

Terno 7501 1000 r 1500 r
Bpeme 1,284 1,334 1,384
Xnapka Boga 300 mn 400 mn 600 mn
3exTuH 1% cn. 2cn. 3cn.
Con 12 KN, 2K, 3k,
3axap Tcn. 12 cn. 2cn.
Mnsko Ha npax 1%2cn. 2% cn. 3cn.
CneuvanHo 6paluHo 3a x1a6 480t 6401 960 r
Cyxa mas 3a xns6 3K 4 K. 6 K.

1136epeTe TErNOTO Ha XNsA6a U BUXTE Tabnuuara.
MocTaBeTe CbCTaBKNTE B Cbfa B CNeAHUsA pen:
BOfa, CTbHYOINEA0BO ONNO, COM, 3aXap U MASKO
Ha npax. Cnep ToBa fjo6aBeTe 6palLHOTO 1 CyxaTa
mas. MocTaBeTe cbia B MawuHaTa. M3bepete
nporpama 12, TerNOTO Ha XNA6a 1 XXenaHusa UBAT
Ha Koparta. HatucHete, BkntousaHe - U3kntousaHe”.
Mpun 3aBbpLIBaHE Ha NporpamaTa UsKyeTe
MaluMHaTa, U3BafeTe CbAa 1 N3BageTe xnsba ot
dopmara.



Xnna6 6e3 Kopu

/36epeTe Ternoto Ha xnsab6a M BUXTE
Tabnuuara. MpnbaseTte cbCTaBKUTE B CbAa
B CNIe[iHNA pefi: BOAA, CTbHYOTTIEA0BO OO,
con, 3axap U Mnako Ha npax. Cnep ToBa
pobaBeTe 6palLHOTO 1 cyxaTa Mas. [locTaBeTe
cbfa B MalumHaTta. /3bepete nporpama 8,
TernoTo Ha xnaba n XenaHma UBAT Ha
KopaTa. HaTucHete 6yToHa ,BkniouBaHe
- W3kniouBaHe”. Mpy 3aBbpluBaHe Ha
nporpamarta 13KnoyeTe MallnHaTa, 3BajeTe
cbfa v n3sagete xiaba ot popmara.

Terno 750r 1000 r 1500r
Bpeme 2,534 2,584 3,034
Bopa 270 mn 325mn 405 mn
CnbHYOrNeaoBo 0mo 12 cn. 2cn. 2% cn.
Con 1% K. 2 KA. 22 K.
3axap 1% cn. 2cn. 25 ca.
MnsKo Ha npax 2cn. 2% cn. 3cn.
CneuvanHo 6paluHo 3a xnia6 5001 600 1 7501
Cyxa maA 3a xna6 12 k0. 12Kk, 2K
MbnHo3bpHECT XNA6

Terno 750r 1000 r 1500r
Bpeme 3,064 3,114 3,164
Bopa 370 mn 490 mn 635 mn
CrbHYOrIeA0BO 0/INO Y5 can. 1cn. 1% cn.
Con 12 k0. 2K 3K
3axap 1cn. 1% cn. 2cn.
Mnsako Ha npax 12cn. 2cn. 2% cn.
CneyuanHo 6paluHo 3a X116 180T 240T 310r
MbnHO3bpHECTO 6paLIHO 340r 4601 590r
Cyxa mMaA 3a xna6 1K 12 KN, 2K,

/i36epeTe Ternoto Ha xnsba u BUXTE
Tabnuuara. Mpubasete CbCTaBKNTE B CbAa
B CllefHUA pef: BOAa, CIbHYOTNEA0BO
010, COJ, 3axap ¥ MAAKo Ha mpax. Cneg
ToBa fobaBeTe fBaTa BuMAa OpawHo n
manTa. [ocTaBeTe cbja B MallMHaTa.
136epeTe nporpama 10, Ternoto Ha xns6a
1 XenaHus UBAT Ha KopaTa. HaTucHete
6yTOHa ,BkntouBaHe - W3knousaHe”. Mpu
3aBbplUBaHe Ha Nporpamara nsKnoyeTte
MallvHaTa, U3BajeTe CbAa U 13BazeTe xisnba
oT dopmarta.

Kudna

Terno 750r 1000r 1500r
Bpeme 3,154 3,204 3,254
Mnsako 60 mn 80 mn 120 mn
Aua 3 5 6
Macno, Haps3aHo Ha Manku Ky6ueta 1401 2001 230r
Con 12Kk, 2KJ1. 2 K.
3axap 50r 701 80r
CneuvanHo 6paluHo 3a x1a6 430t 5751 6701
Cyxa mMas 3a x1a6 1 K. 1% KA. 22 KA.

I'Iapqua wokonag

110r 1501 170r
(He3aabMKUTENHO)

36epeTe TernoTo Ha xnsba U BUXTe
Tabnuuara. MpubaBeTe CbCTaBKNTE B CbAa
B CIEAHMA pef: MASAKO, Aiila, pa3ToneHo
macno, con u 3axap. Cneg Toea gobaseTe
6palHOTO 1 cyxaTa Mas. [TocTaBeTe CbAa B
MalumHaTa. 136epete nporpama 11, Ternoto
Ha KndnaTa v XenaHus LBAT Ha KopaTa.
HatucHete ,BkniouBaHe - M3knouBaHe”.
Mpu 3ByKOBUA CUTHaN (Cnef okono 25 MiH)
pobaBeTe, aKo xenaeTe, mapyeTa LWOKONaf.
IMpw 3aBbpLUBaHE Ha MPOrpamata 13KntyeTe
MalumMHaTa, U3BaaeTe CbAa v 3BageTe xnaba
ot dopmarta.
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Xna6 cbc cemeHa

Bopa 360 mn 480 mn 620 mn
Onwo ot panuua 2cn. 2% cn. 3% cn.
Men 2cn. 2% cn. 3% cn.
Con 12 K. 2K 2% KA.
CneupanHo 6paluHo 3a xna6 1501 2001 2601
PbeHo 6palwHo (tvn 170) 1701 230r 300r
MbAHO3bPHECTO bpaLHO 1701 230r 300r
Cyxa mas 3a xna6 2K 2%2 K. 22 K.
JNeneHo ceme 751 100r 135r
CnbHYOreAoBO ceme 251 30r 40r
CemeHa OT MaK 15r 20r 251

N36epeTe Ternoto Ha xnAba u BIKTe Tabnuuara. MocTaBeTe CbCTaBKNTE B CbAa B ClIeAHNA
pea: Boda, 0nvo oT panuua, Mep v con. Cnep ToBa Ao6aBeTe fBaTa Buaa GpalLHo v cyxaTa
man. lMocTaBeTe CbAja B MalLMHaTa. Vi36epete nporpama 9, TernoTo Ha xnaba v xenaHua LBaT
Ha koparta. HaTucHeTe, BkniouBaHe - M3kniousaHe”. Mpu mbpByis 3ByKOB CUrHar (cep oKoso
23 MUH) Bo6GaBETE YePHO SIEHEHO Ceme CITbHYOIMEA 1 MaK. [py 3aBbpLUBaHe Ha Nporpamara
U3KJYeTe MalUVHaTa, U3BafieTe CbAia U U3BafeTe xnsba oT popmarta.

Xnab cbc cupeHe, 6e3 rnyteH

Boga 425 mn
Anua 3
PactutenHo macno 3cn.
3axap Ha Kpuctanu 2cn.
Con 1K
BpaluHo ot 6an opus 280
BpatuHo ot KadpsAB opu3 1401
0O6e3macneHo MIAKO Ha Npax 3% cn.
KcaHTaHoBa cmona 3% KA.
Konenua uscyweH nyk 1cn.
CemeHa OT MaK 1K,
CemeHa OT LenvHa 1% k..
CYLLEH Konbp 12 K.
HactbpraHo cupene,Yeabp” 1701
Cyxa mas 3a xna6 1cn.

BuxTe Tabnuuata. MocTaBeTe CbCTaBKMTE B CbAa B NOCOYeHUA ped. MocTaBeTe cbaa
B MalUMHaTa. /i36epeTe nporpama 13 1 xenaHus UBAT Ha KopaTa. HaTucHeTe 6yToHa
,BkniouBaHe - M3kniouBaHe”. [pn 3aBbpLIBaHe Ha Mporpamata M3KyeTe MallMHaTa,
13BajeTe CbAa 1 13BageTe xnsba oT dopmara.




xnsa6 c pubpn

Bopga 350 mn 460 mn
C/bHYOreA0BO 0/IN0 Y5 . Y2 cn.
Con 1K, 1% KA.
Mnsko Ha npax 1cn. 1% cn.
CneuvanHo 6paluHo 3a xna6 3201 4201
DOuHW TpULK 160 2101
Cyxa maA 3a xns6 2K 25 K.
Xna6 omera 3

Bopga 210 mn 280 mn
HatypanHo Kuceno mnako 1251 185r
Onvo ot panuua Tcn. 1% cn.
Menaca 2cn. 3cn.
Con 12 K. 2K
Mnako Ha npax Y2 cn. 1cn.
CneuvanHo 6paluHo 3a a6 1551 2001
PbxeHo 6patuHo (tun 170) 210r 270r
MbnHO3bPHECTO 6paLHO 110r 140
MweHnyeH 3apoaunL Ha npax 20r 30r
Cyxa mas 3a xns6 3K 4 K.
JleHeHo ceme 55r 70r
CnbHYOrIeoBO ceme 40r 60r
BesconeH xna6

Boga 320 mn 430 mn
CnbHYOrNeaoBo 0o Yaca. Yacn.
JlnmoHoB cok 12k, 2K
CneuvanHo 6paluHo 3a xA6 5201 7001
Cyxa MaA 3a xnA6 1K 12k,
CycameHo ceme 751 1001

600 mn
lcn.
2K,
2cn.
550r
2751

3% KA.

365 mn
2501
2cn.
4cn.

22 KA.
2cn.
2551
345r
180r
40r
5K

0r
70r

500 mn
1cn.
2K
8401
2K,
120r

/36epeTe Ternoto Ha xnsab6a M BUXTE
Tabnuuata. NoctaBeTe CbCTaBKNTE B CbAad
B CNefjHNA peA: BOAa, CIbHUYOMIEeA0BO
07110, CON 1 MAAKO Ha nygpa. Cnep ToBa
pobaBeTe GpalHOTO, GUHUTE TPULM 1
cyxata mas. [ocTaBeTte Cbfja B MaluMHaTa.
/36epeTe nporpama 10, TernoTo Ha xnsaba
1 KenaHusa UBAT Ha Kopara. HatncHerte
6yToHa ,BkntouBaHe — W3knousaHe”. Mpu
3aBbpLUBaHE Ha Mporpamarta uskioyeTe
MalUMHaTa, U3BafeTe Cba 1 13BageTe xisba
ot dopmarta.

36epeTe TernoTo Ha xnsba U BUXKTe
Tabnuuara. [NocTaBeTe CbCTaBKUTE B CbAa
B C/leAHuA pend: BoAa, HatypanHo Kuceno
mnako, Onuo oT panuua, Menaca, con n
Mnsko Ha npax. Cneg ToBa fobaseTe TpuTe
Brza 6palHo, MweHnYeH 3apoguLl Ha npax
1 cyxaTa mas. NocTaBeTe CbAa B MallMHaTa.
/136epeTe nporpama 9, Ternoto Ha xnaba
1 XKenaHuWA UBAT Ha KopaTa. HaTucHete
,BkntouBaHe - M3kniousane”. Mpu nbpsua
3BYKOB CUTHan (cnep okono 23 MUH)
nobasete JleHeHo ceme v CbHUYOrNEa0BO
ceme . lpu 3aBbpLUBaHe Ha Nporpamara
U3KIoyeTe MallMHaTa, N3BajeTe Cbha n
13BafeTe xns6a ot opmara.

36epeTe TernoTo Ha xnsba U BUXTe
Tabnuuara. [NocTaBeTe CbCTaBKUTE B CbAa
B CNefHUA peA: BOfa, CAbHUYOrIe[0BO
07110, NMMOoHOB cok. Cnep ToBa fjo6aBeTe
6pallHOTO, CyxaTa Masi 11 CYCaMeHOTO CeMe.
MocTaBeTe cbfja B MawwuHata. M36epete
nporpama 14, Ternoto Ha x156a 1 XenaHus
UBAT Ha KopaTa. HaTucHete ,BkniouBaHe
- W3kniousaHe”. Mpu 3aBbplBaHe Ha
nporpamara 13KnoyeTe MallnHaTa, n3BageTe
CbAa 1 n3BageTe xnaba ot popmara.
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CaBoiicku xnsa6

Bopa 375mn 500 mn 650 mn
Con 12 K. 2 K. 22 KA.
Cneupanto 6patuHo 3a xa6 3751 5001 6501
PbeHo 6paluHo (Tvn 170) 1501 2001 2601
Cyxa mas 3a xna6 Ya KA. 1K, 1% KA.
Nyk 251 30r 40r

61 (1 HAKOMIKO Konesnua) 30r 40r 50r

Bodop Ha Ky6ueTa 601 80r 1001

V36epeTe TernoTo Ha xns6a 1 BUXKTe TabnnuaTta. [MpnbaseTe CbCTaBKMUTE B CbAa B ClIefHUA
pepn: Bofa, rbbu v HapAsaH nyk, Kybueta 6odop, con. Cnep ToBa fobaBeTe fBaTa BMAA
6paluHo 1 cyxaTa mas. [ocTaBeTe cbaa B MallnHaTa. M3bepeTe nporpama 9, TernoTo Ha
xnaba 1 KenaHus UBAT Ha KopaTa. HaTucHeTe ,BkntousaHe — M3kntousare”. 30 o 45 MUH
npeam Kpas Ha nporpamaTa OTBOpeTe MalulHaTa 1 NPOBEepeTe U3NNYAHETO Ha TECTOTO:
aKo TO e JOCTaTbyHO TBBHPAO, MOCTaBeTe pPe3eHnTe NyK BbPXy xia6a 3a ykpaca. Mpu
3aBbpLUBaHE Ha NPOrpamata U3KMoYeTe MalMHaTa, N3BageTe Cbia U n3Bagete xnaa6a oT
dopmara.

bareTu cbc cyieHn cMHN
CNINBU N Opexm

Bopa 160 mn 290 mn
3axap 1cn. 1% cn.
Con Y4 KA. 1%k,
LlapeBuueH rpuc 251 451
CneupanHo 6paluHo 3a xna6 2001 3601
PbeHo 6palwuHo (tvn 170) 251 451
Cyxa mas 3a xna6 Y4 KA. 12k,
CylueHu cyxv cnveum 451 80r
Opexun 451 80r

MocTaBeTe CbCTaBKWTe B CbAa B ClIeHWA pef: BOAA, 3axap v con. Crep ToBa fobaseTe Bata
BrAa bpalwHo 1 masTa. MNocTaBeTe cbAa B MalwvHaTa. /36epeTe nporpama 1 n xenaHus
LBAT Ha KopaTa, HaTucHeTe 6yToHa , BkniousaHe - M3kmiousaHe”. [pn mbpaus 3ByKOB CUrHan
(cnep 23 muH) nprbaBeTe opexuTe Kbm TecToTo. MpK BTopusA 3ByKOB curHan (cneg 14 m 05
MUH) OTBOpPETe MalUMHaTa 1 U3BajeTe TecToTo. AKO CTe n3bpanu Aa HanpasuTe 8 GareTu,
paspgeneTe TeCTOTO Ha 2 KbCa U OCTaBeTe efMHIA, MOKPUT C Kbpra 3a 270 neyeHe. Paspenete
11 Ha 4 paBHY YacTy, KOUTO fia opopMUTe Ha bareTn. HaBnaxkHeTe ru, Npeaw Aa rv oBansTe
B LlapeBuyHuA rpuc. MoctaseTe rv Bbpxy NioyaTta 3a neyeHe, cnielmant 6aretn”. Hapexere
TECTOTO MO UAnaTta My AbmxuHa. [TocTaBeTe Mo 3 CyleHN CUHN CIMBU BbB BCEKW Npopes.
OTHOBO HaTuCHeTe, BkntousaHe - M3kniousaHe”. Mpyu cnepBaluma 3ByKoB curHan (cneps7 MiH)
n3Bagete bareTuTe, Cief TOBa M3BbPLLETE OTHOBO NpeAWLLIHATa NPOoLeypa, 3a fia 3anoyHeTe
270 neyeHe. B Kpas Ha BCAKO NeyeHe rvi 0CTaBANTe Aa ce OX1aJAT BbPXY pelueTka.



baretn c $viHN TpULN

4 6aretn 8 6aretn

Bpeme 2,024 2,594
Boga 175 mn 315mn
3axap 1K 1%2 K.
Con %4 K. 12 K.
Macno 20r 35r

CneyuanHo 6patlHo 3a xna6 1501 2701
MbnHO3bpHECTO 6palHO 100 180r
DOuHK TpULM 8cn. 14cn.
Cyxa mas 3a xna6 % K. 12 K.

lMocTaBeTe cbCTaBKMTE B CbAa B ClefHUA PeA: BOAA, Macio, 3axap v con. Cnep toea
nobaseTe AiBaTa BUfa OpallHo 1 MaATa. MocTaBeTe CbAa B MalnHaTa. M3beperte
nporpama 1,kenaHua LUBAT Ha KopaTa v HaTUCHeTe ByToHa, BKniousaHe - V3kniousaHe”.
Mpu BTOpYA 3BYKOB curHan (cnep 1,05 4) oTBOpeTe MaluMHaTa 1 U3BafieTe TeCTOTO.
Ako cTe n3bpanu fa HanpasuTe 8 GareTy, pasjeneTe TeCTOTO Ha 2 KbCa U OCTaBeTe
e[MHKA, NOKPUT C Kbpna 3a 210 NeyeHe. Pasaenete 1mA KbC Ha 4 paBHM YacTuh, KOUTO
na opopmuTe Ha bareTn. HaBnaxHeTe ru, npepn fa rin oBanate BbB GUHNUTE TPNLN.
MocTaBeTe r1 BbpXy Noyata 3a neyeHe ,creuuantu baretn’. Hapexete Tectoto no
LAanata My AbmkiHa. OTHOBO HaTUCHeTe, BkntouBaHe - 3kniousane”. [pu cneaaluma
3BYKOB CUrHan (cned 57 MuH) usBagete baretute, cnef TOBa U3BbpLIETe OTHOBO
npefvlwHaTa npoLeaypa, 3a Aa 3anoyHeTe 270 neyeHe. B kpas Ha BCAKO neyeHe rv
OCTaBAlTe f1a Ce OXNAfAT BbPXYy peLueTka.

Xne6ueTa crposge

4 xne6yeta 8 xnebueta
Bpeme 2,024 2,594
Bopa 165 mn 300 mn
3axap 1cn. 1% cn.
Con Y4 K. 1%2 K.
CneupanHo 6patuHo 3a a6 1251 2251
PbkeHo 6patuHo (tun 170) 1251 225t
Cyxa mas 3a xns6 1Tk, 1% KA.
Cyxo rposge 751 1351

lMocTaBeTe CbCTaBKUTE B Cbia B CeHUA Pef: Boaa, 3axap v con. Cnep ToBa fjobaseTe
[nBaTa Bufa 6paluHo 1 masTa. [MocTaBeTe cbAa B MallmHaTa. M36epeTe nporpama 11
KenaHuA LBAT Ha KopaTa, HaTuCHeTe Gy ToHa, BkntousaHe — M3kntousaHe”. NMpy nbpsus
3BYKOB CWrHan (cneq 23 MyH) npubaseTe CyXoTo rpo3fe 1 TecToTo. [py BTopyA 3ByKOB
curHan (cnepg 1,05 u) oTBOpeTe MallMHaTa W n3BaaeTe TeCToTo. AKO CTe 13bpanu fa
HanpasuTe 8 xne6ueTa, pasgeneTe TeCTOTO Ha 2 KbCa 1 OCTaBeTe efuHIAS, MOKPUT C
Kbpra 3a 270 neyeHe. Pasgenete 11a KbC Ha 4 paBHU YacTh, KOUTO Aa 0GOPMMTE Ha
6areTu, npeAu Aa rv oBansATe B bpalwHoTo. MocTaBeTe rvi BbPXY Moyata 3a neyeHe
,CreynanHm 6aretn”. HapexeTe TecToTo Mo usanata My Ab/xnHa. OTHOBO HaTUCHeTe
,BkniouBaHe - /3kntouBaHe” . Mpu cneaBalLmaA 3ByKOB CurHan (cnep 57 MiH) usBagete
xnebyeTata, Ciefl TOBa M3BbpLLETE OTHOBO NpeAULLIHaTa NPoLeaypa, 3a fla 3arnoyHeTe
270 neyeHe. Mpy 3aBbpLUBAHE HA BCAKO MEYEHe I 0CTaBANTE Aa Ce OXNAAAT BbPXY
pelueTKa.

OPEHCKW XNAb




LLEE

>N ﬁ"' YubaTta c Ko3e cupeHe n meg

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

lMocTaBeTe CbCTaBKMTE B CbAa B CIEAHNA Pef: BOAA, 3eXTuH, con 1 Mep. Cnef Toa fo6aBeTe ABaTa Bida GpaLHO 1
masiTa. [octaBete Cbja B MalwMHaTa. M36epete nporpama 2, ) enaHus LIBAT Ha KOPaTa 1 HaTUCHeTe ByToHa , BklouBaHe —
W3kniousaHe”. Mpu mbpeIs 38YKOB cUrHan (cneg 23 MuH) npubaseTe Malyepkara, IMMOHa 1 KO3ETO CPeHe, Hapsi3aHo Ha
MasKu napueHua. Mpu BTopus 3ByKOB curHan (cneg 14 1 15 MH) OTBOpETE MalumHaTa 1 U3BageTe TecToTo. AKo cTe u3bpanu
[a HanpasuTe 4 6pos unbarta, pasgenete TECTOTO Ha 2 KbCa 1 OCTaBETe efNHIAS, NOKPUT C Kbpria 3a 270 neveHe. Pasgenete
1A KbC Ha 2 paBHU YacTy, CNep ToBa rn ohopmeTe Taka, Ue Aa Ao6UAT oBanHa Gopma. MocTaseTe unbatara BbpXy paBHa
n7104a 3a neveHe. HamaxeTe CbC 3eXTUH 1 OTHOBO HaTUCHeTe  BkniousaHe - M3kmousaHe”. Mpu criefsalyns 38yKOB CurHan
(cnep 35 MuH) 13BapeTe unbatata, Cej TOBa OTHOBO M3BBPLLETE NPeAMLIHATA NPOLEAYPa, 33 A3 3aMOYHETe 2T0 NeyeHe.
Mpy 3aBbpLIBaHE Ha BCAKO NEYeHe rvi 0CTaBsiTe [a Ce OXIafAT BbpXy peLueTka.

baretm cbc cnaHuMHa,
napmesaH N KOpuaHabp

4 6aretn 8 6are’ 4 6aretn
Bpeme 2,024 2,594 2,02y
Boga 135mn 245 mn Cyxa mas 3a xns6 Y KA.
Con Ya KA. 1% KA. MMyweHa cnaHvHa 351
3exTH Yaca. 1cn. HactbpraH napmesaH 30r
3axap Y2 ca. 1cn. [peceH HacTbpraH KopuaHabP Yaca.
Cneuuanto 6paluHo 3a xnsb 2051 3701

3aneueTe neko cnaHMHaTa B Tonna ¢pypHa ¢ Hesanensallo NOKPUTMeE, U3LieAeTe 1 oCTaBeTe fja ce oxnaaw. NocTasete
CbCTaBKITE B Cbfla B CNIEHUA Pef: BOAA, CON, 3eXTUH, 3axap. Cnep Toa AobaBeTe 6pallHOTO 1 MasTa. locTaBeTe CbAa
B MalunHaTa. M36epete nporpama 1. HatucHete 6yToHa ,BkniousaHe — M3kniousaHe”. Mpu mbpBua 3BYKOB CurHan (cneq
23 MuH) npubaBeTe CaHMHaTa, NapmMe3aHa 1 KopuaHgbpa kbM TectoTo. Mpu BTOpmA 3BYKOB curHan (cneg 1,05 u) otBopeTe
MalLMHaTa 11 3BajieTe TecToTo. AKO CTe M36pani fia HanpasuTe 8 bareT pasaeneTe TeCTOTO Ha 4Ba KbCa 11 OCTaBeTe eAunHIAA,
NOKPUT C Kbpra 3a 2T0 NeveHe. Pasfenete 11A Ha 4 paBHW YacTu, KOUTO fa opopmuTe Ha bareTu. MocTtaseTe rin BbpXY
nnioyaTa 3a neveHe ,CreLuantn 6areTn” n HapexeTe TeCTOTO MO LAnaTa My AbmkuHa. OTHOBO HaTuCHeTe ,BkniouBaHe —
W3Kkniousare”. Mpy cnefiBaLuma 3ByKOB curHan (cnep 57 M H) U3BageTe 6areTuTe, Clief ToBa U3BbpLUETE OTHOBO NpeAuLLHATa
npoLefypa, 3a ia 3anoyHeTe 270 neyeHe. Mpn 3aBbpLIBaHE Ha BCAKO NeYeHe M1 0CTaBAIATe fa Ce OXNafAT BbPXY pelleTKa.

MTAJTMAHCKW XNAb

lpe3nHM c YepeH cycam

20 rpesuHmn 20 rpesnHn
Bpeme 2,294 2,294

Boga 70 mn Cyxa Mas 3a xn6 1 K.
Bbupa 70 mn CycamoBo onvo 1cn.
Con 1K, YepeH cycam 50r
CneyuanHo 6paLiHo 3a xnsa6 2401

lMocTaBeTe CbCTaBKWTE B CbAa B CNefHNUA pea: BoAa, bupa, cycamoBo onno u con. Cnep ToBa fobaseTe HpalwHOTO 1
masTa. [locTaBeTe Cbla B MaluuHata. M36epete nporpama 3, enaHus LUBAT Ha KopaTta 1 HaTuCHeTe ByToHa ,BkntousaHe -
M3kniousane”. Mpu BTOpKA 3ByKOB curkan (cneq 1,15 u) oTBOpeTe MaluMHaTa 1 M3BajeTe TecToTo. PasjeneTe TeCToTO Ha
2 KbCa M 0CTaBeTe eAnHUA, NOKPUT C Kbpna 3a 210 neyeHe. Pasgenete 1na Kbc Ha 10 paBHn yacT. OdopmeTe rn Taka, e
Aa fo6nAT cbBceM GUHa KonbacoBMAHa GopMa, KaTo ri1 OBanATe BbPXY NopbCeHa ¢ 6pallHO MOBbPXHOCT. HamaxeTe r ¢
BOZa C MOMOLLTA Ha YeTKa 1 I oBanAaiTe B YepHUA cycam. lMocTaBeTe rpe3nHuUTe BbpXy paBHa nnoya 3a neyeHe. OTHOBO
HaTucHeTe ,BkniousaHe - M3kniousaHe”. Mpu cneaBalumns 38yKoB curHan (cnep 37 MUH) U3BafieTe rpesnHuTe, cnef Toa
13BbpLUETE OTHOBO NPeANLHaTa NPoLieAypa, 3a Aa 3anoyHeTe 270 neyeHe. Mpu 3aBbpLUBaHe Ha BCAKO NeYeHe rv ocTaBAliTe
ia ce OXNaAAT BbPXY pelueTKa.




XnAa6 c yepHU MaCNVHN

Bopa 255 mn 340 mn 510 mn
Onvno 2% ca. 3% cn. 5cn.
3axap 3K 4 K. 5 KJ.
Con 2K 2 K. 4 KA.
CneupanHo 6paluHo 3a xna6 4801 6401 960 1
Cyxa mas 3a xna6 1K 12k, 2K
YepHu macnmumn 75r 100 r 150

36epeTe TernoTo Ha xnsba n BUXTe Tabnumuata. MocTaBeTe CbCTaBKNTE B CbAa B
CnegHuA pea: BOfa, 0110, 3axap, con, 6palHo 1 mas. MocTaBeTe Cbia B MalMHaTA.
136epeTe nporpama 8, TErNoTo Ha X1s6a 1 XenaHua LBAT Ha KopaTa. HaTnucHeTe
,BkntouaHe - V3kniousaHe”. Mpy NbpBuUA 3ByKOB cUrHan (cnep okono 30 MuH),
npnbaseTte YepHNUTE MaCANHU KbM TecToTo. [pn 3aBbpliBaHe Ha NporpamaTa
U3KIioYeTe MallnHaTa, M3BafeTe CbAa 1 U3BageTe xnsba ot opmarta.

EHcemapa c nopToKanos
LBAT N KaHeNna

Mnsko 40 mn 120 mn
Anue 1 1
Con Y2 K. 1K,
Onuo 1,5cn. 3cn.
Macno 35r 701
MNyppa 3axap 2% cn. 4% cn.
KaHena Ha npax Y2 K. 1k,
MopToKkanos UBAT Y2 K. 1k,
BbpawHo 190 350r
Cyxa mas 3a xn6 1% K. 2K,

3a ykpaca: 3axap 3a enasupaxe

MocTaBeTe CbCTaBKITE B Cbia B CNeAHINA PEAi: MNAKO, COJ, 3EXTUH, Pa3TOMeHO Macno 1 xbATa 3axap. Cnep
TOBa j06aBeTe GpaLLHOTO, KaHenaTa, NOPTOKaNoBMA LBAT U MasTa. [TocTaBeTe Cbjja B MalLMHaTa. M36epete
nporpama 6, XenaHua LBAT Ha kopaTta 1 HaTCHeTe GyToHa ,BkniouBaHe — V3kniousaHe”. Mpun BTOpuA
3BYKOB curHan (cneg 1,05 ) oTBopeTe MalunHaTa 1 U3BajeTe TecToTo. AKO CTe 136panyt la HanpasuTe
8 6pos eHcemaza, pasfenete TeCTOTo Ha 2 KbCa U OCTaBeTe eANHMA, MOKPUT C Kbpra 3a 2T0 NeyeHe.
Pasgenete 1A KbC Ha 2 paBHN YacTy, Clefi OBanAiTe TeCTOTO Taka, Ye fia ce nonyun KonbacosuaHa
dopma ot 15 g0 20 cm. CrneckaiiTe NeKo 1 M HaBuiiTe BbB dopmaTa Ha ox/lioB. MocTaBeTe eHcemagata
BbPXY PaBHa M/104a 3a NeyeHe v HamaxeTe C BOAa C NOMOLLTA Ha YeTka. OTHOBO HaTucHeTe, BKiouBaHe -
V3kniousaHe”. Mpu cneasaLyma 38yKOB cUrHan (cnep 57 MH) 3BaAeTe eHCceMapaaTa, Clef ToBa M3BbpLueTe
OTHOBO MpeAuIHaTa NPOLieAypa, 3a fia 3anoyHeTe 210 neyeHe. [py 3aBbpLuBaHe Ha BCAKO MeyeHe rin
nocunBaiiTe CbC 3axapHa rnasypa v r ocTaBAiiTe fia ce OXNafAT BbPXY pelueTka.




Knacnuyecko xnebue m

4 xne6ue 8 xne6ue

Bpeme 2,044 2,434
Bopa 75 ml 130 ml
Mnsko 25 ml 50 ml
Con 1 KA. 1%2 K.
Anue 1 1
Macno 151 25t
3axap 1cn. 1% cn.
BpawHo type 45 2251 3851
Cyxa mas 3a xna6 12 KA. 2 K.
CycameHo ceme 1% cn. 2cn.

[MocTaBeTe CbCTaBKMTE B CbAa B CNIeAHNA pefl: BOAA, MIIAKO, COM, ALe, Macno 1 3axap. Cnen
TOBa fjo6aBeTe 6pallHOTO 1 MasTa. MocTaBeTe Cbfa B MaluvHaTa. 36epeTe nporpama 5,
XenaHuA LBAT Ha KopaTa U HaTcHeTe byToHa ,BkmiouBaHe - M3kntousaHe” . Mpu BTopus
3BYKOB CUrHan (cneq 1,25 u) oTBOpeTe MallnHaTa 1 3BajeTe TecToTo. AKO CTe 13bpani aa
HanpasuTe 8 xnebueTa, pasgeneTe TECTOTO Ha 2 KbCa U OCTaBeTe eAUHNA, MOKPUT C Kbpra
3a 270 neyeHe. Pasaenete 1115 KbC Ha 4 paBHM YacTw, Cef ToBa odOpMETe TOMKa TECTO TaKa,
ue fia ce nonyur obpe oGopMeHo Kpbriio xnebue. HamaxxeTe ¢ MAISIKO C MOMOLLTA Ha YeTKa
1 mocuneTe CbC cycameHo ceme. MocTaBeTe xnebueTata BbpXy paBHa Maoua 3a neyeHe.
OTHOBO HaTucHeTe ,BkniouBaHe — M3kniousaHe". Mpu cnepgalymna 3ByKos curHan (cnep 39
MUH) U3BafeTe xnebueTaTa, Cefj ToBa 13BbpLUETe OTHOBO NpeAuLLHaTa NpoLUeaypa, 3a Aa
3arnoyHeTe 270 neyeHe. Mpy 3aBbPLLIBAHE HA BCAKO MeYeHe M OCTaBANTe Aa ce oxnagat
BbPXY peLueTka.

Xneb6ueTa c rayaa n KNMNOH  PROG.5

4 xne6ue 8 xne6ue

Bpeme 2,044 2,434
Boga 75 mn 130 mn
Mnsko 25mn 50 mn
Con 1 KA. 1%2 K.
Anue 1 1
Pa3stoneHo macno 15r 251
3axap 1cn. 1% cn.
BpalwuHo T1n 45 2251 3851
HactbpraHo rayaa 50r 85r
CemeHa OT KUMWOH lcn. 12cn.
Cyxa mas 3a xna6 1% KA. 2 K.

MocTaBeTe CbCTaBKUTE B CbAa B CIEAHUA Ped: BOAA, MIAKO, COA, AL, Pa3ToNeHo Mac/io
1 3axap. Cnep ToBa fobaBeTe HpallHOTO, rayaaTa, KUMIOHa 1 MasTa. [locTaBeTe CbAaa B
MalumHara. /36epete nporpama 5, kenaHus LIBAT Ha KopaTa u HaTucHeTe OyToHa, BkiiousaHe —
W3kniousaHe”. Mpu BTopys 3ByKOB cUrHan (cnep 1,25 u) OTBOPETE MaluHaTa 1 U3BafieTe TECTOTO.
Ako cTe u3bpanu ga HanpasuTe 8 xne6ueTa, paaesnete TeCTOTO Ha 2 KbCa 1 OCTaBeTe eUHNS,
NOKPUT C Kbpra 3a 270 neyeHe. PasaeneTe 1115 KbC Ha 4 paBHM YacTy, cief ToBa 0GOpPMETE TorMKa
TeCTO TaKa, Ye fja ce nofyun fobpe ohopmMeHo KpbIio xiebue. HamaxeTe ¢ MISKo C MOMOLLTa Ha
UeTKa U MocuneTe CbC CeMeHa OT KMMMOH. [ocTaBeTe xniebueTaTa BbpXy paBHa M1oya 3a neyeHe.
OTHOBO HaTuCHeTe , BKntouBaHe — V3kntousaHe”. Mpy cnepngalyya 38yKOB curHan (cneg 39 MuH)
u3BafieTe xieGUeTaTa, Crief ToBa M3BbpLLETE OTHOBO NPeALLHATA NPOLeAypa, 3a 4a 3arouHeTe
210 neyeHe. B Kpas Ha BCAKO NeYeHe M OCTaBANTe fia Ce OXNafAT BbpXy peLUeTKa.



Xne6ueTa cbc cyxo rposae n JKuHpKndun m

4 xnebue 8 xnebue 4 xnebue 8 xnebue
Bpeme 2,044 2,434 2,044 2,434
Mnsko 25mn 50 mn Kopwuka ot noptokan 1 1
Bopa 75 mn 130 mn BpatwHo t1n 45 225t 385r
Con 1K, 12Kk, PastoneHo macno 20r 351
Anue 1 1 Cyxa mMas 3a X176 1% KA. 2K,
3axap 1cn. 1%2cn. Cyxo rpospge 50r 85r
JPKUHAKMGUN Ha npax Y4 KA. 1k, 3aenasypa: 1 c.n. masko u 20 2 3axap

CnoseTe CyxoTo rpo3fe B XNafKo MIAKO, 3a fia WynHe. Mpe3 ToBa BPeMe W13cuneTe CbCTaBKMUTe B Cbja B CleAHNA pef: Bofa, Con, AL,
3axap, AKMHIKUUN Ha Npax 1 KopryKaTa NopToKan Ha ¢yHI neHTuK. Cnep ToBa 06aBeTe 6palLHOTO, PA3TONEHOTO Mac/o 1 MasTa.
MocTaBeTe cba B MalLMHaTa. M3bepeTe nporpama 5, enaHuns UBAT Ha KopaTa 11 HaTicHeTe 6yToHa , BkniousaHe - M3kniousaHe”. (Mpu
MbPBYA 3BYKOB CUrHaN (Cnefj 0Kono 28 MuH) npribaseTe cyxoTo rpo3pe. Mpu BTopus 38yKOB curHan (crief 1,25 4) oTBOpeTe MalulHaTa 1
13BajjeTe TecToTO. AKO CTe M36panu fa HanpauTe 8 xnebueTa, pasfeneTe TeCTOTO Ha 2 Kbca 11 OCTaBeTe eAnHIA, NOKPUT C Kbpra 3a 270
neyeHe. Pasgenete 11 KbC Ha 4 paBHY YaCcTy, Cnep ToBa 0GOpPMETe TOMKa TeCTO Taka, Ye Aa ce nosyun obpe ohpopmeHo KpbIio xnebue.
HamaxeTe oTrope ¢ MomoLLTa Ha YeTka CbC CMecTa OT MIAKO 1 3axap. MocTaBeTe XneGueTaTa BbPXY paBHa nnoya 3a neveHe. OTHOBO
HaTuCHeTe ,BKniouBaHe — V3kniousaHe”. Mpu cneppaluma 3ByKoB curHan (cnep 39 MuH) usBageTe xnebueTarta, Cnef ToBa U3BbpLUeTe
OTHOBO NpeAuLLHaTa NPOLIeAyPa, 3a Aia 3arouHeTe 2 T0 NeyeHe. B Kpas Ha BCAKO neyeHe ri1 0CTaBAiiTe Aa ce OXMaAAT BbpXy pelleTka.

KaHapackm xna6 ¢ komnot
OT AGBNKN N CUPON OT KJeH

Terno 1000 1000
Bpeme 2,084 2,084

KomnoT oT Hecnagku A6baKN 230 mn 0O6e3macneHo MIAKO Ha npax 4cn.
PactutenHo macno 125mn XummnyHa mas 1K,
Pa36utu ainua 3 Con Y4 K.
3axapHa rnasypa 95r Copa Y2 k.
Cupon ot KneH 110r CmnsHa KaHena 1% K.
CneyuanHo 6paluHo 3a xna6 1751 HauykaH opex nekaH 40r
BpaluHo oT uenu XnTHu 3bpHa 1751 Opex nekaH, HapsA3aH Ha fiBe (He3aAbIKUTENHO) 6

MocTaBeTe CbCTaBKMTE B CbAja B NocoyeHna pep. MocTaBeTe CbAa B MaluuHaTa. V3bepeTte nporpama 18 n
KenaHuA UBAT Ha Kopata. HaTucHeTe 6yToHa ,BKntouBaHe - M3kniouBaHe”. LLjom 3anoyHe npoLieca Ha neyeHe,
nocTaBeTe HapA3aHNTe Ha fiBe OPeXV NeKaH B cpedaTa Ha xnaba. Mpu 3aBbpLUBaHe Ha Nporpamata uKiioyeTe
MallVHaTa, U3BafeTe Cbaja 1 n3BageTe xnAba oT dopmara.

Xna6 c MOPKOBU N SPKUHAXKNPUN

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

Aiue s 2 CneuvanHo 6paluHo 3a xab 3151
HactbpraHu mopkosu 225t HatypanHu nweHuyeHn Tpuyn 100r
3axap Ha Kpuctanu 1251 CMAIAH NPeCceH AXUHIKNUN 2K,
V3LeneH 1 N3CTUCKaH aHaHac 751 Hactbpran pxuHpxudun 2K
Menaca 75t CmnaHa KaHena Y4 KA.
PactutenHo macno 150r Cyxa mas 3a x1a6 2K
Con 3% K. Copa 3% K.

/36epeTe Ternoto Ha xnaba 1 BuxTe Tabnuuata. MprbaseTe CbCTaBKUTe B Cbfja B NocoyeHna ped. loctaete
Cbfa B MaluHaTa. V36epete nporpama 18, Ternoto Ha xnAba v xenaHuA UBAT Ha KopaTa. HaTncHeTe GyToHa
,BkntouBaHe - U3kniousaHe”. [pn mbpBUs 3ByKOB curHan (cnep 23 muH) fobaseTe opexuTe. [Tpyn 3aBbpLUBaHe
Ha Nporpamarta n3KknoyeTe MallMHaTa, U3BajeTe Cbfa v n3BageTe xnaba ot popmata.
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Kpamuk m

Terno 750r 1000 r 1500 r
Bpeme 3,154 3,204 3,254
Mnsako 22 cn. 3cn. 3%cn.
Anua 3 5 6
Macno 1601 210r 250r
Con 12 K. 2K 22 K.
3axap 5cn. 6. 7 ca.
Cneypanto 6patHo 3a x1a6 390r 5301 6201
Cyxa mas 3a xna6 2K, 22 K. 3Kk
Cyxo rposae 120r 1401 180r

V136epeTe Ternoto Ha xnsaba u BUKTe Tabnuuata. MocTaBete CbCTaBKUTE B Cbfja B ClIefHUA
pen: MNAiKo, AL, pa3ToneHo Macno, con n 3axap. Cnef ToBa fobaBeTe 6PaLLHOTO 1 CyxaTa
masl. MocTaBeTe Cbfa B MallmHaTa. /36epete nporpama 11, Ternoto Ha xnisiba v xenaHus
LBAT Ha KopaTa. HaTucHeTe ,BkniouBaHe - V3kniousaHe”. Mpu mbpaus 3ByKOB curHan (cneg
okono 25 MuH) fobaseTe cyxoTo rpo3pe. Mpu 3aBbpluBaHe Ha Nporpamara UsKoyeTe
MaluMHaTa, “3BageTe Cbfa v M3BafeTe xnsba.

dnamaHACKMN cnagKuLl

¢ ManuHu

Terno 750r 1000 r 1500 r
Bpeme 3,01y 3,06 4 3,11y
Mnsako 75mn 100 mn 150 mn
Con 1K, 12 KA. 2 K.
Macno 50r 65r 100r
3axap 12 K. 2cn. 3cn.
Xbnta 3axap 251 35r 50r
Aye s 2 3 4
CneyuanHo 6pallHo 3a xnAa6 350r 4651 700t
Cyxa mas 3a xn6 1K 1Kk 1%2 K.
MpecHn manuHu 40r 55r 80r

V36epete Ternoto Ha xnaba u BUXKTe Tabnuuata. MocTaBete CbCTaBKUTE B Cbfja B ClIefHNA
pen: MnsKo, ANLa, ManuHu, 3axap u con. [lobaeTe cnep ToBa 6palLHOTO 1 CyxaTa Mas.
MocTaBeTe cbAa B MallMHaTa. V136epeTte nporpama 9, TernoTo Ha xiaba 1 XenaHus usaT
Ha Kopata. HaTucHete ,BkniouBaHe - /3kniousaHe”. Mpy nbpsuA 3ByKOB curHan (cneg
OKOJ10 28 MUH) JO6aBeTe Mac/IoTO 1 X biiTata 3axap. 30 40 45 MHYTV NPeam 3aBbpLUBaHe
Ha nporpamara OTBOpeTe MallyHaTa ¥ NPOBepeTe U3MUYAHETO Ha TeCTOTO: aKo TO e
AOCTaTbYHO TBBPAO, MOCTaBETe MaNMHNUTe BbPXY XN1Aba 3a ykpaca. [py 3aBbpluBaHe Ha
nporpamara n3K/ueTe MalHaTa, 3BafeTe CbAa U n3BageTe xinba oT popmarta.



Kiorenxond PRoG. 11

Terno 750 1000r 15001 MapuHoBaiiTe CyxoTo rpo3fe BbB BoAa
Bpeme 3,154 3204 3,254 unmn 6e3uBeTeH ankoxon. M3bepete Ternoto
Mnsko 100mn 120mn 205 mn Ha xna6a n BuXKTe Tabnuuarta. Mpubasete
Anua 2 3 4 CbCTaBKNTE B CbAa B CeAHMA pea: MNAKO,
Macno 1601 210t 250t AlLa, pa3ToneHo mMacnio, con u 3axap. Cnep
Con 1 G Tkn.  1%2KA. 103 no6aBeTe GPAWHOTO M CyxaTa Mas.
Saxap 20 200; B0 MocTaseTe cba B MaluHaTa. 3bepeTe
CneyuanHo 6paluHo 3a xna6 390r 530 7951
T oo Shm Ay nporpama 11, TernoTo Ha Kudnata v xenaHus
Llenv 6agemn 40+ 50T 60T LUBAT Ha KopaTa. HatucHete ,BkniouBaHe -
G 110r 150 ¢ 1701 N3knousaHe”. Mpn NbpBuUA 3BYKOB CUTHaN
(cnen okono 25 muH) fobasete uenute
6agemn n MapuHoBaHoTO rposge. Mpu
3aBbplUBaHe Ha NMporpamara Mskyere
MallnHaTa, u3BajeTe Cba U U3BageTe xnn6a
oT popmara.
LWroneH
4 6pos wroneH 8 6posA wWroNneH 4 6pos wroneH 8 6posA wWroneH
Bpeme 2,02y 2,59y 2,02y 2,59y
Xnapka Boga 125 mn 225 mn Cyxo rposge 60r 110r
Con 1K 1% K. Llenn 6agemn 40r 70r
TemnepvpaHo Macnio 60r 110r 3axapocaHu niojose 25r 451
3axap 751 1351 Pom 15mn 25 mn
CneuvanHo 6paluHo 3a xnia6 2501 4501 bapemoBo Tecto 751 1351
Cyxa mMas 3a x176 151 251 3a yKpaca: 3axapHa 2nasypa

HakucHeTe cyxoTo rpo3ge, Lienute 6afemu v 3axapocaHuTe NnopoBe B pom. [ocTaBeTe ChCTaBKUTE B CbAia B CIEAHNA PER: XITAAKO MIAKO,
corn, TemnepupaHo Macno v 3axap. Cnep ToBa fobaseTe GpaluHOTO 11 MasTa. [ocTaBeTe Cbaa B MalumHaTa. M36epete nporpama 6, xenaHma
LBAT Ha KOpaTa 11 HaTucHeTe ByToHa ,BkntousaHe — V3kmtousaHe”. [pyu mbpBusa 3ByKOB curHan (cneg 23 MuH) nprbaseTe CyxoTo rpo3ge,
6agemuTe 1 fobpe 13LeAeHITe 3axapocaHu nnodose. Mpy BTopys 3ByKOB curHan (cnen 1,05 4) 0TBOpeTe MalLMHaTa U N3BaAeTe TECTOTO.
Ako cTe n36panu fia HanpaswTe 8 6O LUTONEH, Pa3feneTe TeCTOTO Ha 2 KbCa 11 0CTaBeTe eANHIIA, MOKPUT C Kbpria 3a 2T0 neyeHe. Pasgenete
11 Ha 4 paBHM YaCTI 1 TV cineckaiiTe. HapesxeTe 6aemMoBOTO TeCTO Ha 4 KoNbacoBIAHY GOPMM 1 M1 OCTABETE B LIEHTbPA Ha BCAKA rarneTa
TecTo. 3aTBOPETE ranetara, cnef ToBa opopMeTe TOMKa TECTO TaKa, Ue Aa ce Nonyum 4obpe 0hpopMeHO Kpbro xnebue. HamaxeTe ¢ Mnako
cnomoLyTa Ha YeTKa. [ocTaBeTe LTONEHa BbpXY PaBHa nioya 3a neyere. OTHOBO HaTucHeTe, BkntouBaHe - M3kntousaHe". Mpu cnepBatuma
3BYKOB CUrHan (cnep 57 MuH) n3BajeTe LoneHTe. HamaxeTe rvi C pa3ToneHo Macno 1 nopbeeTe CbC 3axap 3a rasupate. MogHosete
npeaAnLUHaTa NpoLieAypa, 3a Aa 3anoyHeTe 2710 neyeHe. Npu 3aBbpLUBaHE Ha BCAKO NeyeHe i1 0CTaBAITe Aa ce OXMaAAT BbPXY peLueTka.

Xnab6 c emeHTan

Terno 7501 1000r 1500t 36epeTe TernoTo Ha xnsba U BUXTe
Bpeme 2,534 2,584 3,03y Tabnuuara. [NocTaBeTe CbCTaBKUTE B CbAa
Bopa 240mn  320mn 480mn B CNefHUA peA: Bofa, con, bpaliHo, cyxa
Con, apomaTnavpaHa ¢ 6unkm Tk 1K 1% K. Mas 1 3axap. [locTaBeTe CbAa B MallMHaTa.
Cneuyvianto 6patuHo 3a xn1A6 340r 4501 6751 V136epeTe nporpama 8, TernoTo Ha Xxns6a 1
SyxaluanB A0 2kn. 2Z%hkn. 3%RKM wenanuA UBAT Ha KopaTa. HaTucHeTe GyToHa
3axap 1 K. 1K, 12 KA.

,BkntousaHe - M3kntousaHe". Mpn nbpeua
3ByKOB curHan (cnep 30 muH) gobasete
cnpeHe. Mpu 3aBbpLUBaHe Ha Nporpamata
M3K/loYeTe MallMHaTa, N3BageTe Cbha u
13BageTe xas6a ot dopmara.

Kybueta emeHTan 115r 150r 225t
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Xna6 c nopgnpaBKun

Terno 1000r
Bpeme 2,084
Mnsako 200 mn
Anue s 2
XKbnta 3axap 100r
Con Y2 K.
Cmec oT 4 noanpaskn 1Kk,
Copa VoK.
Kanena 1K
Mep 5001
PastoneHo macno 2001
CneyuanHo 6pallHo 3a xna6 4001
XumnyHa mas 1 naketye

MocTaBeTe B Kyna fAliLiaTa, Xb/iTaTa 3axap, CoNTa U XpaHuTenHata copja. Pasbuiite BCMUKo
B NPOAb/IKEHUE Ha 5 MUH. [lo6aBeTe NOANPaBKUTE, MAAKOTO, Mefia U Pa3ToneHOTo Macso.
V3neitte cMecTa B CbAja Ha MallmHaTa 3a xn1a6. Cnef ToBa fjo6aBeTe 6paLIHOTO M XMMUYHATA
masl. NocTaBeTe Cbfa B MallmHaTa. /36epeTe nporpama 18, Ternoto Ha xnisiba n xenaHus
LBAT Ha KopaTa. HatncHete , BkniouaHe - M3kntousaHe”. [pu 3aBbpLuBaHe Ha nporpamarta
U3KJYeTe MalUVHaTa, U3BafieTe CbAia U U3BafeTe xnsba oT popmarta.

r lMoneseH ceeem: u36epeme JleKa cmeneH Ha 3anu4aHe.

Kekc

Terno 1000r
Bpeme 2,084
Aye s 5
3axap 1651
BaHunosa 3axap 1 naketye
Con 1 wunka
TbMeH pom 12cn.
Macno 230r
DuHo 6patuHo (Tvn 45) 330r
XvmunyHa mas 2%2 K.
Cyxo rposge 751
3axapocaHu nnopose 751

MocTaBeTe B Kyna AllLaTa, 3axapTa, BaHW10BaTa 3axap 1 conTa. Pa3buiite Bcuuko B
NpoAb/KeHNe Ha 5 MUHYTH. W3neiiTe cMecTa B Cbfja Ha MalwmHaTa 3a xn6. [lobasete
TbMHWA POM, Pa3TONEHOTO Maco, GUHOTO BpallHO U XMMIUYHaTa Mas. MocTaBeTe CbAa
B MalluHaTa. V36epeTe nporpama 18 1 xenaHnsa LBAT Ha KopaTa. HaTucHeTe ,BkntousaHe
- W3kniouaHe”. Mpu mbpBrA 3BYKOB CurHan (cnep 23 MuH) npubaseTe CyXOTO rpo3fe 1
3axapocaHuTe nnogose. [py 3aBbpLUBaHe Ha Nporpamata U3K/loYeTe MalluHaTa, 13BajeTe
CbAa 1 13BajeTe Kekca oT popmara.



TecTo 3a nMya

Terno

Bpeme

Boga

3exTuH

Con

CneyuanHo 6paluHo 3a X116
Cyxa mMas 3a x196

1250r
1,154
450 mn
22 cn.
22 K.
800r
25 K.

MocTaBeTe CbCTaBKUTE B CbAa B ClefHuWsA
peA: Boaa, 3exTuH 1 con. Cnep Toa obaseTe
6paLwHoTO 1 cyxaTa Mas. lNocTaBeTe cbia
B MalwuHaTa. M3bepeTe nporpama 16.
HatucHete ,BkniousaHe — M3knioysaHe”,
[Mpu 3aBbpLLBaHE Ha NporpamaTa U3KiueTe
MallvHaTa W M3BafeTe Cbfa. TecToTo e
roToBO 3a V3M03BaHe.

n pPeCcHN TeCTeHn nsgennAa

Terno

Bpeme

CneyuanHo 6paluHo 3a X116
Boga

Alue s

Con

1250r
15 mun
830r
200 mn
5
12 k0.

MocTaBeTe CbCTaBKWTE B Cbfa B CNefHUA
pep: 6pallHo, Bofa, fiila n con. MoctaseTe
CbAa B MalmHaTa. M3bepete nporpama 17.
HatucHete, Bkniousane - 3kntousaHe”. Mpu
3aBbpLIBaHe Ha Nporpamara nusKknouyerte
MallvHaTa W u3BafeTe CbAa. TecToTo e
rOTOBO 3 13M0/3BaHE.

Komnort ot s6bnkn n peBeH

Terno

Bpeme
A6bAKN

peBeH
3axap

1200r
1,304
6001
6001
5cn.

ObeneTte AGBAKNTE U PeBeHa, HapexeTe
Ha napyeTa. [prbaBeTe NnogoBeTe B Cbia
Ha MalmHaTa 3a xnab6. lobaBeTe 3axapTa.
MocTaBeTe cbfa B MawwnHaTta. U3bepete
nporpama 19. HatucHete ,BkniouBaHe
- W3kniousaHe”. Mpu 3aBbpluiBaHe Ha
nporpamarta M3KlYeTe MaluHaTa u
13BajieTe CbAa.

r MoneseH coeem: Hapexeme nnodoseme
cnhoped moea danu npednoyumame
KomMnom csC unu 6e3 napyema, ako
ca HapA3aHu Ha cpedeH pasmep, uje
ocmaHam nap4yema cnied neyee.
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Introducere

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

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

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

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

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

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

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

Daca folositi drojdie proaspatd, inmultiti cu trei, in greutate, cantitatea indicatd pentru drojdia uscatd.

Recomandari si sugestii

PAINEA

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

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

BAGHETE SI CHIFLE

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

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

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

Aluatul se intinde sau face cocoloase: in acest caz aluatul a fost lucrat prea mult, este asadar necesar sé-| modelati intr-o forma rotunda si sa o ldsati
10 minute fnainte de a refncepe.

Aluatul este compact: este posibil sd fi pus prea multa faind sau aluatul a fost framantat prea mult. Addugati putind apad la inceputul framantarii, lasati
timp de 10 minute inainte de modelare si incercati sa frdmantati aluatul cat mai putin posibil.

Chiflele nu sunt coapte suficient: aluatul este prea moale sau chiflele sunt agezate necorespunzator pe placd. Aveti grija sé optimizati spatiul de pe placi
si sa dozati bine cantitdtile de lichide.

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

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

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

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

7509 1000 g 1500 g

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

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

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

Paine rustica

7509 1000g 1500 g
3 ore 01 min. 3 ore 06 min. 3 ore 11 min.

Apa 305 ml 405 ml 525 ml
Sare 141, 21 31
Zahar L. 1L 1%L
Faina speciala pentru paine 4159 560 g 7259
Faina integrala 959 1309 1709
Drojdie uscata 1%1. 21 2%
Optional, alegeti unul dintre urmatoarele ingrediente:
Nuci 1109 1509 225¢
Alune 1109 1509 2259

Alegeti greutatea dorita a painii si consultati
tabelul de mai sus pentru cantitdtile de
ingrediente. Turnati ingredientele in cuva, in
ordinea urmatoare: ap4, sare si zahar. Adaugati
apoi cele doua tipuri de faina si drojdia uscata.
Amplasati cuva in masind. Selectati programul 9,
greutatea painii si culoarea doritd a crustei. Apasati
pe butonul de ,pornire-oprire”. La primul semnal
sonor (dupa aproximativ 23 min.), addugati, daca
doriti, nucile sau alunele. La sfarsitul programului,
opriti masina, scoateti cuva apoi painea.

Paine rapida

g 1000g 1500 g
1ore 28 min. 1ore 33 min. 1ore 38 min.
Apé calduta 300 ml 400 ml 600 ml
Ulei de masline 1%L, 2L 3L
Sare %1 21 31
Zahar 1L 1%L 2L
Lapte praf 1%L, 2% L. 3L
Faina speciala pentru paine 4809 640 g 960 g
Drojdie uscata 31 41, 6l

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



A
Paine ,toast”
7509 1000g 15009

2 ore 53 min. 2 ore 58 min. 3 ore 03 min.
Apa 270 ml 325 ml 405 ml
Ulei de floarea-soarelui 1AL, 2L 2% L.
Sare %1 pAR 2.
Zahar 1% L. 2L 2% L.
Lapte praf 2L 2% L. 3L
Faina speciald pentru paine 5009 600 g 7509
Drojdie uscata 11 1%41. 21

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

Paine integrala

7509 10009 15009
3 ore 06 min. 3 ore 11 min. 3 ore 16 min.

Apa 370 ml 490 ml 635 ml
Ulei de floarea-soarelui %L 1L 1%L
Sare 11 21 31
Zahar 1L 1%L 2L
Lapte praf 1%L 2L. 2% L.
Faina speciala pentru paine 1809 2409 3109
Faina integrala 3409 460 g 59049
Drojdie uscata 11 11 21

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

g 1000g 15009
3 ore 15 min. 3 ore 20min. 3 ore 25 min.
Lapte 60 ml 80 ml 120 ml
Oud 3 5 6
Unt taiat in cuburi mici 1409 2009 2309
Sare 11 21 21
Zahar 509 709 80g
Faina speciala pentru paine 4309 5759 6709
Drojdie uscata 11 11 2%
(Boupc;ienlgl;ie ciocolatd 1109 150g 1709

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

Apa 360 ml 480 ml 620 ml
Ulei de rapita 2L 2% L. 3% L.
Miere 2L 2% L. 3% L.
Sare 1%1. 21 2.
Faina speciald pentru paine 1509 2009 2609
Faina de secara (tip 170) 1709 2309 3009
Fadina integrald 1709 2309 3009
Drojdie uscata 21. 2% 1. 2% 1.
Seminte de in 759 1009 1359
Seminte de floarea-soarelui 259 309 409
Seminte de mac 159 209 259

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

Paine cu branza, fara gluten

Apa 425 ml
Oua 3
Ulei vegetal 3L.
Zahér cristalizat 2L
Sare 1l
Fdina de orez alb 2809
Fdina de orez brun 1409
Lapte praf degresat 3% L.
Guma xanthan 3%l
Fulgi de ceapa deshidratata 1L
Seminte de mac 1l
Seminte de telina 141
Marar uscat 1%41.
Branza Cheddar rasa 1709
Drojdie uscatd 1L

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



Paine cu fibre

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

Paine cu omega 3

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

Paine fara sare

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

460 ml

L.
141,
1%L
4209
2109
2% 1.

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

430 ml
Y L.
21

700 g
11

1009

600 ml
1L
21
2L

5509

2759

3%

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

500 ml
1L
21

8409
21

1209

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

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

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



3

Paine de Savoia

Apa 375ml 500 ml 650 ml
Sare 1%, 21. 2% 1.
Fadina speciala pentru paine 3759 5009 6509
Faina de secara (tip 170) 1509 2009 2609
Drojdie uscatd Yal. 11 1%1.
Ceapa 259 309 409
Ciuperci (cateva rondele) 309 409 509
Cuburi de branza Beaufort 609 809 100g

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

Bagheta cu prune
uscate si nuci

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

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



Bagheta cu tarate fine

4 baghete 8 baghete

Durata 2 ore 02 min. 2 ore 59 min.
Apa 175 ml 315ml
Zahar 1l 141
Sare % . 1%41.
Unt 209 359
Faina speciald pentru paine 1509 2709
Faina integrala 100g 180 g
Tarate fine 8L. 14 L
Drojdie uscata ¥4 l. 1%1.

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

Chifle cu stafide

4 paini 8 paini
Durata 2 ore 02 min. 2 ore 59 min.
Apa 165 ml 300 ml
Zahar 1L 1L
Sare % . 1%41.
Faina speciala pentru paine 125¢g 2259
Faina de secara (tip 170) 1259 2259
Drojdie uscata 11 1%41.
Stafide uscate 759 135g

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

2 paini Ciabatta 4 paini Ciabatta 2 paini Ciabatta 4 paini Ciabatta
1ore50min. 2 ore 25 min. 1ore50min. 2 ore 25 min.
Apa 120 ml 240 ml Féina de secara 509 100g
Ulei de masline 1L 2L Drojdie uscata 1l 21
Sare 1l 1%41. Cimbru lamaios Y. 11
Miere de salcam 1%L 3L Branza de capra semiuscata 509 100g
Faina speciala pentru paine 1509 3009 Pentru glazurd: ulei de masline

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

Bagheta cu slanina,
parmezan si coriandru W

4 baghete 8 baghete 4 baghete 8 baghete
Durata 20re02min. 2 ore 59 min. 2o0re02min. 2 ore 59 min.
Apa 135ml 245 ml Drojdie uscata EZAN 11
Sare % 1%1. Slanina afumata 359 659
Ulei de masline L. 1L Parmezan ras 309 559
Zahar V2L, 1L Coriandru proaspat ras V2L, 1L
Faina speciala pentru paine 2059 3709

Rumeniti bucatile de slénind intr-o tigaie anti-aderentd incinsd, scurgeti-le si sa lsati-le s se réceasca. Turnati ingredientele in cuvd, in
ordinea urmdtoare: apa, sarea, uleiul de masline, zaharul. Addugati apoi féina si drojdia. Amplasati cuva in masina. Selectati programul
1. Apasati pe butonul,pornire-oprire”. La primul semnal sonor (dupa 23 min.), incorporati bucatile de sléning, parmezanul si coriandrul
in aluat. La al doilea semnal sonor (dupa 1 ora si 05 min.), deschideti masina si scoateti aluatul. Daca ati ales s& faceti 8 baghete,
impartiti aluatul in 2 bucati si pastrati o bucata pe hartie absorbanta pentru a doua sesiune de copt. impértiti prima bucata de aluat
in 4 pérti egale, pe care le veti modela in baghete. Asezati-le pe suportul de coacere,baghete speciale”si crestati bucatile de aluat pe
toatd lungimea lor. Apasati din nou pe butonul,pornire-oprire”. La urmétorul semnal sonor (dupd 57 min.), scoateti baghetele, apoi
repetati operatiunea anterioard pentru a doua sesiune de copt. La sfarsitul programului de copt, ldsati-le s se raceascd pe un grétar.

Grisine cu susan negru

20 de grisi

ne

rat 2 ore 29 min. 2 ore 29 min.
Apa 70 ml Drojdie uscata 11
Bere 70 ml Ulei de susan 1L
Sare 11l Susan negru 509
Faina speciald pentru paine 2409

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



Paine cu masline negre

Apa 255 ml 340 ml 510 ml
Ulei 2% L. 3% L. 5L
Zahar 31 41. 51
Sare 21 221 41
Faina speciald pentru paine 4809 6409 960 g
Drojdie uscatd 11 11 21
Masline negre 759 100g 1509

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

Ensaimada cu flori de
portocal si scortisoara

Lapte 40 ml 120 ml
Oua 1 1
Sare Y. 11
Ulei 5L 3L
Unt 35¢g 709
Zahar pudra 2% L. 4% L.
Praf de scortisoara Yl 11
Flori de portocal . 1l
Faind 1909 3509
Drojdie uscata 1%1. 21.

Pentru decor: zahdr glasat

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



Chifle clasice m

4 Chifle 8 Chifle
Durata 2 ore 04 min. 2 ore 43 min.
Apa 75 ml 130ml
Lapte 25 ml 50 ml
Sare 11 1%41.
Oua 1 1
Unt 159 259
Zahar 1L 1L
Faina tip 45 2259 3859
Drojdie uscata 11 21.
Seminte de susan 1%L, 2L

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

Chifle cu branza Gouda si chimen  PROG.5

4 Chifle 8 Chifle
Durata 2 ore 04 min. 2 ore 43 min.
Apa 75 ml 130 ml
Lapte 25 ml 50 ml
Sare 11 141
Ouad 1 1
Unt topit 159 259
Zahar 1L 1%L
Faina tip 45 2259 3859
Branza Gouda rasa 509 859
Seminte de chimen 1L 1%L
Drojdie uscatd 11 21

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



Chifle cu stafide uscate si ghimbir  PROG.5

4 Chifle 8 Chifle 4 Chifle 8 Chifle
Durata 20re04min.  2ore 43 min. 20re04min. 2 ore 43 min.
Lapte 25ml 50 ml Coaja de portocala
Apa 75 ml 130ml Faina tip 45 2259 3859
Sare 11 141 Unt topit 20g 359
Oud 1 1 Drojdie uscata 11 21
Zahar 1L 1AL Stafide uscate 509 859
Praf de ghimbir %|. 11 Pentru glasare: 1 lingurd de lapte si 20 g de zahdr

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

Paine canadiana cu compot
de mere si sirop de artar

Greutati 10009 10009
Durata 2 ore 08 min. 2 ore 08 min.

Compot de mere neindulcit 230 ml Lapte praf degresat 4L
Ulei vegetal 125 ml Praf de copt 1l

Oua batute 3 Sare %
Zahar glasat 959 Bicarbonat de sodiu Yl
Sirop de artar 1109 Scortisoara macinata 1%1.
Faina speciald pentru paine 1759 Nuci pecan tocate 409
Faina de grau integrala 1759 Nuci pecan taiate pe jumatate (optional) 6

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

Paine cu morcovi si ghimbir

Greutati 10009 10009
Durata 2 ore 08 min. 2 ore 08 min.

Oud 2 Faina speciala pentru paine 3159
Morcovi rasi 2259 Tarate de grau simple 1009
Zahar cristalizat 125g Ghimbir proaspat macinat 21
Ananas pasat si stors 759 Ghimbir proaspat ras 21
Melasa 759 Scortisoara macinata %l
Ulei vegetal 1509 Drojdie uscata 21
Sare 3. Bicarbonat de sodiu 3.

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

Greutati 7509 10009 15009
Durata 3 ore 15 min. 3 ore 20min. 3 ore 25 min.
Lapte 2% L. 3L 3% L.
Oua 3 5 6

Unt 160 g 2109 2509
Sare %1 21 2.
Zahar 5L 6L. 7L
Faina speciald pentru paine 3909 5309 6209
Drojdie uscata 21 2% 1. 31
Stafide uscate 1209 1409 1809

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

Gogosele flamande

cu zmeura
Greutati 7509 10009 15009
Durata 3ore01min.  3ore06min. 3 ore 11 min.
Lapte 75ml 100 ml 150 ml
Sare 1l 141 21

Unt 509 659 1009
Zahar 1%1. 2L 3L
Zahar brun nerafinat 259 359 509
Oua 2 3 4
Faina speciald pentru paine 3509 4659 7009
Drojdie uscata 11 11 11
Zmeurd proaspata 409 559 80g

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



Unt

Sare

Zahar

Faina speciald pentru paine
Drojdie uscata

Migdale intregi

Stafide uscate

750g  1000g 15009
3ore15min. 3ore 20min. 3 ore 25 min.
100 ml 120 ml 205 ml
2 3 4
160 g 2109 2509
11 11 11
709 909 1359
3909 5309 7959
2. 3% 41.
409 509 60g
1109 1509 1709

Marinati stafidele in apd sau in alcool.
Alegeti greutatea doritd a painii si consultati
tabelul. Turnati ingredientele in cuva, in
ordinea urmdtoare: lapte, oud, unt moale,
sare si zahar. Addugati apoi faina si drojdia
uscata. Amplasati cuva in masina. Selectati
programul 11, greutatea briosei si culoarea
dorita a crustei. Apdsati pe butonul de
Lpornire-oprire”. La primul semnal sonor
(dupa aproximativ 25 min.), adaugati
migdalele intregi si stafidele marinate. La
sfarsitul programului, opriti masina, scoateti
cuva apoi painea.

Prajitura Stollen

4 prajituri Stollen 8 prajituri Stollen

Lapte caldut

Sare

Unt

Zahar

Fdina speciala pentru paine
Drojdie uscata

4 prajituri Stollen 8 prajituri Stollen

2ore 02 min. 2 ore 59 min. 2ore 02 min. 2 ore 59 min.
125 ml 225 ml Stafide uscate 609 1109
11 1%1. Migdale intregi 409 709
60g 11049 Fructe confiate 259 459
759 1359 Rom 15ml 25 ml
2509 4509 Pasta de migdale 759 135g
159 259 Pentru decor: zahdr glasat

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

Paine cu branza Emmental

Apa

Sare cu ierburi aromatice
Faina speciald pentru paine
Drojdie uscata

Zahar

Cubulete de branza Emmental

750g  1000g 15009
20re53min. 2ore 58 min. 3 ore 03 min.
240 ml 320 ml 480 ml
11 1l 1%1.
3409 4509 6759
21 2. 3%l
11 1l 11
159 1509 2259

Alegeti greutatea doritd a painii si consultati
tabelul. Turnati ingredientele in cuva, in
ordinea urmatoare: apa, sare, fdind, drojdie
uscatd si zahar. Amplasati cuva in masina.
Selectati programul 8, greutatea painii si
culoarea dorita a crustei. Apasati pe butonul
Lpornire-oprire”. La primul semnal sonor
(dupd 30 min.), adaugati branza. La sfarsitul
programului, opriti masina, scoateti cuva
apoi painea.
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Paine condimentata

1000 g
2 ore 08 min.
200 ml
2

Zahar brun 100 g
Sare .
Amestec de 4 condimente 1l
Bicarbonat alimentar vl
Scortisoara 11
Miere 5009
Unt topit 2009
Faina speciald pentru paine 4009
Praf de copt 1 pliculet

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

r Sugestie: utilizati prima setare de rumenire a crustei.

Chec cu fructe

G 1000 g
Dura 2 ore 08 min.
Oua 5
Zahar 1659
Zahar vanilat 1 pliculet
Sare 1p.
Rom brun 1%L,
Unt 2309
Faina (tip 45) 3309
Praf de copt 2% 1.
Stafide uscate 759
Fructe confiate 759

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



Aluat de pizza

Apa
Ulei de masline
Sare

Faina speciala pentru paine
Drojdie uscata

12509
1ore 15 min.
450 ml
2% L.
2% 1.
8009
2% 1.

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

Aluaturi

Greutati

Dura

Faina speciald pentru paine
Apa
Oua
Sare

12509
15 min.
8309
200 ml

11

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

Greutati

Durata

Mere
Rubarba
Zahar

12009
1 ore 30 min.
600 g
600 g
5L

Curdtati merele si rubarba de coaja apoi,

taiati-le in bucati. Turnati fructele in cuva

masinii de facut paine. Adaugati zahdrul.

Amplasati cuva in masina. Selectati

programul 19. Apasati pe butonul de

Jpornire-oprire”. La sfarsitul programului,

opriti masina si scoateti cuva.

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

CHLEBY KLASYCZNE

CHLEBY WLOSKIE

CHLEBY AMERYKANSKIE

CHLEBY EUROPEJSKIE

ROZNOSCI

S.99

S$.100-101

S. 106

S.108 - 109

S.110-111

S.112-113



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

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

Uwaga: Maka pszenna typu 650 jest réwniez odpowiednia.

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

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

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

Drozdze suche (f) 1 1% 2 2% 3 3% 4 4% 5
Drozdze suche (g) 3 4", 6 7% 9 107 12 13" 15
Drozdze swieze (g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
Drozdze ptynne (ml) 13 20 27 33 38 47 54 60 67

Jesli uzywasz drozdzy Swiezych, pomnéz przez trzy wage podanq dla drozdzy suchych.

Porady i sztuczki

CHLEBY

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

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

BAGIETKI | BULECZKI

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Waga 750 ¢ 1000 g 1500 ¢ Wybierz kolumne z powyzszej tabeli, ktéra
Czas 3ho1 3h06 3h11 odpowiada wadze pieczonego przez Ciebie
Woda 315ml 420ml 540 ml chleba. Dodawaj do foremki sktadniki w podanej
sol %1 2t 3t kolejnosci: woda, sél i cukier. Nastepnie dodaj
Cukier Yt 1t 1t make oraz suszone drozdze. Umie$¢ forme w
Specjalna maka chlebowa 5209 7009 9009 maszynie. Wybierz program 9, wage chleba
Drozdze piekarskie suche 1t 1724 24 oraz pozadany kolor skoérki. Nacisnij wtacznik.
Do wyboru: Po ustyszeniu pierwszego sygnatu dzwiekowego
Zielone oliwki 909 1309 1909 (czyli po ok. 23 min), mozna doda¢ opcjonalne
Boczek pokrojony w kostke 1503 200(g 500/ sktadniki. Po zakonczeniu programu wytacz

maszyne, wyciagnij forme i wyjmij z niej chleb.

Chleb wiejski

Waga 750 g 1000 g 1500 g Wybierz kolumne z powyzszej tabeli, ktdra
Czas 3h01 3h06 3h11 odpowiada wadze pieczonego przez Ciebie
Woda 305 ml 405 ml 525 ml chleba, by pozna¢ iloéci sktadnikéw. Dodawaj
Sl 151 21 3t do formy sktadniki w nastepujacej kolejnosci:
Cukier %t 1t 1%t woda, sél i cukier. Nastepnie wsyp obie maki
Specjalna maka chlebowa 415g 560 g 7259 oraz suszone drozdze. Umies¢ forme w maszynie.
Maka razowa 99 1309 1709 Wybierz program 9, wage chleba oraz pozadany
Drozdze piekarskie suche %4 24 22t kolor skdrki. Naciénij wtacznik. Po ustyszeniu
Ewentualnie, mozna tez dodac jeden z nastepujacych sktadnikéw: pierwszego sygnatu dzwiekowego (czyli po ok.
Orzechy wloskie 1109 1509 2259 23 minutach), mozemy dodac orzechy wtoskie
Orzechy laskowe 1109 1509 2259

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

Szybki chleb

Waga 7509 1000g 15009 Wybierz zadang wage chleba i zapoznaj sie z
Czas 1h28 1h33 1h38 danymi w tabeli. Umies¢ w formie sktadniki w
Letnia woda 300 ml 400 ml 600 ml nastepujacej kolejnosci: woda, oliwa z oliwek,
Oliwa z oliwek 1%t 2t 3t sol, cukier i mleko w proszku. Nastepnie dodaj
sol %1 2t 3t make oraz suszone drozdze. Umies¢ foremke w
Cukier 1t %t 2t maszynie. Wybierz program 12, wage chleba oraz
Mileko w proszku 17t 2%t 3t pozadany kolor skorki chleba. Nacisnij wtacznik.
Specjalna maka chlebowa 4809 6409 9609 Po zakonczeniu programu, wytacz maszyne,
Drozdze piekarskie suche 3t 44 6t wyciagnij foremke oraz wyjmij z niej chleb.




Chleb tostowy

Waga 750 ¢ 1000 g 1500 ¢ Wybierz kolumne z powyzszej tabeli, ktéra
Czas 2h53 2h58 3h03 odpowiada wadze pieczonego przez Ciebie
Woda 270 ml 325 ml 405 ml chleba. Dodawaj do formy sktadniki w
Olej stonecznikowy 174t 2t 2%t podanej kolejnosci: woda, olej stonecznikowy,
Sol %4 2t 2%t sOl, cukier i mleko w proszku. Nastepnie
Cukier 1%t 2t 2%t dodaj make oraz suszone drozdze. Umie$¢
Mieko w proszku 2t 2%t 3t forme w maszynie. Wybierz program 8,
Specjalna maka chlebowa 5009 6009 7509 wage chleba oraz pozadany kolor skorki.
Drozdze piekarskie suche 124 At 24 Wcisnij przycisk wigcznik. Po zakonczeniu

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

Chleb petnoziarnisty

Waga 7509 1000g 15009 Wybierz kolumne z powyzszej tabeli, ktéra
Czas 3h06 3h11 3h16 odpowiada wadze pieczonego przez Ciebie
Woda 370 ml 490 ml 635 ml chleba, przez Ciebie chleba. Dodawaj do
Olej stonecznikowy %t Tt 14t foremki sktadniki w podanej kolejnosci:
sél 1% 2t 3t woda, olej stonecznikowy, sél, cukier i mleko
Cukier 1t 15t 2t w proszku. Nastepnie wsyp obie maki oraz
Mileko w proszku 1%t 2 2%t suszone drozdze. Umies¢ forme w maszynie.
Specjalna maka chlebowa 1809 2409 3109 Wybierz program 10, wage chleba oraz
Maka razowa 3409 4609 5909 pozadany kolor skérki. Nacisnij wacznik.
Drozdze piekarskie suche 1t 1%+ 24 Po zakorczeniu programu wytacz maszyne,
wyciagnij forme i wyjmij z niej chleb.
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Chatka PrOG. 11

Waga 750 g 1000 g 1500 g Wybierz kolumne z powyzszej tabeli, ktdra
Czas 3h15 3h20 3h25 odpowiada wadze pieczonego przez Ciebie
Mieko 60 ml 80 ml 120 ml chleba. Dodawaj do foremki sktadniki w
Jaja 3 5 6 podanej kolejnosci: mleko, jaja, miekkie
Masto pokrojone w drobna kostke 1409 2009 2309 masto, sol i cukier. Nastepnie dodaj make
Sl 14t 2t 24 oraz suszone drozdze. Umies¢ forme w
Cukier 509 709 80g maszynie. Wybierz program 11, wage chatki
Specjalna maka chlebowa 4309 5759 6709 oraz pozadany kolor skorki. Nacisnij wiacznik.
Drozdze piekarskie suche 14 1%t 2%t Po ustyszeniu sygnatu dZzwiekowego (ok.
(G()rg:jzjriglzr:';?|ad°we 1109 150g 1709 25 min.),,mozr?a dodac groszki czekoladowe.
Po zakonczeniu programu wyfacz maszyne,
wyciagnij forme i wyjmij z niej chleb.
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Chleb z ziarnami

Woda 360 ml 480 ml 620 ml
Olej rzepakowy 2t 2%t 3%t
Miéd 2t 2%t 3%t
Sol 1%t 2t 2%t
Specjalna maka chlebowa 1509 2009 2609
Maka zytnia (typu T170) 1709 2309 3009
Maka razowa 1709 2309 3009
Drozdze piekarskie suche 2t 2%t 2%t
Siemig Iniane 759 1009 1359
Ziarna stonecznika 259 309 409
Mak 159 209 259

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

Bezglutenowy chleb z serem

Woda 425 ml
Jaja 3
Olgj rodlinny 3t
Cukier krysztat 2t
Sol 1t
Maka ryzowa biata 2809
Maka ryzowa brazowa 1409
Odttuszczone mleko w proszku 3%t
Guma ksantanowa 3%t
Cebula suszona w ptatkach 1t
Mak 14
Nasiona selera 144
Suszony koperek 1%t
Starty ser cheddar 1709
Drozdze piekarskie suche 1t

Patrz tabela. Dodawaj do formy sktadniki w podanej kolejnosci. Umies¢ forme w maszynie.
Wybierz program 13 oraz pozadany kolor skorki. Nacisnij wtacznik. Po zakoriczeniu
programu, wytacz maszyne, wyciagnij forme oraz wyjmij z niej chleb.



Chleb razowy petnoziarnisty

Woda

Olej stonecznikowy

Sol

Mleko w proszku
Specjalna maka chlebowa
Otreby

Drozdze piekarskie suche

Chleb z kwasami omega 3

Woda

Jogurt naturalny

Olej rzepakowy

Melasa

Sol

Mleko w proszku
Specjalna maka chlebowa
Maka zytnia (typu T170)
Maka razowa

Kietki zbozowe w proszku
Drozdze piekarskie suche
Siemie Iniane

Ziarna stonecznika

Chleb bez soli

Woda

Olej stonecznikowy

Sok z cytryny

Specjalna maka chlebowa
Drozdze piekarskie suche
Ziarna sezamu

350 ml
%t
1t
1t

3209
1609
24

210 ml
1259
1t
2t
11t
%t
1559
2109
110g
209
3t
559
409

320 ml
2t
1%
5209
1t
759

460 ml
%t
1% 1
1%t
4209
2109
2%t

280 ml
1859
1%t
3t
2t
1t
2009
2709
1409
309
41
709
60g

430 ml
V2t
2t
700 g
1% 4
1009

600 ml
1t
24
2t

5509

2759
3%t

365 ml
2509
2t
4t
22t
2t
2559
3459
1809
4049
5t
909
709

500 ml
1t
24

8409
2t

1209

Wybierz kolumne z powyzszej tabeli,
ktéra odpowiada wadze pieczonego
przez Ciebie chleba. Dodawaj do formy
sktadniki w nastepujacej kolejnosci: woda,
olej stonecznikowy, sél i mleko w proszku.
Nastepnie dodaj make, otreby oraz suszone
drozdze. Umies¢ forme w maszynie.
Wybierz program 10, wage chleba oraz
pozadany kolor skorki. Nacisnij wtacznik.
Po zakorczeniu programu wytacz maszyne,
wyciagnij forme i wyjmij z niej chleb.

Wybierz kolumne z powyzszej tabeli,
ktéra odpowiada wadze pieczonego przez
Ciebie chleba. Dodawaj do formy sktadniki
w nastepujacej kolejnosci: woda, jogurt
naturalny, olej rzepakowy, melasa, s6l i mleko
w proszku.Nastepnie wsyp wszystkie trzy
maki, kietki zbozowe w proszku i suszone
drozdze. Umie$¢ foremke w maszynie. Wybierz
program 9, wage chleba oraz pozadany
stopien zrumienienia skorki. Nacisnij
wiacznik. Po ustyszeniu pierwszego sygnatu
dzwiekowego (czyli po ok. 23 min), mozna
doda¢ siemie Iniane i ziarna stonecznika.
Po zakonczeniu programu wyfacz maszyne,
wyciagnij forme i wyjmij z niej chleb.

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



Chleb sabaudzki

Woda 375ml 500 ml 650 ml
Sol 1%t 2t 2%t
Specjalna maka chlebowa 3759 5009 6509
Maka zytnia (typu T170) 1509 2009 2609
Drozdze piekarskie suche 3t 14 1%t
Cebula 259 309 409
Grzyby (kilka plastrow) 309 409 509
Ser Beaufort w kostkach 609 809 100g

Wybierz kolumne tabeli, ktéra odpowiada wadze pieczonego przez Ciebie chleba. Dodawaj
y do foremki sktadniki w nastepujacej kolejnosci: woda, pokrojone w plastry grzyby i cebule,
kostki sera Beauforta, sél. Nastepnie wsyp oba rodzaje maki oraz suszone drozdze. Wtz
forme do maszyny. Wybierz program 9, wage chleba oraz pozadany kolor skdrki. Nacisnij
wiacznik. 30 do 45 min przed koricem programu, otworz maszyne i sprawdz stopien
wypieczenia ciasta: jesli jest wystarczajaco sztywne, udekoruj chleb plasterkami cebuli.
Po zakonczeniu programu wytacz maszyne, wyciagnij forme oraz wyjmij z niej chleb.

Bagietka ze sliwkami
i orzechami

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

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



Bagietka z otrebami  PROG. 1

4 bagietki 8 bagietki
Czas 2h02 2h59
Woda 175 ml 315ml
Cukier 14 144
Sol %t 11t
Masto 209 359
Specjalna maka chlebowa 1509 2709
Maka razowa 100g 180 g
Otreby 8t 14t
Drozdze piekarskie suche Yt 1%t

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

Buteczki z rodzynkami  PROG. 1

4 buteczki 8 buteczki
Czas 2h02 2h59
Woda 165 ml 300 ml
Cukier 1t 1%t
Sol %t 1t
Specjalna maka chlebowa 125¢g 2259
Maka zytnia (typu T170) 1259 225¢g
Drozdze piekarskie suche 14 1%+
Rodzynki 759 1359

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

2 ciabatty 4 ciabatty 2 ciabatty 4 ciabatty
Czas 1h50 2h25 L E 2h25
Woda 120 ml 240 ml Maka zytnia 509 1009
Oliwa z oliwek Tt 2t Drozdze piekarskie suche 1t 2t
sol 1t 1%t Tymianek cytrynowy Yt 1t
Midd akacjowy 1%t 3t Ser kozi potttusty 509 100g
Specjalna maka chlebowa 1509 3009 Do nablyszczenia: oliwa z oliwek

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

Bagietka ze stoning,
parmezanem i kolendra

4 bagietki 8 bagietki 4 bagietki 8 bagietki
Czas 2h02 2h59 2h02 2h59
Woda 135ml 245 ml Drozdze piekarskie suche Yat 1%t
Sol 3t 1%t Kawatki wedzonej stoniny 359 659
Oliwa z oliwek Yt 1t Tarty parmezan 309 559
Cukier %t 1t Swieza posiekana kolendra %t 1t
Specjalna maka chlebowa 2059 3709

Przyrumien kawatki stoniny na goracej patelni zapobiegajacej przywieraniu, odcedz i pozostaw do ostygniecia. Umies¢
w formie po kolei nastepujace sktadniki: woda, sol, oliwa z oliwek, cukier. Nastepnie dodaj make oraz drozdze. Umiesé
forme w maszynie. Wybierz program 1. Naci$nij wiacznik. Po ustyszeniu pierwszego sygnatu dzwiekowego (po 23 min.),
dodaj kawatki stoniny, parmezan oraz kolendre do ciasta. Po ustyszeniu drugiego sygnatu dzwiekowego (po 1 godz.
05 min.), otwérz maszyne i wyjmij ciasto. Jezeli zdecydowates/as sie na wypiek 8 bagietek, podziel ciasto na 2 czgsci i potéz

\ jedngznich pod $ciereczkg, gdzie bedzie czekac na drugi cykl pieczenia. Podziel 1-wszq czg$¢ na 4 réwne czesci, z ktérych

uformujesz nastepnie bagietki. Umies¢ je na stojaku do bagietek i ponacinaj na catej dtugosci. Nacisnij ponownie wiacznik.
Po ustyszeniu kolejnego sygnatu dzwiekowego (po 57 min.), wyjmij bagietki i powtdrz opisang wczesniej operacje, by
rozpocza¢ drugi cykl pieczenia. Po zakofczeniu kazdego cyklu pieczenia, pozostaw bagietki do schtodzenia na kratce.

Gressini z czarnym sezamem

20 gressins 20 gressins
Czas 2h29 2h29
Woda 70 ml Drozdze piekarskie suche 14
Piwo 70 ml Olej sezamowy 1t
Sal 1t Czarny sezam 509
Specjalna maka chlebowa 2409

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



Chleb z czarnymi oliwkami

Woda 255 ml 340 ml 510 ml
Olej 2%t 3%t 5t
Cukier 3t 44t 5t
Sol 2t 22t 4t
Specjalna maka chlebowa 4809 6409 960 g
Drozdze piekarskie suche 1t 14 2t
Czarne oliwki 759 100g 1509

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

Buteczki ensaimadas z kwiatem
pomaranczy i cynamonem

Mieko 40 ml 120 ml
Jajko 1 1
Sl Y2t 1t
Olej 15k 3t
Masto 359 709
Cukier puder 2%t 4%t
Cynamon w proszku Y2t 14
Kwiat pomaranczy Y2t 1t
Maka 190g 3509
Drozdze piekarskie suche 1%t 2t

Do dekoradji: cukier puder

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



Klasyczne buteczki  PROG.5

4 Buteczki 8 Buteczki
Czas 2ho4 2h43
Woda 75ml 130 ml
Mieko 25 ml 50 ml
Sol 1t 14t
Jajko 1 1
Masto 159 259
Cukier 1t 1At
Maka typu 450 2259 385¢g
Drozdze piekarskie suche 1% 2t
Ziarna sezamu 1%t 2t

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

Buteczki z serem gouda

oraz kminkiem m

4 Buteczki 8 Buteczki
Czas 2h04 2h43
Woda 75ml 130 ml
Mieko 25ml 50 ml
Sol 1t 1t
Jajko 1 1
Stopione masto 159 259
Cukier 1t 1%t
Maka typu 450 2259 3859
Starty ser gouda 509 859
Ziarna kminku 1t 1%t
Drozdze piekarskie suche 1%t 2t

| Dodawaj do misy sktadniki w nastepujacej kolejnosci: woda, mleko, sdl, jajko, stopione masto
i cukier. Nastepnie wsyp make, goude, kminek i drozdze. Umies¢ forme w maszynie. Wybierz
program 5 oraz pozadany stopieni zrumienienia skorki i nacisnij wiacznik. Po ustyszeniu drugiego
sygnatu dzwiekowego (po 1 godz. 25 min.), otwérz maszyne i wyjmij ciasto. Jezeli zdecydowates/
as sie na wypiek 8 buteczek, podziel ciasto na 2 czesci oraz przykryj jedna z nich $ciereczka,
przeznaczajac ja do drugiego cyklu pieczenia. Podziel 1-wszy watek na 4 réwne czesci, a
nastepnie uformuj kule z ciasta, by uzyska¢ dobrze zaokraglony chleb. Posmaruj go mlekiem
za pomoca pedzelka oraz posyp ziarnami kminku. Wytéz buteczki na blasze do ostygniecia.
Naci$nij ponownie wigcznik. Po ustyszeniu kolejnego sygnatu dzwiekowego (po 39 min.), wyjmij
buteczkii powtdrz opisana wezedniej operacje, by rozpoczac drugi cykl pieczenia. Po zakoriczeniu
kazdego cyklu pieczenia, pozostaw je do wystygniecia na metalowej kratce.



Buteczki z rodzynkami oraz imbirem  PROG.5

4 Buteczki 8 Buteczki 4 Buteczki 8 Buteczki
Czas 2ho4 2h43 2ho4 2h43
Mleko 25ml 50 ml Skoérka pomarariczowa 1 1
Woda 75 ml 130ml Maka typu 450 2259 3859
Sol 14 144 Stopione masto 20g 359
Jajko 1 1 Drozdze piekarskie suche 11 2t
Cukier 1t 1%t Rodzynki 509 859
Imbir w proszku 3%t 14 Glazura: 1t mlekai 20 g cukru

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

Chleb kanadyjski z musem jabtkowym
oraz syropem klonowym

Waga 1000g 1000g
Czas 2ho8 2ho8

Niestodzony mus jabtkowy 230 ml Odttuszczone mleko w proszku 4t
Olej rodlinny 125 ml Proszek do pieczenia 1t

Roztrzepane jajka 3 Sol 3t
Cukier puder 959 Soda oczyszczona %t
Syrop klonowy 1109 Cynamon Medony 1%+
Specjalna maka chlebowa 1759 Ttuczone orzechy pekan 409
Maka petnoziarnista 1759 Ewentualnie: potéwki orzechéw pekan 6

Dodawaj sktadniki do formy we wskazanej kolejnosci. Umies¢ foremke w maszynie. Wybierz program 18 oraz
pozadany kolor skorki. Nacisnij wiacznik. Gdy chleb zacznie sie piec, roztéz na srodku potéwki orzechow.
Po zakoriczeniu programu, wytacz maszyne, wyciagnij foremke oraz wyjmij z niej chleb.

Chleb z marchewka oraz imbirem

Waga 10009 10009
Czas 2h08 2ho8

Jaja 2 Maka do pieczenia chleba 3159
Tarta marchewka 2259 Otreby zbozowe 1009
Cukier puder 125g Swiezy imbir Medony 2t
Ananas, odsgczony i zmiazdzony 759 Swiezy imbir tarty 2t
Melasa 759 Cynamon Medony %t
Olej rodlinny 1509 Drozdze piekarskie suche 2t
Sol ¥t Soda oczyszczona ¥t

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

Waga 7509 10009 15009
Czas 3h15 3h20 3h25
Mieko 2%t 3t 3%t
Jaja 3 5 6
Masto 160 g 210g 2509
Sol 11t 2t 2%t
Cukier 5t 6t 7t
Specjalna maka chlebowa 390¢g 5309 6209
Drozdze piekarskie suche 2t 22t 3t
Rodzynki 1209 1409 1809

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

Flamandzka bressane

z malinami

Waga 7509 10009 15009
Czas 3ho1 3ho6 3h11
Mieko 75 ml 100 ml 150 ml
Sol 1 1%t 2t
Masto 509 659 100g
Cukier 1%+t 2t 3t
Cukier cassonade 259 359 509
Jaja 2 3 4
Specjalna maka chlebowa 3509 4659 7009
Drozdze piekarskie suche 1t 14 1%t
Swieze maliny 409 559 80g

Wybierz kolumne z powyzszej tabeli, ktéra odpowiada wadze pieczonego przez Ciebie
chleba. Dodawaj do foremki sktadniki w podanej kolejnosci: mleko, jaja, maliny, cukier
i s6l. Nastepnie dodaj make oraz suszone drozdze. Umies¢ forme w maszynie. Wybierz
program 9, wage chleba oraz pozadany stopien zrumienienia skorki. Nacisnij wiacznik.
Po ustyszeniu pierwszego sygnatu dzwiekowego (czyli po ok. 28 minutach), dodaj masto
oraz cukier cassonade. Na 30-45 minut przed koricem programu, otwérz maszyne i sprawdz
stopien wypieczenia ciasta: jesli jest wystarczajaco twarde, udekoruj chleb malinami.
Po zakoriczeniu programu wytacz maszyne, wyciagnij forme oraz wyjmij z niej chleb.



Kugelhopf PROG. 11

Waga 7509 1000 g 15009 Rodzynki zamarynuj w wodzie lub bia’fym
Czas 3h15 3h20 3h25 alkoholu. Wybierz pozadang wage chleba
Mileko 100ml 120ml  205ml i znajdz odpowiednig kolumne w tabelce.
Jaja 2 3 4 Dodawaj do foremki sktadniki w nastepujacej
Masto 1609 2109 2509 kolejnosci: mleko, jajka, miekkie masto,
sol 1t 1t et s6l i cukier. Nastepnie dodaj make oraz
g;:z;lna T 3790099 593%99 ;;; : suszone drozdze. Umies¢ forme w maszynie.
Drozdze piekarskie suche 22t 3%t 4t Wyblerz. program 1,1’, Wage, S’((?dk.lej b,mk,l
Migdaly cate 40g s0g 60g oraz pozadany stopien zrumienienia skorki.
Rodzynki 1109 1509 1709 Naci$nij wigcznik. Po ustyszeniu pierwszego

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

Chleby bozonarodzeniowe

4 chleby 8 chleby 4 chleby 8 chleby

bozonarodzeniowe bozonarodzeniowe bozonarodzeniowe bozonarodzeniowe
Czas 2h02 2h59 2h02 2h59
Letnia woda 125 ml 225ml Rodzynki 60g 1109
Sol 14 1%+ Migdaty cate 409 709
Masto klarowane 609 110g Owoce kandyzowane 259 459
Cukier 759 135¢g Rum 15ml 25ml
Specjalna maka chlebowa 2509 4509 Ciasto migdatowe 759 1359
Drozdze piekarskie suche 159 259 Do dekoracji: cukier puder

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

Chleb z serem emmental

Waga 7509 1000g 15009 Wybierz kolumne z powyzszej tabeli, ktdra
Czas 2h53 2h58 3h03 odpowiada wadze pieczonego, przez Ciebie
Woda 240ml 320ml  480ml  chleba. Dodawaj do formy sktadniki w
S6l aromatyzowana z ziotami 1t 1t 1t nastepujacej kolejnosci: woda, sél, maka,
Specjalna maka chlebowa 3409 4509 6759 suszone drozdze i cukier. Umie$¢ forme
[C)L‘l’j:rie piekarskie suche f: 2;/2'* ?:ﬁ: w maszynie. Wybierz program 8, wage

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

Ser emmental w kostkach 1159 1509 2259
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Piernik

Waga 10009
Czas 2ho8
Mieko 200 ml
Jaja 2
Cukier trzcinowy 100g
Sol Y2t
Mieszanka 4 przypraw 1t
Soda oczyszczona Yot
Cynamon 1t
Miéd 5009
Stopione masto 2009
Specjalna maka chlebowa 4009
Proszek do pieczenia 1 torebka

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

r Porada: wybierz mniejszy stopien zrumienienia.

Keks

Waga 1000g
Czas 2ho8
Jaja 5
Cukier 1659
Cukier waniliowy 1 torebka
Sol 1sz.
Brazowy rum 1%t
Masto 2309
Maka miatka (typ 450) 3309
Proszek do pieczenia 2%t
Rodzynki 759
Owoce kandyzowane 759

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



Ciasto do pizzy

Waga

(¢ 213

Woda

Oliwa z oliwek

Sol

Specjalna maka chlebowa
Drozdze piekarskie suche

12509
1h15
450 ml
2%t
2%t
8009
2%t

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

' Ciasto na $wiezy makaron

Waga

Czas

Specjalna maka chlebowa
Woda

Jaja

Sl

12509
15 min
8309
200 ml
5
1%+

Dodawaj do formy sktadniki w nastepujacej
kolejnosci: maka, woda, jajka i sél. Umies¢
forme w maszynie. Wybierz program 17.
Nacisnij wigcznik. Po zakoficzeniu programu
wyltacz maszyne i wyjmij forme. Ciasto jest
gotowe.

Mus jabtkowo- rabarbarowy

Waga

Czas
Jabtka
Rabarbar
Cukier

12009
1h30
6009
6009

5t

Obierzjabtka i rabarbar, a nastepnie pokroj je

na kawatki. Wsyp owoce do formy maszyny

do pieczenia chleba. Dodaj cukier. Umies¢

forme w maszynie. Wybierz program 19.

Naci$nij wigcznik. Po zakonczeniu programu

wytacz maszyne i wyciagnij forme.

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