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cp.4-7

KakBo TpabBa
Aa 3HaeTe

+ BbBeaeHne

+ 3a 6e3rnyTeHOBMTE peLenTu
« 3mepBaTenHu eguHMLM
«[TpuroTesaHe Ha TecTo ¢ Mas

cTp.8-9

besrnyteHoBU

cTp. 10-11

34paBOCNOBHM

Tpanmumouﬁm
peuentu

Crp. 14
Macta n geceptex
Xns6

cTp. 15-16

[oTBEHU 3bPHEHU
3aKyCKU 1 cnagka

cp. 17

MneyHn
NPOAYKTH

BbBegeHune

Monsa, npoueteTe BHUMATENHO yBOAHUTE CTpaHMNUN, TbI KaTo Te
CbAbpXKaT BaXHa VIH(I)OpMaLlVIﬂ, 3a fla ce nony4at ACTUATa BU ,q06pe.

BpalwHo: NweHNYHOTO GpaLlHO Ce KaTeropusmpa B 3aBUCKMOCT OT

KONIMYECTBOTO TPULMU, KOETO CbAbPXKa, M KONMYECTBOTO nenesn

(MMHepanHo BeLLecTBO, KOETO OCTaBa Cief] u3rapsiHe BbB dypHaTa npm

TemnepaTypa ot 900°C).

« bano cBpbx PprHO GpaluHo

- bpalwHo 3a xns6: 6pallHO 3a NeyeHe Ha YepeH u 6an xnab, nbeneHo
6pallHO, MEeHNYHO 6pallHO

« [yKaHo MweHn4YHo 6palHo

« MMbNHO3BbPHECTO BpaLHO

Hama ga nonyuute xy6aBo 6yxHan xna6, ako n3nonspate 6pallHO ¢
60raTo CbAbpKaHMe Ha TpULM. KonnyecTBOTO BOAA CbLLO Taka MHOIO
3aBycy OT TuMa 6patuHo. Mons, umaiTe NpeaBua, Ye NPYroTBEHOTO TECTO
Tpa6Ba fa 6bAe MEKO 1 enacTUYHO 1 Aa He 3anenBa no pbboBeTe Ha Cbfa.

BpawHoTOo MoXe fla ce pasfenu Ha ABe rpynu: 6paLlHo 3a NeyeHe Ha
X156 (C rnyTeH, HaNpUMep OT NWEHULA) 1 APYro (OT PbX, enfa, KecTeHu
1 Op.), KoeTo cnefBa Aa Ce M3Mon3Ba B JOMbJHEHWE KbM OCHOBHOTO
6paLlHo 3a neveHe Ha xJ1a6 (10-50%).

BesrnyteHoBo GpauHo: ima MHOro BrAoOBe 6e3rnyTeHOBO GpallHo.
Hali-n3sectHuTe ca 6pallHo OT enfa, KUHoa, LapeBMYHO BpallHo 1
6pallHO OT KecTeHU. 3a Aa Npecb3fageTe enacTMYHOCTTa Ha MyTeHa,
TpAbBa fja cMmecuTe HAKONKO BrAa 6e3rnyTeHoBo 6pallHo 1 Aa fobaBuTe
CrbCTUTENN.

CrbcTUTenn: 3a NOCTVraHe Ha NpaBuUIHaTa KOHCUCTEHLMA U UMUTVIPaHe
Ha enacTMYHOCTTa Ha rlyTeHa, MoXeTe fia fjobaBUTe ryma KCaHTaH unm
ryma ryap.

Mas: EgHa OT Hall-BaXkHUTE CbCTaBKU NP NeyeHe Ha xn1a6. ViMa HAKOKo
BUAa Mad: NpAcHa Mas, odopmMeHa Ha Masikn KybueTa, akTMBHa CyXa Mas
N WHCTaHTHa Maa. MadATa moxe Aa ce 3aKynu B pasfena 3a noanpaskmn
3a neynBa BbB BCEKU CyrnepmapKeT. AKO n3nosnssaTe npscHa mas (Ha
KybueTa), He 3abpaBAiiTe Aa A CTPUETE Ha Npax C pbLie.

MHcTaHTHaTa Mas CbLIO MOXe Aa ce NMOCTaBy B NPaBWIHAA MepuTeneH
AUCTNEHCEP B HayaloTo Ha NPUroTBAHE Ha peuenTaTa, 3a Aa ce
NpeAoTBPaTU KOHTAKTa V1 CbC COMTa 1 BofaTa U Taka Aa ce NMoCcTUrHe Ham-
[O6pUAT pesynTat.
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ChOTHOLLEHME Ha KOTIMYEeCTBO/TErN0 CyXa, NPACHa 1 TeYHa Masn:

Cyxa mas (c.n.) 1 1% 2 2% 3 3% 4 4% 5
Cyxa mas (rpamoBe) 3 4% 6 7% 9 10% 12 13% 15
MpAcHa mas (rpamose) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
TeyHa masa (ml) 13 20 27 33 38 47 54 60 67

AKo n3nonsgarte npACHa Mafd, YMHOXKeTe NOCOYEHOTO TEMNNO Ha CyxaTa MaA Nno Tpu.

(depmeHTauMoHHa Mas: MoxeTe Oa A K3Mofi3BaTe BMECTO MaA 3a neveHe. PepmeHTaLOHHaTa Mas e
npegHa3HayeHa fa nogobpsasa BKyca Ha 6enua xnso.

Ha6yxBaTenu: 13rnosi3Baiite rn camo npvi neyeHe Ha MsoA0BY MAoBe 1 APYTN KEKCOBE, HO HE U NPW NevyeHe
Ha xns6.

TeuHocTm: TemnepaTypaTta Ha BodaTa, OpallHOTO 1 MACTOTO TpA6Ba Aia e paBHa Ha 60°C. TpsbBa fa ce n3nosn3ea
yelwmsHa Boga (18-20°C), a npes nATOTO Ce NpenopbyBa OxJlajleHa Boja.

Con: MHOro BaxHa CbCTaBKa Npu neveHeTo Ha X6, KoATo TpsAGBa Aa ce u3nossea BHUMaTenHo. ConTa TpsAtea
[ia e BMCOKOKauecTBeHa (3a npegnoyntaHe HepaduHipaHa).

3axap: Cbluo ynecHaBa npoueca Ha pepmeHTauma 1 JaBa Ha xnaba xybaea, 3MaTncTa Kopuuka. Kakto npu
COJITa, BaXKHO € [ja Ce 13M0/3Ba TOYHOTO KOJIMYECTBO 3axap U [ja He ce AOoMNyCKa [a Brie3e B KOHTAKT C MasATa.

Apyru cbcTaBKM:

Ma3zHuHun 1 onmo: MNpasAT x1s6a MeK 1 BKyceH. MoeTe [1a 13nof3BaTe BCUYKM BULOBE MAa3HUHY 1 010, AKO
Ao6aByTe Mac/o, ro HapeXeTe Ha Masky NapyeHLa v rm pasnpeaenete paBHOMEPHO 13 TeCTOTO.

Mnako n mneyHn npoaykTn: To31 KOMMOHEHT Ce OoTpa3fABa He CaMO Ha KOHCUCTEHLMATA Ha TeCTOTO, HO 1
npnaaBa AoNbaHUTENEH BKYC. MoxeTe ga n3nonssaTe KakTo NPACHO MIIAKO, Taka U CYyX0 MNAKO (Ha I'Ian).

fliina: OboraTsABaT TECTOTO, KAaTO My MPUAABAT LBAT 1 MeKa CTPYKTypa.

OBKYCIIITEHI/I N noanpaBKN: MOXeTe fa M3non3Bate Jpyru CBou MobrMM CbCTaBKK, KOraTo npasute xns6.
HAakon oT TAX MoraT fa ce CmecAT B neBus n3mepBaresieH gUCneHcep B HaA4asloTO Ha NMOoArotoBkaTa Ha
peuneTaTa; Te We ce p,06aBF|T aBTOMATU4YHO KbM CbAa B TOYHUA MOMEHT 1 HAMa [a ce nynsepunsnpart rno speme
Ha MecCeHeTo. I'Ipenopqua ce B AgncneHcepa da ce NoCTaBAT CaMO CyXU CbCTaBKU KaTo AAKWU, 3bPHa, CyLUEHN
nnoAoBe M WoKoN1lafoBM NapyeHua. I3non3BaHeTO Ha BAaXXHW NN NeNKaBU CbCTaBKU He ce npenopbyBa, Tbi
KaTO Te MOXKe [ia 3aJieNHaT 3a KalaKa Ha gucneHcepa.

BalwaTa maluviHa 3a xns6 ynpaenssa BCEKM eTan OT MPaBEHETO Ha XJ186 — OT MOArOTOBKaTa jO CaMoTo neveHe. Bre
He e Heob6X0AVMO [a NPABUTE HYLLO, OCBEH [a N3YaKaTe OKOJIO Hac x/10a Aa N3CTVHe, Mpeav [a My Ce HacnaguTe.




besrnyteHoBu peuentu

MN3nonsBaHe Ha nporpamurte:

3a pa npasuTe 6e3rnyTEHOBM KEKCOBE, MaiioBe U X506, n3nonseante nporpama N2 1, 2 n 3.
Camo e0Ha onyus 3a mezJio e 8b3MOXHA 3a BCSAKA OT T€3M ONUUN.

be3rnyteHOBMAT xnNA6 e NoAaxofALl, 3a Xxopa, KOUTO UMaT 3abonABaHeTo ,Lbonmnakma”
(4yBCTBUTENHOCT KbM FTyTEH) U KOUTO Ca MOCbBETBAHN [1a HE KOHCYMUPAT ryTeHa, CbAbprKalLl
Ce B HAKOJIKO BUAA XUTHU KYNTYpu (NWeHNLa, pbK, e4eMUK, OBEC, KECTEHU 1 CrienTa).

BaxxHO e fa He fonyckaTe KOHTaKT MeXAay 6e3rnyTeHOBM NPOAYKTM U OGMKHOBEH Xn6.
BHMMaTenHO MouncTBaiTe HOXOBETE, CbAa 3@ CMEeCBaHe U APYruTe KyXHEeHCKU ypeaun 1
npubopu. MasTa, KOATO 13Non3BaTe, CbLo TpsAGBa Aa e 6e3rnyTeHoBa.

Cmeckm 3a 6e3rnyTeHoB xna6
Mma cneymanHy cmeckn 3a 6e3rnyTeHoB xnsa6.

Te3n cmeckun morart ga ce HaMepAT B cynepMapKkeTnTte, cneunanmsnpaHi marasmiHni n OHNauH.

®uHa |-|ac1'p0|7||(a 3a pe3ynaTatuTte
He BcruKky 6e3rnyTeHOBU CMeCKM faBaT e4HU 1 CblyM pe3ynTaTu.

3aToBa MOXKe Jja ce HaJIoXKM ia Npo6BaTe fafeHa peLenTa HAKONKO MbTH, 3a Aa Noyunte
Hal-po6pusna pesynrar.

Mo>xeme 0a ce onumame 0a KOHmpoaupame Kosu4yecCmeomo me4yHocm 6 mecmomo
(mecmomo 3a kekcoee mps6ea 0a e no-ps0Ko om mecmomo 3d x/16).

MpekaneHo MNMpekaneHo rbcTo

Te4YHo
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MoaroToBKa

Emo HsaKou ce8emu u npasusid, Koumo we 8u NoMozHam 0d nodzomeume Hal-xybasus
6e3271ymeHo8 xn146.

[Tpedu da npasume 6e32/1ymeHo8 x/1A6 ce ygepeme, Ye HUKOA OM CbCMAsKume He Cb0BPXa 2/1ymeH
(npoyememe 8HUMamesiHO emukemume Ha NPodyKmMume).

Mopaawu cneynduyHaTa KOHCUCTEHLMA Ha BPALIHOTO C HUCKO CbAbPKaHME Ha ryTeH, To TpsAbBa
[a Ce npecee NpeaBapuTesHo.

OcBeH ToBa e fobpe Aa n3nonssaTe wnatyna (N1acTMacoBa WM AbPBEHA, 33 Ja He Hagpacka
MOBBPXHOCTTA Ha CbAa), TbI KaTo 6e3rNyTeHOBOTO HPaLLHO He pearmpa fobpe Ha o6pbliaHe.

Ako Apyrnte CbCTaBKK nosienBat No CTPaHUTE Ha CbAa npu ﬂOGaBﬂHe, TOraBa Tpﬂ6Ba Aa
nm3nonsearte wnartyna (nnactmacoBa nnu AbpPBEHAQ, 3a a HE HaJdpaCKa NOBBbPXHOCTTA Ha C'bﬂa), 3a
Oarmnpemectnte KpM LLEeHTbPa.

be3rnyTeHoBMAT xn56 we 6bAe No-rbCT U NO-JIEK U HAMA [la ,MacBa” Mo CbLWUA HAYUH KaTo
0buKHOBeHMA xNs06.

C'bCTaBKI/ITe, ﬂO6aBeHI/I KbM 6e3rﬂyTEHOBVIF| XJ1F|6, HAMa Oa MYy NO3BOJIAT Aa npw:lo6|/|e CbulaTa
31aTUCTa KOpWUYKa npn n3nmnyaHe.




MepHu eguHULM 2 Qh

M3non3gante ABYCTPAaHHaA MepUTENHAa NbXKN4Ka. -\'#
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YaeHa nbxnuka (4.n.) \

1cn. |

CyneHa nbxuua (c.n.)
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1. ncneHxcep 3a 2. lucneHcep 3a man (camo 3a

ﬂ,VlCI'leHcep C HBOVIHa |/|3MepBaTeJ'| Ha AOMbIHUTENHN MHCTaHTHA CyXxa Mas)

CKana 3a pasnnyHu AobasKu o

KaTo n3non3Bate ABOiHaTa M3MepBaTeSiHa CKasa, MoXeTe fa npobBaTte
Mo-rosifiMo pasHoo6pasue oT BKYCOBE, AOKATO ypebT CaM NpaBu x/sba.

::-Q

[MocTaBeTe OONDBJIHUTENTHUTE CbCTAaBKKU B NeBUNA ANCNEHCEP (Flﬂ,KI/I, 3bPHa,

CylweHn nnoagose nnu Wokonagosy napyeHua n p,p.), 3a aHe 6'b)J,aT CMNeHn d
Nno Bpeme Ha MeCeHeTO. UUUU@D

MNMocTaBeTe MHCTaHTHaTa Mas B IECUHA JUCMEHCep, 3a fja U3berHeTe KOHTaKT
CbC CONTa v BoAaTa 1 ja OCUrypuTe Hain-gobpute pesyntaTy OT NeYEHETO.

R MpuroTBaHe Ha TecToOTO
§ fpozpama CbCTaBKM 500 g
1 1 Bopa 190 ml
WHcTaHTHa cyxa mas (2) 1un.
MweHnyHo 6pawHo 3209
Con 1un.
\1ecr° MocTaBeTe BOAaTa, HPAWHOTO M CONTa B Cbjja B MOCOYeHaTa NopeAHocT. [ocTaBeTe CbCTaBKUTe, 0603HaueHN ¢ (2), B
CbOTBeTHMA AncneHcep. CnpeTe nporpamata cief 29 MHy TV 1 ocTaBeTe fla npecean 1 yac Ha 20°C, cnepf KoeTo A nocTaBeTe
S 3a 24 yaca B xNagunHuKa Ha 4°C.
Mpozpama
o

r CbBeT: TECTOTO MOXeE Aia Ce M3Mnon3Ba Ao 48 yaca



O

Xna6 cbc cyweHn gomaTtn

Bopa 30°C 380 ml KnHoa, cmnsHa B 6neHpep* 409
3exTuH 40 ml LlapeBnyHo 6patHo* 409
MpoBaHcancka nognpaska 3y BesrnyteHoBa cmecka® 3409
Cyxa 6e3rnyteHoBa mas (2) 240, CylweHu Ha CbHUEe AomaTh 1009
Con 1y,

CmeceTe CbCTaBKMTE B CbAa B nocoyeHaTa nopefHocT. CbCcTaBKNTe, 0TOENA3aHN CbC
3Be3fuuKa (¥), TpAbBa Aa ce CMecAT NpeABapUTENHO 1 NpeceAT. MocTaBeTe CbCTaBKNTE,
0603HaueHu ¢ (2), B CbOTBETHMA fuUcneHcep. M3bepeTe npaBunHaTa nporpama, 3afaiTe
HUBOTO Ha nokadeHaBaHe 1 HaTucHeTe CTAPT. MoAcylweTe Manko CylWeHNUTe AomaTy,
KaTo nornueTe MasH1HaTa cbe candeTka. Cnef KaTo yyeTe curHana, fobaBeTe CbCTaBKUTE,
0603HaueHu ¢ (**), KbM Cbaa.

be3srnyteHoBU

Xna6 cbc cemeHa

CbCcTaBKn

Bopa 30°C 420 ml BpalwHo ot Kadss opus*
Cyxa 6e3rnyTeHoBa mas (2) 24, BesrnyteHoBa cmecka®
Con Tun. KopHoneitkc**

KuHoa, cmnaHa B 6neHgep* 409 CycamoBu cemeHa**

MocTaBeTe cbCTaBKMTE B CbAja B NOCOYEHaTa nopeaHocCT.

Bpuouw
CbcTaBkn
Mnsko 30°C*

Pa36utu anuya*

Con*

3axap*
PastoneHo macno*
BesrnyTteHosa cmecka

WHcTaHTHa man (2)

CbCTaBKkMUTE, 0TOGENA3AHM CbC 3Be3anUKa (¥), TpAOBa Aa Ce CMeCAT NpeBapuTeNHO 1 MPEeCenT.
CmeceTe CbCTaBKUTe, 0T6ENA3aHM C (*¥), 1 T fO6aBeTE KbM CbAA, UNN 75 g CMeC Ha CeMeHa 3a
XnA6 (CTbHYOrNe[OBY CEMKU, NEHEHO CeMe, NPOCo, Cycam Unn mMak). MocTaBeTe CbCTaBKNTE,
0603HaueHu ¢ (2), B CbOTBETHUA JNCTIEHCEP.

136epeTe npaBunHaTa Nporpama, 3aganTe HUBOTO Ha nokadeHaBaHe n HaTucHete CTAPT.

Cmecka Schér Cmecka Valpiform
140 ml 200 ml
4 4
Tun. Tun.
9049 90g
1409 1409
4009 4009
24, 24,

MocTaBeTe CbCTaBKUTE B CbAa B NocoyeHaTa nopeAHocT. CMeceTe CbCTaBKuUTe, 0T6ENA3AHM C
(*), npeaBapuTenHo.

MocTaBeTe cbcTaBKMTE, 0603HaUeHN C (2), B CbOTBETHUA AncneHcep. 3bepeTe npaBunHaTta
nporpama, 3agaiTe HUBOTO Ha NokadeHaBaHe n HaTucHeTe CTAPT.
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BuieHcKun xna6 c wokonapg

T€Ho
(S\\) 34;9
CbCTaBKn
Mnsko 30°C* 280 ml 3axap* 2cn.
Paz6butn anuya* 2 Pa3ToneHo macno* 559
BesrnyTteHoBa mas (2) 2u.n. BesrnyTeHoBa cmecka 4209
Con* 1un. LWokonaposu napyeHua (1) 100g
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3axap* 7 cn.

MocTaBeTe cbCTaBKNTe B Cba B NocoYeHaTa nopeAHocT. CMeceTe CbCTaBKUTe, 0T6ENA3aHM C
(*), npeaBapuTenHo.

MocTaBeTe cbCTaBKNTE, 0THENA3aHN C (1) 1 (2), B CbOTBETHUTE AUCNEHCEpW. V36epeTe npaBuaHaTa
nporpama, 3aganTe HUBOTO Ha nokadeHaBaHe n HaTucHeTe CTAPT.

MNMan c wyHKa n rproep

CbCcTaBKn

Mnsko 30°C** 80 ml CnapKapcka rotoBa cmMec

Pa3butu anua* 4 Mags**

3exTuH* 1009 LWyHKa Ha KybueTa***

Con* 1y, HapsAsaHn macinHn 6e3 KocTunkm*** 409
Munep 19 CupeHe rptoep Ha Kybueta*** 1109
Pa3ztoneHo macno 20g

CmeceTe cbcTaskuTe (¥), 4o nosBata Ha 61ef LBAT, Cllef KOETO NPexBbpreTe B CbAa.

[lobaBeTe npeaBapuTENHO NpecATUTe CbcTaBkM (**). 136epeTe npaBunHaTa nporpama, 3afaite
HUBOTO Ha nokadeHsBaHe 1 HaTucHete CTAPT.

Cnep KaTo uyeTe curHana, fobasete cbCTaBkuTe (**¥).

KecTeHOB namn

ab
2SS ey,
CbCcTaBKmn
Mpozpanma Mnsko 30°C* 20ml HabyxsaTen** 24..
Paz6uTtu Anya* 3 Pa3toneHo macno 1009
Con* 19 Banunua 1y,
BpalwHo oT kecTeHn** 1659 TbmeH pom 1cn.
LlapeBuuHo 6pawwHo** 509 MNyppa 3axap 1659

CmeceTe cbcTaBKNTe, 0T6eNA3aHM CbC 3Be3anYKa (*), JOKATO CMeCTa CTaHe paBHOMEPHa.
CbcTaBkuTe, oTHENA3aHM ¢ (*¥), TpA6Ba Aa ce CMECAT NpefBapuTenHo 1 npeceat. [loctaBete
CbCTaBKUTe B CbAia B NOCOYEHaTa NopefHOCT. MI36epeTe npaBuiHaTa nporpama, 3afanTe HUBOTO
Ha nokadeHsBaHe 1 HaTucHeTe CTAPT.




34paBOCNOBHM

JomalueH xnna6

CbCcTaBKn 5009
Boga 200 ml
CnbHYOrNe0BO 01O 1,5cn.
Con Tu.n.
3axap 1,5 4.0
MnsKo Ha npax 0,5c.n.
YHuBepcanHo 6patwHo 1709
MbnHO3bPHECTO GpalwHo 80g
MbAHO3bPHECTO PBXEHO BpalHO 80g
WHcTaHTHa mas (2) 0,5u.n.

CbCcTaBKMN

Boga

CnbHYOrNeao0Bo 0NIMO
Con

3axap

YHuBepcanHo 6pawHo
MbnHo3bpHECTO bpalHo
WHcTaHTHA man (2)

KBaceH xna6 ¢ IeHeHO ceme

CbCcTaBKM 5009
Bopa 170 ml
DepmeHTVpano TecTo (BuxXTe CTp. 8) 759
WHcTaHTHa Mas (2) 3/44.n.
YHuBepcanHo 6patHo 2609
Bbano neHexo ceme 2049
Kadsao neHeHo ceme 2049
Con 59

MocTaBeTe CbCTaBKMTE B CbAia B NOCOYEHaTa NOPEAHOCT. MoCTaBeTe CbCTaBKMUTE, 0603HAYEHN
€ (2), B cboTBETHNA ANCNEHCep. V36epeTe NpaBuHaTa NPorpama 1 TErNoTo Ha Xis6a, 3apainTe

HUBOTO Ha nokadeHsBaHe n HaTucHete CTAPT.

rc‘bBeT: TO3M XNA6 CM OTUBA C ACTUA CbC COC N 6AN0 Meco.

7509
270 ml
2cn.
1,5u.0.
24..
0,5c.n.
235g
1109
1109
1y,

750 g
255 ml
1159
1y,
3909
309
309
759

1000 g
355ml
2,5c.n.
24..
2,5u.n.
1cn.
3109
1459
1459
1,540,

MNocTaBeTe CbCTaBKMTE B CbAa B MOCOYEHATa NOPeAHOCT. [locTaBeTe CbCTaBKMUTE,
0603HaueHu ¢ (2), B CbOTBETHUA AUCNeHcep. M36epeTe NpaBuaHaTa nporpama v TernoTo
Ha xna6a, 3afanTe HUBOTO Ha NoKadeHaBaHe 1 HaTucHeTe CTAPT.

MbnHO3bPHECT XNAO

5009
205 ml
1,5c.n.
Tun.
1,5u.n.
1309
2009
Tun.

1000 g
340 ml
1509
1,5u.0.
5209
409
409
109

750 g
270 ml
2cn.

1,54.0.

24
180 g
2709
Tun.

MocTaBeTe CbCTaBKMTE B Cbja B MOCOYEHaTa nopefHOCT. [locTaBeTe CbCTaBKMTE, 0603HaUeHM
¢ (2), B cboTBETHNA AUCneHcep. M3bepeTe NpaBuaHaTa nporpama v TernoTo Ha xnaba, 3apaiite
HUBOTO Ha nokadeHasaHe u HaTucHete CTAPT.

1000 g

355 ml
3cn.
24,
3un.
2409
3609
1,5u.n.




Pb)XeH xna6

\\xnﬂG
-\\g' CbCTaBKM 500 g 7509 1000 g
Q:" s Bopa 95 ml 140 ml 190 ml
pozpama Kuceno mnako 60g 9049 2309
Con 1/2u.n. Ty, 11/2u.n. s
3axap 109 159 20g :
CnbHYOrNEeA0BO 0NINO 1/2 c.n. 1cn. 11/2cn. m
Many 11/2cn. 2cn. 21/2cn. o
YHuBepcanHo 6pawHo 759 1109 145¢g
PbxeHo 6paliHo 1409 210g 2809 :
Kakao Ha npax 109 159 20g (9]
WHcTaHTHa mas (2) Tun. 11/2 4.0, 24 °
CmneHu cemeHa KopnaHabp 1/2u.n. 1/2u.n. 1u.n. m
MocTaBeTe CbCTaBKUTE B CbAa B NocoyeHaTa NOpefHOCT. MocTaBeTe cbCTaBKUTE, 0603HaueHN ¢ (2), m
B CbOTBETHMA ANCNeHcep. l/136epeTe npasu/iHaTa Nporpama 1 TernoTo Ha xns6a, 3afjaliTe HNBOTO Q
Ha nokageHasaHe 1 HatucHete CTAPT. :I:
mM

Mo xenaHue: fobaseTe ceMeHa KOPUaHAbP B ANCTEHCEPA NPeAN NeYeHe.

co
Xnna6 6e3 con o
s
* Mpozpama
CbCTaBKn 5009 750 g 1000 g
Boga 200 ml 270 ml 365 ml
YHUBepcanHo 6palwHo 3509 4809 6209
WHCcTaHTHa maA (2) 0,5 u.n. Tu.n. 1un.
Cycamosu cemeHa (1) 509 759 100g

MocTaBeTe CbCTaBKMUTE B CbAa B NocoyeHaTa nopegHocCT. [locTaBeTe CbCTaBKMTE, 0THENA3AHM
c (1) n(2), B cboTBETHUTE AMCNEHCepU. 36epeTe NnpaBunHaTa nporpama 1 TernoTo Ha xns6a,
3ajainTe HMBOTO Ha NokadeHnBaHe n HaTncHeTe CTAPT.

Cnagbk ppxeH xnsa6

z&\‘LHHG CbCTaBKMN 1000 g 1000 g
3 PbxeHo 6palHo 3509 Mep 209
Q Mpozpama 100 g (50 g pbxeHo
BAno cBpbXx GpuHO 6palHo 1509 MNpedepmeHT 6pawHo, 50 g Tonna
BOAa U 3 g Mas)
3axap 759 Cyxa mas (2) 24.0.
CmnAH KopuaHabp 109 Con Ty,
PactutenHo onvo 60g Bopa 3109
Manuy (150 g manuoBo 6paliHo n 250 CemeHa KopuaHAbp 3a
9
100 g Bpsina Bopaa) nopbcka
EKCTpaKT OT 3aKBacka 109

MpedepmeHT: eAMH AeH Npeamn N3NMUaHeTo Ha xnAba CMeceTe PbeHOTO BpaluHo, TonnaTa Boaa
1 masTa. Cnep 3 yaca crioxeTe B XxnafuiHuKa. [lobaBeTe crefHNTe CbCTaBKN KbM dopmaTa B
nocoyeHaTa nopeHOCT: BOAa, 0Nno, Mef 1 npedepmeHT. Cnep ToBa jo6aBeTe Mas, COM, eKCTPaKT
OT 3aKBaCKa, ManL, CMAAH KOPUaHAbP, 3axap v bpaluHo. MoctaseTe GopmaTa B MalUMHaTa 3a X186,
V36epeTe nporpama 8, KakTo 11 XeNaHOTO HIBO Ha NoKadeHABaHe Ha KopuUKaTa, U HaTUCHeTe
CTAPT. Cnep omecBaHe Ha TeCTOTO nopbceTe ¢ kopuaHabpa. Cef kaTo nporpamata npukioyu,
13KAIoYeTe Mall1HaTa 3a X6, 3BafeTe popmaTa U U3BaAETe FOTOBMA NPOAYKT OT Hes.




TpaguLMOHHU peLenTi

Mpozpama

bbp3 xna6

CbCcTaBKkM
Boga (35°C)
CAbHYOTNe[0BO ONINO

Con
3axap

Mnsko Ha npax
YHuBepcanHo 6patHo

WHcTaHTHa man (2)

5009
210 ml
3u.n.
0,5 4.n.
24
1,5c.n.
3259
1,54.n.

7509
285 ml
Tcn.
Tun.
3u.n.
2cn.
4459
2,5u.n.

1000 g
360 ml
1,5c.n.
1,5u.n.
Tcn.
2,5c.n.
5659
3un.

MocTaBeTe CbCTABKMTE B CbAa B MOCOYEHATA MOPEAHOCT. [locTaBeTe CbCTaBKMUTE,
0603HaueHn ¢ (2), B CbOTBETHIA AUCNeHcep. Vi3bepeTe npasunHaTa nporpama u TernoTto

CbCTaBKu
3a kynuu
Kontbum
Anue*
Mnako*
3axap*

Con*

Wadpan*

EkcTpakT oT BaHunua*
TbmeH pom*
YHUBepcasnHo GpalHo
>

500g

1(209)
1(60g)
50 ml

409

1/2u.n.
1/2 4.0,
1/2 4.0,
30ml

2509

Bpuowu

CbCTaBKu

Pas6n

TV ARLa

Pa3ToneHo macno

Con
3axap

Mnsko (TeuHo)

YHuBepcanHo 6patuHo
WHcTaHTHA man (2)

MocTaBeTe CbCTaBKMTE B CbAa B NOCoYeHaTa NopeaHoCT. [locTaBeTe CbCTaBKUTE,
0603HaueHu ¢ (2), B CbOTBETHMA AncneHcep. M36epeTe npaBunHaTa nporpama un
TernoTo Ha xna6a, 3afjaliTe HUBOTO Ha NokadeHaBaHe 1 HaTucHeTe CTAPT.

Ha xnA6a, 3afjailTe HNBOTO Ha NokadeHaBaHe 1 HaTncHeTe CTAPT.

5009
759
165 g
Tun.

3,5c.n.
55ml

2809

1,54.n.

r Mo »kenaHme: 1 y.n. ¢nopanHa BOAa OT NOPTOKAsIOB LBAT.

7509

2(409)

2(120g)

75 ml
60g

3/4 4.0,
3/4 4.0,
3/4 4.0,
40 ml

3709

1000 g

3(609)
2(120g)
100 ml

80g

14
14
14
60 ml

495¢g

KosyHak , Kynuny”

CmneHu 6agemum (1)
PastoneHo macno**
Cyxa mas (2)
Cradugm (1)
3axapocaHu niofose
()]

Mnasypa

Mynpa 3axap
Bentbum

JlumoHoB cok

5009
209
60g

11/24.n.

309
109

1509

1,5 4.,

750g 1000
309 409
90g 1209
24.n. 3u.n.
459 609
159 209
1759 2009
24, 24..

HakucHeTe cTadmanTe B poma 3a egHa How. [Tpeau fa 3anoyHeTe NPUroTBAHETO Ha KO3yHaKa ,Kynny”,
cnoxeTe cTadupnTe B LiefKa M OCTaBeTe poma fAa ce oTLeAu. 3anaseTe poma. Pasbuiite cbCTaBKuUTE,
o603HayeHu ¢ (*), 3aeAHO C 0CTaHanaTa YacT OT poma B OTAENHa Kyna. Mi3neiiTe cMecTa B cba u jobaseTe
CbCTaBKMTe, 0T6ENA3aHM ¢ (**), B oTOens3aHaTa nopeAHoCT. [locTaBeTe CbCTaBKNTE B NOCOYEHUA CbA.
MocTaBeTe cbCTaBKUTE, 0THenA3aHu ¢ (1) 1 (2), B cboTBeTHUTE AUcneHcepu. 3bepeTe npasunHaTa
nporpama v TernoTo, 3afaiiTe HNBOTO Ha nokadeHABaHe 1 HaTucHeTe CTAPT. /3BajeTe rotoBUA KO3yHak
,Kynny” oT Cbfla 1 ro ocTaBeTe fja U3CTUHe.




Mpozpama

10

WXI196
&g
SQ Mpozpama

HecepTeH xnn6

CbCcTaBKN 5009 7509 1000 g
CTyaeHo MAsko 155 ml 23 ml 310 ml
Anya 209 309 35g
WHcTaHTHa mas (2) 2/3 4.n. Tun. 11/3 4.n.
YHuBepcanHo 6pawHo 2759 4109 5509
PacTtuteneH xenatuH (rnyTeH) 39 5g 79
3axap 209 309 4049
Con 359 559 759
Macno 359 559 759

MocTaBeTe cbCTaBKUTE B CbAa B mocoyeHaTa nopeaHocT. MocTtaBeTte
CbCTaBKUTE, 0603HaueHn ¢ (2), B CbOTBETHMA AncneHcep. N3bepeTte
npaBunHaTa nporpama u TernoTo Ha xnA6a, 3afaiiTe HUBOTO Ha NoKadeHABaHe
n HatucHeTe CTAPT.

XnAa6 c meg n 6agemn

CbCcTaBKN 5009 750 g 10009
Boga 140 ml 210 ml 280 ml
Men 709 100g 1359
WHcTaHTHa mas (2) 1/ry.n. % 4.n. Tu.n.
YHUBepcanHo 6pawHo 2259 3409 4509
Con % y.n. 1u.n. 1/2cn.
CmneHn neyenu 6agemm (1) 709 90g 909

MocTaBeTe CbCTaBKMTE B CbAa B MOCOYEHaTa NopeaHoCT. MocTaBeTe
CbCTaBKNTe, oT6enaAsaHm ¢ (1) 1 (2), B cboTBeTHUTE ArcneHcepu. U3bepeTe
npaBWiHaTa Nporpama i TernoTo Ha xnA6a, 3aJjailTe HUBOTO Ha NoKadeHABaHe
n HatucHeTe CTAPT.
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Mpozpama

Mpozpama
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Mpozpama
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TecTto 3a nuua

CbCcTaBKM 5009 750g 1000 g
Bopa 160 ml 240 ml 320ml
3exTuH 1cn. 1,5cn. 2cn.
Con 0,5 u.n. 1y 1,5 ..
YHuBepcanHo 6patHo 3209 4809 6409
WHcTaHTHa man (2) 0,5 u.n. 1un. 1,5 ..

MNocTaBeTe CbCTaBKMTE B CbAa B MOCOYEHATa NopefHoCT. MocTaBeTe CbCTaBKUTE,
0603HaueHu ¢ (2), B CbOTBETHUA ANCNeHcep. 36epeTe npaBuiHaTa nporpama 1 Ternoto
Ha xna6a, 3afanTe HUBOTO Ha NoKadeHaBaHe n HaTucHeTe CTAPT.

Macta

CbcTaBKmn

KpaiiHo Terno Ha actmero

5009 7509 1000 g
Boaa 45 ml 50 ml 70 ml
Pasz6buTtu anua 150g 2009 2759
Con 1 wunka 0,5 u.n. 14,
MweHunyHo 6palHo 3759 5009 6709

MocTaBeTe cbCTaBKMTE B CbAja B NOCOYeHaTa NnopefHoCT. M3bepeTe npaBunHata nporpama
n HaTucHete CTAPT.

Kekc c 6apgemn

CbCcTaBKuN

Pa36uTwn anuya* 200g TbMeH pom 3cn.

3axap* 1909 bapgemu Ha npax 60g

Con* 1 g rgenpecmo MbAHO3bPHECTO 2109
pawHo

Pa3ToneHo macno 1459 Habyxsaten 34

CmeceTe BCMYKN cbcTaBkm (*) 4o nonyyaBaHe Ha paBHOMepHa cMec. [pexabpneTe BCUYKN
CbCTaBKM B Cbfla B MOCOYEHaTa NOPefHOCT. V3bepeTe npaBunHaTa Nporpama 1 TernoTo, 3agaite
HWBOTO Ha NokadeHaBaHe 1 HaTucHeTe CTAPT.




OBeceHa Kaula

S
0 ”
6) Kpavmo Terno Ha AcTneTo
CbcTaBKn 650 g
Mpozpama Mnsako 600 ml
OBec 100g E g
Con unn 3axap 14, d=) g
[MocTaBeTe CbCTaBKMTE B CbAa B MOCOYEHaTa nopeaHocCT. VlsﬁepeTe nocoyeHaTa nporpama. °-=
YBenuuete BpemeTo Ha nporpamara go 15 MUWUHYTW, KaTO HaTUCKaTe 6yTOHa +, cnep KoeTto e
wa HaTucHeTe CTAPT. mS
R =S
~° T
CbBeT: AKO npeapnoynTaTe NO-rvCra Kalla, yBesinyeTe BpemMeTO 3a roteeHe C 5 Y
TMpozpama MWHYTW. 3a MO-CUNIEH BKYC, B Kpas Ha roTBeHeTo fobaBeTe MeA, KaHena, HapA3aHa 0>
17 Kalicna 1 N3UNCTEHN NeLHNLN. 5 %
e M

Kawa c rpuc S

(2

L3
- Q Mpozpama
KpaiiHo Terno Ha actueto “-f.'

CbcTaBKn 3509
Mnsko 350 ml
lpuc 509

Con u 3axap 1y,

MocTaBeTe CbCTaBKMTE B CbAa B NOCOYEHaTa NOpPeAHOCT. M36epeTe nocoueHata nporpama.
YBenuuete BpeMeTo Ha nporpamarta Ao 10 MUHYTU, KaTo HaTUCKaTe ByTOHa +, Clef KOeTo Q‘\\’baKyclf;;

HatucHeTe CTAPT. L

)

2 Mpozpama
(o]

17

_3opg OpusoBa Kalwua

e,,Q
é" CoeTanI KpaiiHo Terno Ha AcTneT
o Mpozpama 500 g
Opu3 2009
Boga 400 ml
Con 1/2 4.0,
MocTaBeTe cbCTaBKNUTe B Cbla B NOCOUEHaTa nopeAHoCT. 36epeTe nocoyeHata nporpama.
YBenuyeTte BpemeTo Ha nporpamata A0 30 MUHYTK, KaTO HaTUCKaTe 6yTOHa +, cef KoeTo
-3bPHa HaTucHeTe CTAPT.
) :
WU
°$ Apozpama fC'bBET: MoxeTe ga n3nonssarte NPoOCO BMECTO Opu3.

18




loTBeHN 3bpPHEHU

3aKyCKM 1 ClafkKa

Mpozpama

Mpozpama

18

Kawa ot enpga

KpaiiHo Terno Ha ActneTto

CbcTaBKMN 540 g
Boga 450 ml
Enga 2009
Con 1/2 4.0,

MocTaBeTe CbCTaBKMTE B CbAia B MocoyeHaTa nopeaHocT. N3bepete
nocoyeHaTa nporpama. YBenuuete BpemMeTo Ha nporpamata o 30
MUHYTU, KaTo HaTuCKaTe ByToHa +, cnep KoeTo HaTucHeTe CTAPT.

CobBeT: KoraTto cnarate cbCTaBkuUTe, gobasete napye macnio
n 6pra|7|Te, AOKaTO Mac/oTo Ce pa3Tonu.

Cnapko

Aroaa, NnpackoBa, peBeH uiu Kaicna

(no msGof:) . 580g
3axap 3609
JlumoHoB cok 1
MekTnH 159

HapexeTte nnogosete. [MocTaBeTe CbCTaBKMTE B CbAa B NOCOYEHATa NOPEAHOCT
n HatucHeTe CTAPT.




Kuceno mnako

KpaiiHo Terno Ha sactneto

CbcTaBKu 850 ml
MbnHoMacneHo MasKo 750 ml
Kuceno mnako 1259

M3neiTe cbCTaBKNTE B KamepaTta 3a KNCENo MAAKO U pa3bbpKBaiTe 4O NonyyaBaHe Ha
paBHoMepHa cmec. [ocTaBeTe Kamepara B Cba, KaTo NPeAu TOBa 13BaguUTe HoXoBeTe. M36epeTe
nocoyeHaTa nporpama. YBennyete BpemMeTo Ha Nporpamata Ao 9 yaca, KaTo HaTicKaTe 6y ToHa
+, cnep koeTo HatucHete CTAPT.

Cobeer: [lpeyeaete KMCENOTO MAAKO Npe3 GUNTbP 3a No-AeNrKaTHa TeKcTypa. 3a
no-rbCcTa KOHCUCTEHLUMA yBENNYeTe BpeMeTO Ha Nporpamarta Ha 12 yaca. [ipbxKte
KNCeNoTO MAIAKO B XNaAWIHMK NOJ CneunaneH Kanak. KoHcymupaiiTe B pamkute Ha
7 OHW.

Kuceno mnsako 3a nneHe

c KpaiHo Terno Ha actneto
‘bCTaBKN 11

O6e3macneHo Maako 900 ml
Knceno mnako 1259
3axap 3cn.

M3neiite cbcTaBKMTE B KamepaTa 3a KUCENO MAAKO M pa3bbpKBaiiTe 4o nosyyaBaHe Ha
paBHomepHa cmec. [TocTaBeTe kamepara B Cbja, KaTo Npefy TOBa M3BaguTe HoxoBeTe. M36epeTe
nocoyeHarta nporpama. YsenuuyeTe BpemeTo Ha porpamarta Ao 12 yaca, KaTo HaTucKaTe 6yToHa
+, cnep koeTo HatucHete CTAPT.

beBeT: KoHcymupaiiTe B pamkuTe Ha 7 fHW.

MU3Bapa

KpaiiHo Terno Ha Actueto

CbcTaBKu 5509
Kedup 1,51
YecbH 45 ml
Denen 1(1259)
Con 1 wunka

CmeceTe BCUYKM CbCTABKM 1 u3neiTe B Cbaa. M36epeTe nocoueHarta nporpama. Yenuyerte
BPEMETO Ha Nporpamara Ao 3 uaca, KaTo HaTuckate byToHa +, cneg Koeto HatucHete CTAPT.
Crep 3aBbpLIBaHe Ha Nporpamata oTUeAeTe 13Bapata 3a 1-2 MUHYTH.

Cobeert: [lobaBeTe NPACHO CMAAH YeCbH. 3a Han-A06bP BKYC M3N0N3BaNTe caMo
NPecHn CbCTaBKW. [IpbXKTe M3BapaTa B 3aTBOPEH CbA B XIAAWIHUKA 3a 0 3 AHU.
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Mlijecni
proizvodi

Uvod

Pazljivo procitajte uvodne stranice jer sadrze vazne informacije za
uspjesnu pripremu jela.

Brasno: psenicno brasno klasifikuje se prema kolicini mekinja i pepela

koje sadrzi (mineralne tvari koje ostaju nakon spaljivanja u peci na

temperaturi od 900 °C).

« Bijelo fino pSeni¢no brasno

- Brasno za hljeb: brasno za pecenje crnog i bijelog hljeba, izbijeljeno
brasno, pseni¢no brasno

- Brasno od drobljene psenice

- Integralno pseni¢no brasno

Necete dobiti fino dignute komade hljeba ako koristite brasno
bogato mekinjama. Koli¢ina vode takoder jako zavisi od tipa brasna.
Pripremljeno tijesto treba biti mekano i elasti¢no i ne smije se lijepiti za
rubove osnovne posude.

Brasno se moze podijeliti u dvije grupe: brasno za hljeb (sadrzi gluten,
na primjer pSeni¢no) i druge vrste bradna (razeno, heljdino, kestenovo, itd.)
koje se mogu koristiti kao dodatak osnovnom brasnu za hljeb (10 - 50%).

Bezglutensko brasno: postoje mnoge vrste bezglutenskog brasna.
Najpoznatije su heljdino brasno, brasno od kvinoje, kukuruza i kestena.
Za postizanje elasti¢nosti koju inace daje gluten, potrebno je pomijesati
nekoliko vrsta bezglutenskog brasna i dodati sredstvo za dizanje tijesta.

Sredstva za dizanje tijesta: za postizanje prave konzistencije i imitacije
elasti¢nosti glutena mozete dodati ksantan gumu ili guar gumu.

Kvasac: jedan od najvaznijih sastojaka za pecenje hljeba. Postoji nekoliko
vrsta kvasca: svjezi kvasac u kocki, aktivni suhi kvasac i instant kvasac.
Kvasac se moze kupiti na odjelu za namirnice za pripremu kolaca i peciva
u svakom supermarketu. Ako koristite svjezi kvasac (u kocki) morate ga
izmrviti rukama.

Instant kvasac moze se takoder staviti u desni mjerni dozer na pocetku
pripreme recepta kako bi se sprijecio doticaj sa soli i vodom, radi
postizanja najboljeg rezultata.

.;
(5~
(=
N
(=)
=

L9
()]
™
b
(=]
Q.
()]

ommy

S

v

>




Koli¢inski odnos/tezina suhog, svjezeg i te¢nog kvasca:

Suhi kvasac (vk) 1 1% 2 2% 3 3% 4 4% 5
Suhi kvasac (g) 3 4% 6 7% 9 10% 12 13% 15
Svjezi kvasac (g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
Tecni kvasac (ml) 13 20 27 33 38 47 54 60 67

Ako koristite svjezi kvasac, navedenu teZinu suhog kvasca pomnozite s tri.

Fermentirani kvasac: mozZete ga koristiti umjesto pekarskog kvasca. Fermentirani kvasac namijenjen je za
poboljsanje okusa bijelog hljeba.

Sredstva za dizanje tijesta: koristite ih samo za pecenje voc¢nih kolaca i drugih vrsta kolaca, ali ne za pecenje
hljeba.

Tekucine: temperatura vode, brasna i prostora treba biti 60 °C. Treba se koristiti voda iz slavine (18 - 20 °C), a ljeti
je pozeljna hladna voda.

So:vrlo vazan sastojak za pecenje hljeba koji je potrebno paZljivo koristiti. So treba biti kvalitetna (po moguénosti
nerafinirana).

Secer: takoder pospjesuje proces fermentacije i daje hljebu finu zlatnu koricu. Kao i kod soli vazno je koristiti
ispravnu koli¢inu 3ecera i ne dozvoliti da dode u kontakt s kvascem.

Drugi sastojci:

Masti i ulja: hljeb ¢ine mekanim i ukusnim. MoZete koristiti sve vrste masti i ulja. Ako dodajete maslac, narezite
ga na male komadice i ravnomjerno raspodijelite po tijestu.

Mlijeko i mlije¢ni proizvodi: ovaj sastojak ne utje¢e samo na konzistenciju tijesta, nego mu daje i dodatnu
aromu. Mozete koristiti svjeze mlijeko i mlijeko u prahu.

Jaja: obogacuju tijesto, daju boju i mekanu strukturu.

Arome i zacinsko bilje: za pecenje hljeba mozete koristiti i duge omiljene sastojke. Neki od sastojaka mogu
se pomijesati u lijevom mjernom dozeru na pocetku pripreme recepta; oni ¢e se automatski dodati u osnovnu
posudu u pravo vrijeme i nece se pretvoriti u prah tokom mijeSenja. Preporu¢ujemo da u dozer stavljate samo
suhe sastojke kao $to su orasasti plodovi, siemenke, suho voce i ¢okoladni ¢ips. Ne preporucujemo koristenje
vlaznih ili ljepljivih sastojaka jer se mogu zalijepiti za poklopac dozera.

Vas pekac hljeba obavlja sve faze pecenja hljeba - od "pristupa" do samog pecenja. Ne trebate nista raditi osim
pricekati sat vremena da se hljeb ohladi prije uZivanja u njemu.




Recepti za jela bez glutena

Koristenje programa:

Za pripremu bezglutenskih kolaca, pita i hljeba koristite programe br. 1, 2 i 3. Za svaku od
ovih opcija moguca je samo jedna opcija tezZine.

Bezglutenski hljeb prikladan je za osobe koje boluju od celijakije (osjetljivost na gluten)
kojima je savjetovano da ne konzumiraju gluten sadrzan u nekoliko vrsta Zitarica (p3enica,
raz, je¢am, zob, kesten i spelta).

Vazno je ne dozvoliti da bezglutenski proizvodi dodu u kontakt s obi¢nim hljebom. Pazljivo
ocistite mijesalice, osnovnu posudu za mijesanje i drugi kuhinjski pribor. Kvasac koji koristite
isto mora biti bezglutenski.

MjesSavine za bezglutenski hljeb
Postoje posebne mjesavine za bezglutenski hljeb.

Te mjesavine mozete pronaci u supermarketima, specijalizovanim trgovinama i u internetskoj
prodaji.

Fino prilagodavanje za rezultate
Ne daju sve bezglutenske mjesavine isti rezultat.

Zbog toga ¢ete mozda morati isprobati recept nekoliko puta za postizanje najboljeg
rezultata.

MozZete pokusati regulisati koli¢inu tekucine u tijestu (tijesto za kolace treba biti rjede od
tijesta za hljeb).

Previse rijetko

Previse gusto
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Priprema

Evo nekoliko savjeta i pravila koji ¢e vam pomoci u pripremi najboljeg bezglutenskog hljeba.

Prije pripreme bezglutenskog hljeba provjerite da sastojci ne sadrze gluten (paZljivo procitajte naljepnice
na proizvodima).

Zbog posebne konzistencije brasna s malim sadrzajem glutena potrebno ga je prethodno prosijati.

Osim toga trebate koristiti lopaticu (plasti¢nu ili drvenu kako biste izbjegli grebanje povrsine
osnovne posude) jer bezglutensko tijesto ne reaguje dobro na mijesanje.

Ako se drugi sastojci zalijepe za stjenke osnovne posude pri dodavanju, opet trebate koristiti
lopaticu (plasti¢nu ili drvenu kako biste izbjegli grebanje povrsine osnovne posude) kako biste
ih pomaknuli u sredinu.

Bezglutenski hljeb imat ¢e ¢vrscu strukturu i svjetliju boju nego normalni hljeb.

Sastojci od kojih se priprema bezglutenski hljeb ne daju istu zlatnu koricu tokom pecenja.




Mjerne jedinice 112

1. Dozer za dodatne 2. Dozer za kvasac (samo za instant

Dozer S dVOStrU kim mjernim sastojke suhi kvasac)
jedinicama za razli¢ite dodatke ©

Koristenjem dvostruke mjerne jedinice mozZete isprobati vecu raznolikost
aroma dok aparat nezavisno priprema hljeb.
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Dodatne sastojke stavite u lijevi dozer (orasaste plodove, sjemenke, suho
voce ili Cokoladni ¢ips, itd.) tako da se ne melju tokom mijesenja. UUU
il

U desni dozer stavite instant kvasac kako biste izbjegli kontakt sa soli i
vodom i osigurali najbolje rezultate pecenja.

ijest, Pri i
S riprema tijesta
§ Frogram
Instant suhi kvasac (2) 1 mk
P3eni¢no brasno 3209
So 1 mk

tijesto Stavite vodu, brasno i so u osnovnu posudu navedenim redoslijedom. Stavite sastojke s oznakom (2) u odgovarajuci dozer.
,\5«)\ Zaustavite program nakon 29 minuta i ostavite tijesto da odstoji 1 sat na temperaturi od 20 °C, a zatim ga stavite u frizider
=~ na 24 sata na temperaturu od 4 °C.
o

Program

12 r Savjet: tijesto se moze ¢uvati do 48 sati.
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Voda 30 °C
Suhi bezglutenski kvasac (2)
So

Kvinoja obradena u blenderu*

Mjesavina Schir

Mlijeko 30 °C* 140 ml
Umucena jaja* 4

So* 1 mk
Secer* 90g
Omeksali maslac* 1409
Bezglutenska mjesavina 4009
Instant kvasac (2) 2mk

Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redoslijedom. Prethodno izmijesajte sastojke

oznacene sa (*).

Stavite sastojke oznacene (2) u odgovarajuci dozer. Odaberite odgovarajuci program, namjestite

stepen tamnjenja i pritisnite tipku START.

420 ml
2mk
1 mk

409

Hljeb sa susenim paradajzom
sastojei ... |

Voda 30°C 380 ml E\Ileir:‘zjearzfradena u
Maslinovo ulje 40 ml Kukuruzno brasno*
Provansalske trave 3mk Bezglutenska mjesavina®
Suhi bezglutenski kvasac (2) 2 mk Sudeni paradajz

So 1 mk

Pomijesajte sastojke u osnovnoj posudi navedenim redoslijedom. Sastojke oznacene
zvjezdicom (¥) potrebno je prethodno izmijesati i prosijati. Stavite sastojke oznacene (2)
u odgovarajuci dozer. Odaberite odgovarajuci program, namjestite stepen tamnjenja i
pritisnite tipku START. Ubrusom pokupite visak ulja iz susenog paradajza. Nakon zvu¢nog
signala u osnovnu posudu dodajte sastojke oznacene (**).

Hljeb sa sjemenkama

Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redoslijedom.

Mjesavina Valpiform
200 ml

1 mk
909
1409
4009

2mk

Brasno od smede rize*
Bezglutenska mjesavina*
Kukuruzne pahuljice**

Sjemenke susama**

3409

Sastojke oznacene zvjezdicom (*) potrebno je prethodno izmijesati i prosijati. Izmijesajte sastojke
oznacene sa (**) i dodajte ih u osnovnu posudu ili 75 g mjesavine sjemenki za hljeb (sjemenke
suncokreta, lana, prosa, susama ili maka). Stavite sastojke oznacene (2) u odgovarajuci dozer.

Odaberite odgovarajuci program, namjestite stepen tamnjenja i pritisnite tipku START.

e 0dpezdluteng
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Becki cokoladni hljeb

\\,xenski/,ﬁ
&> 6 sastojei |
"S Program Mlijeko 30 °C* 280 ml Secer* 2vk < ©
$ o . Lo
[ Umucena jaja* 2 Omeksali maslac* 559 [7]
) =g
Bezglutenski kvasac (2) 2mk Bezglutenska mjesavina 4209 ﬁ
So* 1 mk Cokoladni ¢ips (1) 100g -

t
beg glu

o
]
o

Secer* 7 vk

Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redoslijedom. Prethodno izmijedajte sastojke
oznacene sa (*).

Stavite sastojke oznacene sa (1) i (2) u odgovarajuce dozere. Odaberite odgovarajuci program,
namjestite stepen tamnjenja i pritisnite tipku START.

Hljeb sa Sunkom i sirom

Mlijeko 30 °C** 80ml Gotova mjesavina za tijesto**
Umucena jaja* 4 Kvasac**

Maslinovo ulje* 1009 Kockice Sunke***

So* 1 mk Narezane masline bez ko3pica***
Biber 19 Kockice Gruyere sira***
Omeksali maslac 20g

Mijesajte sastojke (*) dok smjesa ne posvijetli; premjestite ih u osnovnu
posudu.

Prethodno dodajte prosijane sastojke (**). Odaberite odgovarajuci program,
namjestite stepen tamnjenja i pritisnite tipku START.

Nakon zvu¢nog signala dodajte sastojke (***).

Hljeb od kestena
sastojii |

Program Mlijeko 30 °C* 20ml Sredstvo za dizanje tijesta** 2mk
Umucena jaja* 3 Omeksali maslac 1009
So* 19 Vanilija 1 mk
Kestenovo brasno** 1659 Rum 1vk
Kukuruzno bragno** 509 Secer u prahu 1659

Mijesajte sastojke oznacene zvjezdicom (*) dok smjesa ne postane homogena. Sastojke
oznacene s (**) potrebno je prethodno izmijesati i prosijati. Stavite sastojke u osnovnu posudu
navedenim redoslijedom. Odaberite odgovarajuci program, namjestite stepen tamnjenja i
pritisnite tipku START.
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Domadi hljeb

Sastojci 5009
Voda 200 ml
Suncokretovo ulje 1,5 vk
So 1 mk
Secer 1,5 mk
Mlijeko u prahu 0,5 vk
Visenamjensko brasno 1709
Integralno p3eni¢no brasno 80g
Integralno razeno brasno 80g
Instant kvasac (2) 0,5 mk

7509 1000 g
270 ml 355ml
2vk 2,5vk
1,5 mk 2 mk
2 mk 2,5 mk
0,5 vk 1vk
235g 3109
1109 1459
1109 1459
1 mk 1,5 mk

Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redoslijedom. Stavite sastojke oznacene
s (2) u odgovarajuci dozer. Odaberite odgovarajuci program, tezinu hljeba, namjestite

stepen tamnjenja i pritisnite tipku START.

Sastojci
Voda
Suncokretovo ulje

Visenamjensko brasno
Integralno pseni¢no brasno
Instant kvasac (2)

Integralni hljeb

5009
205 ml
1,5 vk
1 mk
1,5 mk
1309
2009
1 mk

Kvasni hljeb sa sjemenkama lana

Sastojci 5009
Voda 170 ml
Fermentirano tijesto (pogledajte str. 8) 759
Instant kvasac (2) 3/4 mk
Visenamjensko brasno 2609
Zlatne sjemenke lana 209
Smede sjemenke lana 209
So 59

Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redoslijedom. Stavite sastojke oznacene s (2)
u odgovarajuci dozer. Odaberite odgovarajuci program, tezinu hljeba, namjestite stepen

tamnjenja i pritisnite tipku START.

750 g 10009
255 ml 340 ml
159 1509
1 mk 1,5 mk
3909 5209
309 409
309 409
759 109

rSavjet: ovaj hljeb odli¢an je uz jela s umakom, mesom divljaci i bijelim mesom.

7509
270 ml
2vk
1,5 mk
2mk
180 g
2709
1 mk

Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redoslijedom. Stavite sastojke oznacene s (2)
u odgovarajuci dozer. Odaberite odgovarajuci program, tezinu hljeba, namjestite stepen
tamnjenja i pritisnite tipku START.

1000 g

355 ml
3vk
2mk
3mk
2409
3609
1,5 mk

Whljes
S
&
£

Program



Razeni hljeb

Q\\\\)eb

A% Sastojci 500g 7509 1000 g
L Program Voda 95 ml 140 ml 190 ml
Jogurt 60g 9049 2309
So 1/2 mk 1 mk 11/2mk

Secer 109 159 209
Suncokretovo ulje 1/2 vk 1vk 11/2vk
Slad 11/2vk 2vk 21/2vk

Visenamjensko brasno 759 1109 145¢g

Razeno brasno 1409 210g 2809

Kakao u prahu 10g 159 20g

Instant kvasac (2) 1 mk 11/2 mk 2mk

Mljevene sjemenke korijandera 1/2 mk 1/2 mk 1 mk

Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redoslijedom. Stavite sastojke oznacene s (2) u
odgovarajuci dozer. Odaberite odgovarajuci program, tezinu hljeba, namjestite stepen tamnjenja
i pritisnite tipku START.

Prema zelji: stavite sjemenke korijandera u dozer prije pecenja.

° ° \Oel solj
Hljeb bez soli S
N
t Program
Sastojci 5009 750 g 1000 g
Voda 200 ml 270 ml 365 ml
Visenamjensko brasno 3509 4809 6209
Instant kvasac (2) 0,5 mk 1 mk 1 mk
Sjemenke susama (1) 509 759 100g

Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redoslijedom. Stavite sastojke oznacene s (1) i
(2) u odgovarajuce dozere. Odaberite odgovarajuci program, tezinu hljeba, namjestite stepen
tamnjenja i pritisnite tipku START.

Tamni integralni

. “\)eb v ° h I ° b
5 razeni hlje
< Program —
Sastojci 1000 g 1000 g
Razeno brasno 3509 Med 209

100 g (50 g razenog

Fino p3eni¢no brasno 1509 Kvas brasna, 50 g tople vode
i3 gkvasca)

Secer 759 Suhi kvasac (2) 2mk

Mljeveni korijander 10g So 1 mk

Biljno ulje 60g Voda 3109

Slad (150 g sladnog brasna i 100 250 Sjemenke korijadnera kao

g kljucale vode) 9 dekoracija

Ekstrakt kvasa (kvasni dodatak) 10g

Kvas: dan prije pecenja hljeba pomijesajte razeno brasno, toplu vodu i kvasac. Nakon 3 sata
smjesu stavite u frizider. Dodajte sljedece sastojke u posudu navedenim redoslijedom: voda,
ulje, med i kvas. Zatim dodajte kvasac, so, ekstrakt kvasa, slad, mljeveni korijander, Secer i
brasno. Stavite posudu u pekac hljeba. Odaberite program 8, Zeljeni stepen tamnjenja korice i
pritisnite tipku START. Nakon mijesenja po tijestu pospite korijander. Nakon zavrietka programa
iskljucite pekac hljeba, izvadite posudu i ispeceni hljeb.




Brzi hljeb

Sastojci 5009 7509 1000 g
Voda (35 °C) 210 ml 285 ml 360 ml
Suncokretovo ulje 3 mk 1vk 1,5 vk
So 0,5 mk 1 mk 1,5 mk
Secer 2 mk 3mk 1vk
Mlijeko u prahu 1,5 vk 2vk 2,5 vk
Visenamjensko brasno 325¢g 4459 5659
Instant kvasac (2) 1,5 mk 2,5 mk 3 mk

Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redoslijedom. Stavite sastojke oznacene
s (2) u odgovarajuci dozer. Odaberite odgovarajuci program, tezinu hljeba, namjestite
stepen tamnjenja i pritisnite tipku START.

5009 750 g
Umucena jaja 759 100g
Omeksali maslac 1659 1959
So 1 mk
Secer 3,5 vk
Mlijeko (tekucina) 55 ml 60 ml
Visenamjensko brasno 2809 3659
Instant kvasac (2) 1,5 mk 2 mk

tamnjenja i pritisnite tipku START.

f Prema Zelji: 1 mk cvjetne vodice narandze.

Ruski uskrsni kolac

1 mk

Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redoslijedom. Stavite sastojke oznacene s (2)
u odgovarajuci dozer. Odaberite odgovarajuci program, tezinu hljeba, namjestite stepen

Sastojci 5009 750 g 1000 g 5009 7509 7509

Za ruski uskrsni kolaé Mljeveni bademi (1) 209 309 409

M 1 2 3 - .

Zumanjak 209) 40g) 609) Omeksali maslac 120g
. 1 2 2 )

Jaje (60g) (120 g) (120g) Suhi kvasac (2) 3 mk

Mlijeko* 50 ml 75 ml 100 ml  Grozdice (1) 60g

Secer* 409 60g 80g Kandirano voce (1) 209

So* 1/2 mk 3/4 mk 1mk  Glazura

Safran* 1/2mk  3/4mk 1mk  Seceruprahu 2009

Ekstrakt vanilije* 1/2 mk 3/4 mk 1mk  Bjelanjak

Tamni rum* 30ml 40 ml 60ml  Sokod limuna 2mk

Visenamjensko

St 2509 3709 4959

Natopite grozdice u tamni rum preko nodi. Prije pocetka pripreme ruskog uskrsnog kolaca stavite
grozdice u sito i pricekajte da se ocijede. Sacuvajte rum. Stavite sastojke oznacene sa (*) zajedno sa
ostatkom ruma u posebnu posudu. Izlijte mjesavinu u posudu i dodajte sastojke oznacene sa (**)
navedenim redoslijedom. Stavite sastojke u navedenu osnovnu posudu. Stavite sastojke oznacene s
(1)i(2) u odgovarajuce dozere. Odaberite odgovarajuci program, tezinu, namjestite stepen tamnjenja i
pritisnite tipku START. Izvadite ispeceni ruski uskrsni kola¢ iz posude i pricekajte da se ohladi na resetki.
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Slatki hljeb

Sastojci 5009 7509 1000 g
Hladno mlijeko 155 ml 23 ml 310 ml
Jaja 209 309 35g
Instant kvasac (2) 2/3 mk 1 mk 11/3 mk
Visenamjensko brasno 2759 4109 5509
Biljna zelatina (gluten) 3g 59 79
Secer 209 309 409
So 359 559 759
Maslac 35g 559 759

Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redoslijedom. Stavite sastojke
oznacene s (2) u odgovarajuci dozer. Odaberite odgovarajuci program, tezinu
hljeba, namjestite stepen tamnjenja i pritisnite tipku START.

Hljeb s medom i bademima

Sastojci 5009 750 g 10009
Voda 140 ml 210 ml 280 ml
Med 709 1009 1359
Instant kvasac (2) 1/r mk % mk 1 mk
Visenamjensko brasno 2259 3409 4509
So % mk 1 mk 1/2 vk
Mljeveni i przeni badem (1) 709 90g 9049

Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redoslijedom. Stavite sastojke
oznacenes (1)i(2) uodgovarajuce dozere. Odaberite odgovarajuci program,
tezinu hljeba, namjestite stepen tamnjenja i pritisnite tipku START.
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Tjestenina i slatka peciva

Tijesto za pizzu

Sastojci 5009 750g 1000 g
Voda 160 ml 240 ml 320 ml
Maslinovo ulje 1vk 1,5 vk 2vk

So 0,5 mk 1 mk 1,5 mk
Visenamjensko brasno 3209 4809 6409
Instant kvasac (2) 0,5 mk 1 mk 1,5 mk

Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redoslijedom. Stavite sastojke oznacene
s (2) uodgovarajuce dozere. Odaberite odgovarajuci program, tezinu hljeba, namjestite
stepen tamnjenja i pritisnite tipku START.

Tjestenina

Sast

5009
Voda 45 ml
Umucena jaja 150g 2009
So 1 prstohvat 0,5 mk
Bijelo brasno 3759 5009

Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redoslijedom. Odaberite odgovarajuci program
i pritisnite tipku START.

Kolac od badema

Umucena jaja* 200g Tamni rum 3vk
Secer* 190g Bademovo brasno 60g
So* 1 prstohvat Neprosijano pseni¢no brasno 210g
Omeksali maslac 1459 Sredstvo za dizanje tijesta 3mk

Izmijesajte sve sastojke (*) u ujednacenu masu. Prebacite sve sastojke u osnovnu posudu
navedenim redoslijedom. Odaberite odgovarajuci program, tezinu, namjestite stepen tamnjenja
i pritisnite tipku START.



Kasa

'\,6"\(9
"’\,\ s iy Koli¢ina gotovog jela
astojci 509
Program Mlijeko 600 ml
Zob 100g
Soili Secer 1 mk

Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redoslijedom. Odaberite navedeni program.
Povecajte vrijeme programa na 15 minuta pritiskom na tipku +, a zatim pritisnite tipku START.

Savjet: ako volite gusce Zitarice produzite vrijeme pripreme za 5 minuta. Za bolju
aromu pripremljenom jelu dodajte med, cimet, izrezane marelice i o¢is¢eni ljesnjak.

Program

17

ve

Kasa od zitarica i dzem

Kasa od griza

T " Program
Sast Koli¢ina gotovog jela
350 g 1
Mlijeko 350 ml
Griz 509
Soisecer 15k

Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redoslijedom. Odaberite navedeni program. .
Povecajte vrijeme programa na 10 minuta pritiskom na tipku +, a zatim pritisnite tipku START. _{@(\ce
»

Program

17

Kasa od rize

5
L. Kolic¢ina gotovog jela
Program Sastojci 5900 g &l
Riza 2009
Voda 400 ml
So 1/2 mk
Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redoslijedom. Odaberite navedeni program.
a Povecajte vrijeme programa na 30 minuta pritiskom na tipku +, a zatim pritisnite tipku START.
N . ) o —
AV fSaVJet: umjesto rize mozete koristiti proso.
Program

18
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Kasa od heljde

Voda 450 ml
Heljda 2009
So 1/2 mk

Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redoslijedom. Odaberite
navedeni program. Povecajte vrijeme programa na 30 minuta pritiskom
na tipku +, a zatim pritisnite tipku START.

Savjet: kada stavljate sastojke, dodajte komad maslaca i
mijesajte dok maslac ne omeksa.

Dzem

Jagoda, breskva, rabarbara ili marelica

(izbor) =200
Secer 3609
Sok od limuna 1

Pektin 159

Narezite voce. Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redoslijedom
i pritisnite tipku START.




Jogurt

Kolic¢ina gotovog jela

[ Sastojci 850 ml
9 Punomasno mlijeko 750 ml
Jogurt 1259 -

=

Ulijte sastojke u posudu za jogurt i mijesajte dok ne dobijete ujednacenu smjesu. Stavite posudu
u osnovnu posudu, a prethodno izvadite mijesalice. Odaberite navedeni program. Povecajte
vrijeme programa na 9 sati pritiskom na tipku +, a zatim pritisnite tipku START.

Savjet: ulijte smjesu za jogurt kroz filter radi finije teksture. Za gus¢u konzistenciju
produzite vrijeme trajanja programa na 12 sati. Drzite jogurt u frizideru pod poseb-
nim poklopcem. Potrosite za 7 dana.

Program

v

ljecni proizvo

Mi

Tecni jogurt

Koli¢ina gotovog jela
11

Obrano mlijeko 900 ml
Jogurt 1259
Secer 3 vk

Ulijte sastojke u posudu za jogurt i mijesajte dok ne dobijete ujednacenu smjesu. Stavite posudu
u osnovnu posudu, a prethodno izvadite mijesalice. Odaberite navedeni program. Povecajte
vrijeme programa na 12 sati pritiskom na tipku +, a zatim pritisnite tipku START.

r Savjet: potrosite za 7 dana.

Svjezi sir

Kolic¢ina gotovog jela
55

Sastojci 0g
Kefir 1,51
Bijeli luk 45 ml
Komora¢ 1(1259)
So 1 prstohvat

Izmijesajte sve sastojke i ulijte smjesu u osnovnu posudu. Odaberite navedeni program. Povecajte
vrijeme programa na 3 sati pritiskom na tipku +, a zatim pritisnite tipku START. Nakon zavrsetka
programa cijedite svjezi sir 1 - 2 minute.

Savjet: dodajte svjeze usitnjeni bijeli luk. Za najbolji okus koristite samo najsvjezije
sastojke. Svjezi sir drzite u zatvorenoj posudi u frizideru do 3 dana.

Program

22
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Ce sa cunoasteti

« Introducere
« Despre retete fara gluten
+ Unitdti de masura

« Prepararea aluatului cu
drojdie

p40-41

Fara gluten

p42-43

Sanatos

p44-45
Retete
Traditionale

p46
Paste si paine de
desert

p47-48
Cereale gatite
si gem

p49

Produse
lactate

Introducere

Cititi cu atentie paginile introductive, deoarece acestea contin informatii
importante pentru a va asigura cd preparatele ies bine.

Faina: faina de grau este clasificata in functie de cantitatea de tarate pe

care o contine si de cantitatea de cenusa (substanta minerala care ramane

dupa incinerare in cuptor la o temperaturd de 900°C).

« Fdina alba brevetata de top

- Faina de paine: faina pentru coacerea painii negre si albe, faina albita,
faina de grau

- Faind de grau spart

- Faind de grau integral

Nu veti obtine o paine bine crescutd folosind o fdina bogata in tarate.

De asemenea, cantitatea de apd depinde in mare masura de tipul de

faina. Retineti ca aluatul pregdtit trebuie sa fie moale si elastic si sd nu se

lipeasca de marginile cuvei.

Faina poate fi impartita in doua grupe: faina pentru coacerea painii
(glutinoasd, de exemplu, grau) si altele (din secard, hrisca, castane etc.),
care ar trebui sa fie utilizate in plus fata de faina primara pentru coacerea
painii (10-50%).

Faina fara gluten: Exista multe tipuri de fdina fara gluten. Cele mai
cunoscute sunt fdina de hriscd, quinoa, faina de porumb si fdina de
castane. Pentru a recrea elasticitatea glutenului, trebuie sa amestecati
mai multe tipuri de faina fara gluten si sa adaugati agenti de ingrosare.

Agenti de ingrosare: pentru a obtine consistenta corespunzatoare si
pentru a imita elasticitatea glutenului, puteti adauga guma de xantan
sau guma de guar.

Drojdie: Unul dintre ingredientele cele mai importante la coacerea painii.
Exista mai multe tipuri de drojdie: drojdie proaspata in forma de cubulete
mici, drojdie activa uscata si drojdie instant. Drojdia poate fi achizitionata
din zona de produse de copt din orice supermarket. Daca folositi drojdie
proaspata (cuburi), nu uitati sa o framantati manual.

Drojdia instant poate fi, de asemenea, plasata in dozatorul de masurare
la inceputul pregatirii retetei, pentru a preveni contactul cu sarea si apa,
obtinand astfel cel mai bun rezultat.
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Raportul dintre cantitatea/greutatea drojdiilor uscate, proaspete si lichide:

Drojdie uscata (lg) 1 1% 2 2% 3 3% 4 4% 5
Drojdie uscata (grame) 3 4% 6 7% 9 0% 12 13% 15
Drojdie proaspata (grame) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
Drojdie lichida (mL) 13 20 27 33 38 47 54 60 67

Dacd utilizati drojdie proaspata, atunci inmultiti greutatea indicatd a drojdiei uscate cu trei.

Drojdie de fermentatie: Puteti folosi aceasta in loc de drojdie de copt. Drojdia de fermentatie are rolul de a
imbunatati gustul painii albe.

Agenti de crestere: Utilizati-i numai atunci cand coaceti prajituri cu fructe si alte prajituri, dar nu pentru
coacerea painii.

Lichide: Temperatura apei, a féinii si a spatiului trebuie sa fie egald cu 60°C. Se recomanda utilizarea apei de la
robinet (18-20°C), iar vara se preferd apa racita.

Sare: Un ingredient foarte important la coacerea painii, care trebuie folosit cu atentie. Sarea trebuie sa fie de
nalta calitate (de preferinta nerafinata).

Zahar: De asemenea, faciliteaza procesul de fermentare si da painii dvs. o crusta aurie frumoasa. La fel ca si
n cazul sarii, este important sa folositi cantitatea potrivita de zahdr si sa nu ldsati zahdrul sa intre in contact
cu drojdia.

Alte ingrediente:

Grasimi si uleiuri: Fac painea moale si gustoasa. Puteti folosi toate tipurile de grasimi si ulei. Dacd adaugati unt,
taiati-l in bucati mici si distribuiti-le uniform prin aluat.

Lapte si produse lactate: Aceastda componenta afecteaza nu numai consistenta aluatului, dar ofera si o aroma
suplimentara. Puteti folosi atat lapte proaspat, cat si lapte (praf) uscat.

Oua: imbogatesc aluatul, conferindu-i culoare si o structurd moale.

Agenti aromatizanti si plante aromate: puteti utiliza celelalte ingrediente preferate atunci cand coaceti
painea. Multe dintre ele pot fi amestecate in dozatorul de masurare din stanga la inceputul pregatirii retetei;
acestea vor fi addugate automat in cuva la momentul potrivit si nu vor fi pulverizate in timpul fradmantarii. Se
recomanda sd fie introduse in dozator doar ingrediente uscate, cum ar fi nuci, boabe, fructe uscate si chipsuri
de ciocolata. Utilizarea ingredientelor umede sau lipicioase nu este recomandatd, deoarece acestea se pot lipi
de capacul dozatorului.

Masina dvs. de paine se ocupa de fiecare etapa de coacere a painii - de la amestecarea ingredientelor pana la
coacerea propriu-zisa. Nu trebuie sd faceti nimic decat sa asteptati aproximativ o ora pentru ca painea sa se
rdceascd inainte de a vd bucura de ea.




Retete fara gluten

Utilizarea programelor:

Pentru a face prajituri, placinte si paine fara gluten, utilizati programele nr. 1, 2 si 3. Pentru
fiecare dintre aceste optiuni este posibild numai o optiune de greutate.

]
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Painea fara gluten este adecvatd pentru persoanele cu boala celiaca (sensibilitate la gluten)
care au fost sfatuite sa nu consume gluten continut in mai multe tipuri de cereale (grau,
secard, orz, ovaz, castane si alac).

Este important sa nu lasati produsele fara gluten sa intre in contact cu painea obisnuita.
Curatati cu atentie lamele, cuva de amestecare si alte aparate de bucatarie. Drojdia pe care o
utilizati ar trebui sa fie, de asemenea, fara gluten.
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Amestecuri pentru paine fara gluten
Exista amestecuri speciale pentru paine fara gluten.

Aceste amestecuri pot fi gdsite in supermarketuri, magazine speciale si online.

Optimizare pentru obtinerea de rezultate

Nu toate amestecurile fara gluten dau acelasi rezultat.

Prin urmare, poate fi necesar sa incercati o reteta de mai multe ori pentru a obtine cel
mai bun rezultat.

Putetiincerca sd controlati cantitatea de lichid din aluat (aluatul pentru prdjituri ar trebui
sd fie mai subtire decdt aluatul pentru pdine).

Prea subtire Prea dens



Preparare

latd cateva recomandadri si reguli care vd vor ajuta sd preparati cea mai bund padine fard gluten.

Inainte de a obtine o pdine férd gluten, asigurati-vd cd niciunul dintre ingrediente nu contine gluten
(cititi cu atentie etichetele produselor).

Datoritd consistentei speciale a fainii cu continut scazut de gluten, aceasta trebuie sa fie cernuta
in prealabil.

In plus, ar trebui sa utilizati o spatuld (plastic sau lemn pentru a evita zgarierea suprafetei cuvei),
deoarece aluatul fard gluten nu raspunde bine la rotire.

Daca alte ingrediente se lipesc pe partea laterald a cuvei atunci cand sunt adaugate, atunci ar
trebui sa folositi si o spatula (plastic sau lemn pentru a evita zgarierea suprafetei cuvei) pentru a
le deplasa in centru.

Painea fara gluten va fi mai densa si mai usoara si nu se va ,potrivi” in acelasi mod ca si painea
obisnuita.

Ingredientele adaugate la painea fara gluten nu ii permit acesteia sa dobandeasca aceeasi crusta
aurie la coacere.




Unitati de masura 112

Lingura (lg)
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Dozator cu unitate de masurare dubla e Do e et sty

pentru diferiti aditivi supnmemare@

Folosind unitatea de mdsurare dubla, puteti incerca o varietate mai mare
de arome in timp ce aparatul face painea independent.

::-Q

Asezati ingredientele suplimentare in dozatorul din stanga (nuci, boabe,
fructe uscate sau chipsuri de ciocolata etc.), astfel incat sa nu fie macinate q

in timpul framanarii. UUUU@D
Asezati drojdia instant in dozatorul din dreapta pentru a evita contactul cu
sarea si apa si pentru a asigura cele mai bune rezultate de coacere.

Prepararea aluatului

Apa 190 mL
Drojdie uscata instant (2) 1lgt
Faina de grau 3209
Sare 1lgt

Introduceti apa, faina si sarea in cuva in ordinea indicata. Introduceti ingredientele cu denumirea (2) in dozatorul corespunzator.
Opriti programul dupa 29 de minute si lasati-I sa stea timp de o ord la 20°C si apoi lasati-I timp de 24 de ore in frigider la 4°C.

rRecomandare: aluatul se poate pastra pana la 48 de ore
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Paine cu rosii uscate la soare

Ap& 30°C 380 mL Slléi::j)eargwérungité in 409
Ulei de masline 40 mL Crupe de porumb 409
Plante aromate din Provence 3lgt Amestec fara gluten* 3409
Drojdie uscata fara gluten (2) 2lgt Rosii uscate la soare 1009
Sare Tlgt

Se amestecd ingredientele in cuvd in ordinea indicatd. Ingredientele notate cu o stea (*)
trebuie amestecate in prealabil si cernute. Introduceti ingredientele indicate cu (2) in
dozatorul corespunzator. Alegeti programul corect, setati nivelul de rumenire si apasati
pe START. Uscati putin rosiile uscate la soare, absorbind surplusul de ulei cu un servetel.
Dupa ce auziti semnalul, addugati ingredientele indicate cu (**) in cuva.

Apd30°C

Sare

Briosa

Drojdie uscata fara gluten (2)

Quinoa maruntité in blender*

Paine cu seminte

420 mL Féina din orez brun*
2lgt Amestec fara gluten*
1lgt Fulgi de porumb**
409 Seminte de susan**

Se introduc ingredientele in cuva in ordinea indicata.

Alegeti programul corect, setati nivelul de rumenire si apdsati pe START.

Ingrediente Amestec Schir Amestec Valpiform
Lapte 30°C* 140 mL 200 mL

Oua batute* 4 4

Sare* 1lgt 1lgt

Zahar* 909 90g

Unt topit* 1409 1409
Amestec fara gluten 4009 4009
Drojdie instant (2) 2lgt 2lgt

Se introduc ingredientele in cuva in ordinea indicata. Se amesteca ingredientele indicate cu

(*) in prealabil.

Introduceti ingredientele indicate cu (2) in dozatorul corespunzator. Alegeti programul corect,

setati nivelul de rumenire si apsati pe START.

409
3409
159

359

Ingredientele indicate cu o stea (*) trebuie amestecate in prealabil si cernute. Se amesteca
ingredientele indicate cu (**) si se adaugad in cuva, sau 75 g de amestec de seminte pentru
paine (seminte de floarea-soarelui, seminte de in, mei, seminte de susan sau seminte de mac).
Introduceti ingredientele indicate cu (2) in dozatorul corespunzétor.




Paine Vienna cu ciocolata

by
(7] Programul Lapte 30°C* 280 mL Zahar* 2lg
£
“o“_ Oua batute* 2 Unt topit* 559 =
Drojdie fara gluten (2) 2lgt Amestec fara gluten 4209 b
Sare* 1lgt Chipsuri de ciocolata (1) 100g
Zahar* 719 m

4

Se introduc ingredientele in cuvd in ordinea indicatd. Se amesteca ingredientele indicate cu
(*) in prealabil.

ara
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Introducetiingredientele indicate cu (1) si (2) in dozatoarele corespunzatoare. Alegeti programul
corect, setati nivelul de rumenire si apasati pe START.

Placinta cu sunca si branza

Ingrediente
Lapte 30°C** 80 mL Articole de cofetarie Premix**
B
-
Oud batute* 4 Drojdie** =
9,
Ulei de masline* 1009 Sunca taiata in cubulete*** ’%
Sare* 1lgt Masline feliate fara samburi*** 409
Piper 19 Branza Gruyere taiata in cubulete*** 1109
Unt topit 20g

Se amestecd ingredientele (*) inainte de aparitia unei culori palide; se transfera in cuva.

Adéugati ingredientele cernute (**) in prealabil. Alegeti programul corect, setati nivelul de
rumenire si apdsati pe START.

Dupa ce auziti semnalul, addugati ingredientele (***).

i firg Placinta cu castane

S
Q’f @ Ingrediente
.; Programul Lapte 30°C* 20 mL Agent de crestere** 2lgt
b
% QOua batute* 3 Unt topit 100g
<
Cd Sare* 19 Vanilie 1lgt
Féina de castane** 1659 Rom brun 1lg
Faina de porumb** 509 Zahar pudra 1659

Se amesteca ingredientele indicate cu o stea (*) inainte ca amestecul sd devina uniform.
Ingredientele indicate cu (**) trebuie amestecate in prealabil si cernute. Introduceti
ingredientele in cuvdin ordinea indicatd. Alegeti programul corect, setati nivelul de rumenire
si apasati pe START.
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Paine de casa

Ingrediente 5009
Apd 200 mL
Ulei de seminte de floarea-soarelui 1,51g
Sare 1lgt
Zahar 1,5Igt
Lapte praf 0,5I1g
Faina de uz general 170 g
Faina de grau integral 80g
Faina de secara integrala 80g
Drojdie instant (2) 0,5Igt

Seintroducingredientele in cuva in ordineaindicata. Introducetiingredientele indicate
cu (2) in dozatorul corespunzétor. Alegeti programul corect, greutatea painii, setati

nivelul de rumenire si apasati pe START.

Ingrediente
Apa

Sare

Zahar

Féina de uz general
Faina de grau integral
Drojdie instant (2)

Paine cu seminte dein

Sourdough

Ingrediente 5009
Apa 170 mL
Drojdie fermentata (a se vedea pg. 8) 759
Drojdie instant (2) 3/41gt
Faina de uz general 2609
Seminte albe de in 20g
Seminte brune de in 20g
Sare 59

Se introduc ingredientele in cuvd in ordinea indicatd. Introduceti ingredientele indicate cu
(2) in dozatorul corespunzator. Alegeti programul corect, greutatea painii, setati nivelul de

rumenire si apasati pe START.

Recomandare: aceastd paine se combina bine cu mancaruri pe baza de sos, cu

vanat si cu carne alba.

Ulei de seminte de floarea-soarelui

7509

270 mL

2lg
1,5Igt
2lgt
0,5I1g
235g
1109
1109
Tlgt

Paine de cereale integrale

Se introduc ingredientele in cuva in ordinea indicata. Introduceti ingredientele indicate cu
(2) in dozatorul corespunzator. Alegeti programul corect, greutatea painii, setati nivelul de
rumenire si apdsati pe START.

7509

255 mL

1159
1lgt
3909
309
309
759

5009 7509 1000 g
205 mL 270 mL 355 mL
1,51g 2lg 3lg
1lgt 1,51gt 2lgt
1,51gt 2lgt 3lgt
1309 180 g 2409
2009 2709 3609
1lgt 1lgt 1,51gt

1000 g
355mL
2,5lg
2lgt
2,5Igt
1lg
3109
1459
1459
1,5Igt

1000 g
340 mL
1509
1,5Igt
5209
409
409
109




Paine de secara

besecara“

(A Ingrediente 5009 750 g 1000 g
;'.S — Apa 95 mL 140 mL 190 mL

Q laurt 60g 9049 2309
Sare 1/21gt 1lgt 11/21gt

Zahar 109 159 209
Ulei de seminte de floarea-soarelui 1/21g 1lg 11/21g
Malt 11/21g 2lg 21/21g

Faina de uz general 759 1109 1459

Fdina de secara 1409 2109 2809

Pudra de cacao 10g 159 20g

Drojdie instant (2) 1lgt 11/21gt 2lgt

Seminte macinate de coriandru 1/21gt 1/21gt 1lgt

Se introduc ingredientele in cuvd in ordinea indicatd. Introduceti ingredientele indicate cu (2) in
dozatorul corespunzator. Alegeti programul corect, greutatea painii, setati nivelul de rumenire si
apasati pe START.

Dupa dorinta: addugati seminte de coriandru in dozator inainte de coacere.

P ne fv 1% ntasare
alne 1ara sare &
Q’.b Programul
Ingrediente 5009 750 g 1000 g
Apad 200 mL 270 mL 365 mL
Féina de uz general 3509 480 g 6209
Drojdie instant (2) 0,5Igt 1lgt 1lgt
Seminte de susan (1) 509 759 100g

Se introduc ingredientele in cuva in ordinea indicatd. Introduceti ingredientele indicate cu
(1) si (2) in dozatoarele corespunzétoare. Alegeti programul corect, greutatea painii, setati
nivelul de rumenire si apasati pe START.

Paine Pumpernickel

o((\"em I f/re/ Ingrediente 10009 10009
Féina de secara 3509 Miere 209
v 100 g (50 g faina de
‘-5 Programul Faina brevetata de top 1509 Pre-ferment secaré,gso ggapé caldasi
o 3 g drojdie)
Zahar 759 Drojdie uscata (2) 2lgt
Coriandru macinat 10g Sare 1lgt
Ulei vegetal 60g Apa 3109
Malt (150 g de féina de malt si 2509 Seminte de coriandru ca
100 g apa fiarta) topping
Extract de kvass (kvass wort) 10g

Pre-ferment: cu o zi inainte de coacerea painii, se amesteca féina de secara, apa calda si drojdia.
Dupd 3 ore, asezati-le in frigider. Addugati urmatoarele ingrediente in forma, in ordinea indicata:
apa, ulei, miere si pre-ferment. Apoi adaugati drojdie, sare, extract de kvass, malt, coriandru
madcinat, zahdr si faind. Asezati forma in masina de paine. Alegeti programul 8, precum si nivelul
dorit de rumenire a crustei si apdsati pe START. Dupd ce framantati aluatul, presarati coriandrul.
Dupa terminarea programului, opriti masina de paine, scoateti forma si extrageti produsul finit.




jonale

Retete tradi

Paine cu coacere rapida

Ingrediente 5009 7509 1000 g
Apa (35°C) 210 mL 285 mL 360 mL
Ulei de seminte de floarea-soarelui 3lgt 1lg 1,51g
Sare 0,5 Igt 1lgt 1,51gt
Zahar 2lgt 3lgt 1lg
Lapte praf 1,51g 2lg 2,51g
Faina de uz general 325¢g 4459 5659
Drojdie instant (2) 1,51gt 2,51gt 3lgt

Seintroducingredientele in cuvdin ordinea indicata. Introduceti ingredientele indicate
u (2) in dozatorul corespunzdtor. Alegeti programul corect, greutatea painii, setati
nivelul de rumenire si apasati pe START.

Briosa

rumenire si apdsati pe START.

f Dupa dorinta: 1 Igt de apa de flori de portocal.

Kulich

Ingrediente 500g 7509 1000 g 5009 7509 7509
Pentru kulich Migdale macinate (1) 209 309 409
Galbenus de ou* 1(20g) 2(40g) 3(60g) Unttopit** 609 909 1209
Oua* 1(60g) 2(120g) 2(120g) Drojdie uscata (2) 11/21gt 2lgt 3lgt
Lapte* 50 mL 75 mL 100 mL Stafide (1) 309 45g 60g
Zahar* 409 60g 80g Fructe confiate (1) 109 159 20g
Programul Sare* 1/21gt 3/41gt 1lgt  Glazura

Sofran* 1/2 gt 3/41gt 1lgt  Zaharpudra 1509 1759 2009
Extract de vanilie* 1/21gt 3/41gt 11lgt  Albusuride ou

Rom brun* 30mL 40 mL 60mL  Sucde lamaie 1,519t 2lgt 2lgt

Faina de uz general ** 2509 3709 495¢g

Inmuiati stafidele in romul brun peste noapte. inainte de a incepe prepararea kulich-ului, puneti stafidele
intr-o sitd si lasati romul sa se scurga. Péstrati romul. Bateti ingredientele indicate cu (*) impreuna cu
restul romului intr-un vas separat. Turnati amestecul in recipient si adaugati ingredientele indicate cu
(**) in ordinea indicatd. Se introduc ingredientele in cuva indicata. Introduceti ingredientele indicate
cu (1) si (2) in dozatoarele corespunzdtoare. Alegeti programul corect, greutatea, setati nivelul de
rumenire si apasati pe START. Scoateti kulich-ul finalizat din forma si ldsati-1 s& se raceasca pe un suport.

Ingrediente 5009 750 g
Oua batute 759 100g
Unt topit 1659 1959
Sare 1lgt 1lgt
Zahar 3,519

Lapte (lichid) 55 mL 60 mL
Faina de uz general 2809 3659
Drojdie instant (2) 1,5 gt 2lgt

Se introduc ingredientele in cuva in ordinea indicata. Introduceti ingredientele indicate cu
(2) in dozatorul corespunzator. Alegeti programul corect, greutatea painii, setati nivelul de

sert
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Programul




Programul

10

Paine desert

Ingrediente 5009 7509 1000 g
Lapte rece 155 mL 23 mL 310 mL
QOua 209 309 35g
Drojdie instant (2) 2/31gt 1lgt 11/3 gt
Féina de uz general 2759 4109 5509
Gelatina vegetala (gluten) 3g 59 79
Zahar 209 309 409
Sare 359 559 759
Unt 359 559 759

Seintroducingredientele in cuvdin ordineaindicata. Introduceti ingredientele
indicate cu (2) in dozatorul corespunzator. Alegeti programul corect, greutatea
painii, setati nivelul de rumenire si apdsati pe START.

Paine cu miere si migdale

Ingrediente 5009 750 g 10009
Apa 140 mL 210 mL 280 mL
Miere 709 100g 1359
Drojdie instant (2) 1/4 gt % lgt 1lgt
Féina de uz general 2259 3409 4509
Sare % Igt 1lgt 1/21g

Migdale macinate si

prajite (1) g =g g

Seintroducingredientelein cuvd in ordineaindicata. Introduceti ingredientele
indicate cu (1) si (2) in dozatoarele corespunzdtoare. Alegeti programul corect,
greutatea painii, setati nivelul de rumenire si apasati pe START.
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Ingrediente

Apa

Ulei de masline
Sare

Faina de uz general
Drojdie instant (2)

Prajitura cu migdale

Ingrediente

Oua batute* 200g Rom brun 3lg
Zahar* 190g Pudra de migdale 60g
Sare* 1varfdecutit  Faina de grau necernuta 210g
Unt topit 1459 Agent de crestere 3lgt

Se amestecd toate ingredientele (*) pana la o greutate uniforma. Se transfera toate ingredientele
in cuva in ordinea indicata. Alegeti programul corect, greutatea, setati nivelul de rumenire si

apdsati pe START.

Aluat de pizza

Seintroducingredientele in cuvéin ordinea indicata. Introduceti ingredientele indicate
cu (2) in dozatoarele corespunzatoare. Alegeti programul corect, greutatea painii, setati
nivelul de rumenire si apasati pe START.

5009 7509 1000 g
160 mL 240 mL 320mL
1lg 1,519 2lg
0,5Igt 1lgt 1,5 Igt
3209 4809 640 g
0,5Igt 1lgt 1,5 Igt

Paste

Ingrediente

Greutatea preparatului final

5009 7509 1000 g
Apa 45 mL 50 mL 70 mL
Oua batute 150g 2009 2759
Sare 1 varf de cutit 0,5Igt 1lgt
Fdina de grau 3759 5009 6709

Se introduc ingredientele in cuvd in ordinea indicata. Alegeti programul corect si apasati
pe START.




Terci de ovaz

Greutatea preparatului final

Ingrediente

50 g
Programul Lapte 600 mL
Ovaz 100g

Sare sau zahar 1lgt

Seintroducingredientele in cuva in ordinea indicata. Alegeti programul indicat. Mariti durata
programului la 15 minute, apasati butonul +, apoi apdsati pe START.

Recomandare: Daca preferati cereale mai groase, atunci cresteti timpul de
gatit cu 5 minute. Pentru o aroma mai mare, la sfarsitul gatitului adaugati miere,
Programul scortisoara, caise taiate si alune fara coaja

17

Cereale gatite

Gris cu lapte

Programul

Greutatea preparatului final

Ingrediente

3509
Lapte 350 mL
Gris 509
Sare si zahar 1lgt

Se introduc ingredientele in cuva in ordinea indicata. Alegeti programul indicat. Mariti durata
programului la 10 minute, apasati butonul +, apoi apasati pe START.

Programul

17

Orez fiert

Pi ! ) "
rogramul Ingrediente Greutatea preparatului final

500 g
16 Orez 2009
Apa 400 mL
Sare 1/21gt

Seintroducingredientele in cuva in ordinea indicata. Alegeti programul indicat. Mariti durata
programului la 30 minute, apasati butonul +, apoi apésati pe START.

fRecomandare: Luati in considerare utilizarea meiului in loc de orez.

Programul

18




Terci de hrisca

Greutatea preparatului

Ingrediente

igem

540g
Apa 450 mL

* n Hrisca 2009
Sare 1/2 gt

Seintroducingredientelein cuvé in ordineaindicata. Alegeti programul
indicat. Mariti durata programului la 30 minute, apésati butonul +,
apoi apdsati pe START.

tite s

a

Recomandare: Cand se adauga ingredientele, se adauga o
bucata de unt si se amesteca pana se topeste untul.

18

Cerealeg

Gem

Programul
Capsuni, piersici, rubarba sau caise (la 5809
alegere)
Zahar 3609
Suc de lamaie 1
Pectina 159

Se taie fructele. Se introduc ingredientele in cuva in ordinea indicata si se
apasa pe START.

Programul




Programul

Programul

laurt

Cantitatea preparatului final

Ingrediente 850 mL
Lapte integral 750 mL
laurt 1259

Setoarndingredientele in camera pentruiaurt si se amestecd pana cand acestea sunt uniforme.
Asezati camera in cuva, scoateti mai intai lamele. Alegeti programul indicat. Mariti durata
programului la 9 ore, apasati butonul +, apoi apasati pe START.

Recomandare: Se toarnd iaurtul printr-un filtru pentru o textura mai delicata.
Pentru o consistentd mai groasa, cresteti durata programului la 12 ore. Pastrati
iaurtul in frigider sub un capac special. A se consuma in termen de 7 zile.

Produse lactate

laurt de baut

Ingrediente 1L

Lapte degresat 900 mL
laurt 1259
Zahar 3lg

Setoarnd ingredientele in camera pentru iaurt si se amesteca pana cand acestea sunt uniforme.
Asezati camera in cuvd, scoateti mai intai lamele. Alegeti programul indicat. Mariti durata
programului la 12 ore, apasati butonul +, apoi apasati pe START.

rRecomandare: A se consuma in termen de 7 zile.

Branza de vaci

Greutatea preparatului final

Ingrediente 5509
Chefir 1,5L
Usturoi 45 mL
Chimen 1(1259)
Sare 1 varf de cutit

Se amesteca toate ingredientele si se toarnd in cuvd. Alegeti programul indicat. Mériti durata
programului la 3 ore, apdsati butonul +, apoi apasati pe START. La terminarea programului,
scurgeti branza de vaci timp de 1-2 minute.

Recomandare: Addugati usturoi proaspdt maruntit. Pentru cel mai bun gust, utili-
zati numai cele mai proaspete ingrediente. Pastrati branza de vaci intr-un recipient
inchis, la frigider, timp de péana la 3 zile.
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Uvod

Prosimo, da natan¢no preberete uvodne strani, saj vsebujejo pomembne
informacije za uspesno pripravo jedi.

Moka: psenicna moka je razvrsc¢ena glede na kolicino otrobov, ki jih
vsebuje, in koli¢ino pepela (mineralna snov, ki ostane po seziganju v
pecici pri temperaturi 900 °C).

+ Bela moka

« Krusna moka: moka za peko temnega in belega kruha, beljena moka,

pseni¢na moka
« Grobo mleta pseni¢na moka
« Polnozrnata pseni¢na moka

Za lepo vzhajan kruh ne smete uporabiti moke z veliko otrobov. Koli¢ina
vode je prav tako mo¢no odvisna od vrste moke. Zapomnite si, da mora
biti pripravljeno testo mehko in elasti¢no ter se ne sme lepiti na robove
posode.

Moko lahko razdelimo v dve skupini: moko za peko kruha (vsebuje
gluten, na primer pseni¢na moka) in drugo moko (rzeno, ajdovo,
kostanjevo itd.), ki jo je treba primesati primarni moki za peko kruha
(10-50 %).

Brezglutenska moka: Obstajajo razlicne vrste brezglutenske moke.
Najbolj znane so ajdova, kvinojina, koruzna in kostanjeva moka. Da bi
dosegli elasti¢nost glutena, je treba zmesati vec vrst brezglutenske moke
in dodati sredstva za zgoscevanje.

Sredstva za zgoscevanje: da bi dosegli ustrezno konsistenco in
elasti¢nost kot pri glutenu, lahko dodate ksantan ali guar gumi.

Kvas: To je ena od najpomembnejsih sestavin za peko kruha. Obstaja
vec vrst kvasa: svezi kvas, ki je oblikovan v majhne kocke, aktivni suhi
kvas in instantni kvas. Kvas lahko kupite na oddelku s pekovskimi izdelki
v vsakem supermarketu. Ce boste uporabili svezi kvas (v kockah), ga ne
pozabite zdrobiti z rokami.

Instantni kvas lahko dodate v desni merilni dozirnik na zacetku priprave
recepta, da preprecite stik s soljo in vodo, kar bo omogocilo najboljsi
rezultat.
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Razmerje med kolicino in teZo suhega, sveZega in tekocega kvasa:

Suhi kvas (jedilna Zlica) 1 11/2 2 21/2 3 3172 4 412 5
Suhi kvas (grami) 3 41/2 6 71/2 9 101/2 12 1312 15
Svezi kvas (grami) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
Tekodi kvas (ml) 13 20 27 33 38 47 54 60 67

Ce boste uporabili svezi kvas, pomnozite navedeno koli¢ino suhega kvasa s tri.

Fermentiran kvas: Lahko ga uporabite namesto kvasa za peko. Fermentiran kvas izboljsa okus belega kruha.
Sredstva za vzhajanje: Uporabite jih samo pri peki sadnih tort in drugega peciva, pri peki kruha pa ne.

Tekodine: Temperatura vode, moke in prostora mora biti 60 °C. Uporabite vodovodno vodo (18-20 °C), poleti
pa raje ohlajeno vodo.

Sol: To je zelo pomembna sestavina pri peki kruha, ki jo je treba pazljivo uporabljati. Sol mora biti visokokako-
vostna (najbolje neprecis¢ena).

Sladkor: Omogoca fermentacijo in daje kruhu lepo zlatorjavo skorjo. Tako kot pri soli je tudi pri sladkorju
pomembno, da uporabite pravo koli¢ino in pazite, da ne pride v stik s kvasom.

Druge sestavine:

Mas¢obe in olja: Naredijo kruh mehak in okusen. Uporabite lahko vse vrste mas¢ob in olja. Ce boste dodali
maslo, ga narezite na koscke in jih enakomerno porazdelite po testu.

Mieko in mlecni izdelki: Ta sestavina ne vpliva le na konsistenco testa, ampak tudi daje boljsi okus. Uporabite
lahko sveze mleko ali suho mleko (v prahu).

Jajca: Obogatijo testo, saj mu dajo barvo in mehko strukturo.

Arome in zeli$¢a: Pri peki kruha lahko uporabite svoje najljubse sestavine. Stevilne lahko zme3ate v levem
merilnem dozirniku na zacetku priprave recepta, nato pa bodo samodejno dodane v posodo ob pravem c¢asu
in ne bodo zmlete med gnetenjem testa. V dozirnik dodajte samo suhe sestavine, kot so ores¢ki, zita, suho
sadje in kos¢ki cokolade. Dodajanje mokrih ali lepljivih sestavin ni priporocljivo, ker se lahko prilepijo na pokrov
dozirnika.

Vas aparat za peko kruha izvede vse faze pri peki kruha — od »zacetka« do samega pecenja. Ni vam treba storiti
ni¢ drugega, kot pocakati priblizno eno uro, da se kruh ohladi, preden ga zauZijete.




Brezglutenski recepti

Uporaba programov:

Za peko brezglutenskih kolacev, pit in kruha uporabite programe 1, 2 in 3. MoZna je samo ena
mozZnost tehtanja za vsako od teh moznosti.

Brezglutenski kruh je primeren za ljudi s celiakijo (obcutljivost za gluten), ki ne smejo zauZiti
glutena v stevilnih vrstah Zit (pSenica, rz, je¢men, oves, kostanj in pira).

Pomembno je, da brezglutenskiizdelki ne pridejo v stik z obi¢ajnim kruhom. Natan¢no ocistite
rezila, mesalno posodo in druge kuhinjske aparate. Tudi uporabljeni kvas naj bo brez glutena.

Mesanice za brezglutenski kruh
Na trgu obstajajo posebne mesanice za brezglutenski kruh.

Te mesanice lahko najdete v supermarketih, specializiranih trgovinah in na spletu.

Prilagajanje postopka za najboljsi rezultat
Brezglutenske mesanice ne dajejo enakih rezultatov.

To pomeni, da boste morali recept morda veckrat preizkusiti, da boste dosegli najboljsi
rezultat.

Lahko poskusite prilagajati koli¢ino tekocine v testu (testo za kolace mora biti redkejse
kot testo za kruh).

Prevec tekoce V redu Prevec gosto
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Priprava

Tukaj je nekaj nasvetov in pravil, kivam bodo pomagala pri pripravi najboljsega brezglutenskega
kruha.

Before making Brez glutena bread, make sure that none of the Sestavine contains gluten (read labels
carefully on the products).

Ker ima moka z nizko vsebnostjo glutena posebno konsistenco, jo morate najprej presejati.

Poleg tega uporabite lopatico (plasti¢no ali leseno, da ne opraskate povrsine posode), ker obracanje
ni primerno za brezglutensko testo.

Ce se druge sestavine lepijo na stene posode, ko jih dodate, prav tako uporabite lopatico (plasti¢no
ali leseno, da ne opraskate povrsine posode), da jih premaknete v sredino testa.

Brezglutenski kruh bo gostejsi in lazji ter se ne bo enako prilegal v posodo kot obicajen kruh.

Sestavine, ki jih dodate brezglutenskemu kruhu, ne bodo dale enake zlatorjave skorje pri peki.




Merske enote 1/2

Jedilna zlica (JZ)
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1. Dozirnik za dodatne 2. Dozirnik za kvas (samo za instantni

Dozirnik zdvema merilnima enotama "o oo
za razlicne dodatke © O

Z dvema merilnima enotama lahko preizkusite stevilne mozne okuse,
medtem ko aparat neodvisno pripravlja kruh.

Dodatne sestavine dodajte v levi dozirnik (orescke, Zita, suho sadje, koscke
¢okolade itd.), da se ne bodo zmlele med gnetenjem. UUU
0

Instantni kvas dodajte v desni dozirnik, da preprecite stik s soljo in vodo
ter zagotovite najboljsi rezultat peke.

test, P 1
Ao~ rFiprava testa
o$ Frogram
oda m
1 1 Instantni suhi kvas (2) 187
Pseni¢na moka 3209
Sol 1¢Z

Vodo, moko in sol dodajte v posodo v navedenem zaporedju. V ustrezen dozirnik dodajte sestavine z oznako (2). Po 29 minutah
ustavite program in pustite, da testo pociva 1 uro pri 20 °C, nato ga za 24 ur postavite v hladilnik na 4 °C.

Program r Nasvet: Testo lahko hranite do 48 ur.

i



Kruh s susenimi paradizniki
T

Program Voda 30°C 380 ml ﬁ/ér;;)lj:i,kzum*leta v 409
Olivno olje 40 ml Koruzni zdrob* 409
Provansalska zelis¢a 3¢z Brezglutenska mesanica* 3409
Suhi kvas brez glutena (2) 2¢7 Suseni paradizniki 1009
Sol 1€z

Sestavine zmesajte v posodi v navedenem zaporedju. Sestavine, oznacene z zvezdico (¥),
predhodno zmesajte in presejte. Sestavine, oznacene z (2), dodajte v ustrezen dozirnik.
Izberite pravi program, nastavite stopnjo zapecenosti in pritisnite START. Susene paradiznike
nekoliko osusite, tako da odvecno olje popivnate s prtickom. Ko se oglasi zvo¢ni signal, v
posodo dodajte sestavine, oznacene z (**).

Kruh s semeni
sestavine |

Voda 30°C 420 ml Moka iz rjavega riza* 409
Suhi kvas brez glutena (2) 2¢2 Brezglutenska mesanica* 3409
Sol 1¢Z Koruzni kosmiéi** 159
Kvinoja, zmleta v mesalniku* 409 Sezamova semena** 359

Sestavine dodajte v posodo v navedenem zaporedju.

Sestavine, oznacene z zvezdico (*), predhodno zmesajte in presejte. Zmesajte sestavine,
oznacene z (**), in jih dodajte v posodo ali pa dodajte 75 g mesanice semen za kruh (son¢ni¢na
semena, lanena semena, proso, sezamova semena ali makova semena). Sestavine, oznacene z
(2), dodajte v ustrezen dozirnik.

Izberite pravi program, nastavite stopnjo zapecenosti in pritisnite START.

Brioche

zvkenss;

6‘9 4/-0
Sestavine Mesanica Schér Me3anica Valpiform
Mleko 30 °C* 140 ml 200 ml
Razzvrkljana jajca* 4 4
Sol* 1CZ 1¢Z
Sladkor* 909 909
Stopljeno maslo* 1409 1409
Brezglutenska mesanica 4009 4009
Instantni kvas (2) 2C7 2C7

Sestavine dodajte v posodo v navedenem zaporedju. Predhodno zmesajte sestavine, oznacene z (¥).

Sestavine, oznacene z (2), dodajte v ustrezen dozirnik. Izberite pravi program, nastavite stopnjo
zapecenosti in pritisnite START.
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Dunajski kruh s ¢okolado

Mleko 30 °C* 280 ml Sladkor* 2J7
Razzvrkljana jajca* 2 Stopljeno maslo* 559
Kvas brez glutena (2) 2Cz Brezglutenska mesanica 4209
Sol* 1¢7 Koscki ¢okolade (1) 100g
Sladkor* 71z

Sestavine dodajte v posodo v navedenem zaporedju. Predhodno zmesajte sestavine, oznacene z (*).

Sestavine, oznacene z (1) in (2), dodajte v ustrezna dozirnika. Izberite pravi program, nastavite
stopnjo zapecenosti in pritisnite START.

Pita s sunko in sirom

<
Mleko 30 °C** 80 ml Slasci¢arska mesanica Skroba in glutena** 3009 g Program
Razzvrkljana jajca* 4 Kvas** 2Cz E
Olivno olje* 1009 Sunka, narezana na kocke*** 2509 @
Sol* 1¢Z Narezane olive brez ko&ic*** 409
Poper 19 Sir grojer, narezan na kocke*** 1109
Stopljeno maslo 20g

Sestavine, oznacene z (¥), mesajte, dokler mesanica ne postane bleda, nato jo dodajte v posodo.

Dodajte sestavine (**), ki ste jih predhodno presejali. Izberite pravi program, nastavite stopnjo
zapecenosti in pritisnite START.

Ko se oglasi zvocni signal, dodajte sestavine (**¥).

Kostanjeva pita

Mleko 30 °C* 20 ml Sredstvo za vzhajanje** 2Cz
Razzvrkljana jajca* 3 Stopljeno maslo 1009
Sol* 19 Vanilja 1¢Z
Kostanjeva moka** 1659 Rjavi rum 1J2
Koruzna moka** 509 Sladkor v prahu 1659

Mesajte sestavine, oznacene z zvezdico (*), dokler se ne povezejo v homogeno maso. Sestavine,
oznacene z (*), predhodno zmesajte in presejte. Sestavine dodajte v posodo v navedenem
zaporedju. Izberite pravi program, nastavite stopnjo zapecenosti in pritisnite START.




Domaci kruh

Sestavine 5009 750 g 1000 g
Voda 200 ml 270 ml 355ml
Sonéniéno olje 1,5J)Z 2J7 2,5J)7
Sol 1CZ 1,5CZ 207

Sladkor 1,5C7 2¢Z 2,5C7
Mleko v prahu 0,5J)7 0,5J)7 1J2

Ve¢namenska moka 1709 2359 3109

Polnozrnata pseni¢na moka 80g 1109 1459
Polnozrnata rzena moka 80g 1109 1459
Instantni kvas (2) 0,5CZ 1¢2 1,5CZ

Sestavine dodajte v posodo v navedenem zaporedju. Sestavine, oznacene z (2), dodajte
v ustrezen dozirnik. Izberite pravi program in tezo kruha, nastavite stopnjo zapecenosti
in pritisnite START.

Polnozrnati kruh

Sestavine 5009 750 g 1000 g
Voda 205 ml 270 ml 355 ml
Sonéni¢no olje 1,52 2J2 3J2
Sol 1¢2 1,5CZ 2z
Sladkor 1,5CZ 20z 3¢z
Ve¢namenska moka 130g 180 g 2409
Polnozrnata p3eni¢na moka 2009 2709 3609
Instantni kvas (2) 1¢2 1¢2 1,5CZ

“31'\ krug,
Sestavine dodajte v posodo v navedenem zaporedju. Sestavine, oznacene z (2), dodajte v ustrezen )

9
dozirnik. Izberite pravi program in tezo kruha, nastavite stopnjo zapecenostiin pritisnite START. EQ Program
a

Kruh iz kislega testa z lanenimi
semeni

Sestavine 5009 750 g 10009
Voda 170 ml 255ml 340 ml
Fermentirano testo (glejte str. 8) 759 1159 1509
Instantni kvas (2) 3/4CZ 1¢€Z 1,5CZ
Ve¢namenska moka 2609 3909 5209
Bela lanena semena 20g 309 409
Rjava lanena semena 209 309 409
Sol 59 759 109

Sestavine dodajte v posodo v navedenem zaporedju. Sestavine, oznacene z (2), dodajte v ustrezen
dozirnik. Izberite pravi program in tezo kruha, nastavite stopnjo zapecenostiin pritisnite START.

rNasvet:Ta kruh je odli¢na priloga k jedem na osnovi omak, divjacini in belemu
mesu.




RZeni kruh

&\uuh .

-\N?z Sestavine 5009 7509 1000 g
< Voda 95 ml 140 ml 190 ml
Program Jogurt 60g %0g 2309
Sol 1/2C2 1¢2 11/2CZ

Sladkor 109 159 209
Sonéni¢no olje /212 1J2 11/2)2
Slad 11/2)2 2)7 21/2)2

Vecnamenska moka 759 1109 145¢g

Rzena moka 1409 210g 2809

Kakav v prahu 10g 159 20g

Instantni kvas (2) 1¢2 112¢2 2¢Z

Mleta koriandrova semena 1/2¢2 1/2¢2 1€z

Sestavine dodajte v posodo v navedenem zaporedju. Sestavine, oznacene z (2), dodajte v ustrezen
dozirnik. Izberite pravi program in tezo kruha, nastavite stopnjo zapecenosti in pritisnite START.

Po Zelji pred peko dodajte koriandrova semena v dozirnik.

akruh
Neslan kruh Y
(2
e Program

Sestavine 5009 750 g 1000 g

Voda 200 ml 270 ml 365 ml

Ve¢namenska moka 3509 480 g 6209

Instantni kvas (2) 0,5C7Z 1¢7 1¢2

Sezamova semena (1) 509 759 100g

Sestavine dodajte v posodo v navedenem zaporedju. Sestavine, oznacene z (1) in (2), dodajte
v ustrezna dozirnika. |zberite pravi program in tezo kruha, nastavite stopnjo zapecenosti in
pritisnite START.

Pumpernikel

“\tuh I Y o k h
B (polnozrnat rzeni kruh)
< Program =
Sestavine 1000 g 1000 g
Rzena moka 3509 Med 20gm
100 gm (50 gm rye flour,
Bela moka 1509 Predhodno fermentirana 50 gm warm Voda and 3
gm yeast)

Sladkor 759 Suhi kvas (2) 2tsp
Mlet koriander 10g Sol 1tsp
Rastlinsko olje 60g Voda 310gm
Slad (150 g sladne moke in 100 g 250 Koriandrova semena za
vrele vode) 9 posip
Izvlecek kvassa (kvass wort) 10g

Predhodno fermentirana moka: dan pred peko kruha zmesajte rzeno moko, toplo vodo in kvas.
Po 3 urah postavite v hladilnik. V posodo dodajte naslednje sestavine v navedenem zaporedju:
voda, olje, med in predhodno fermentirana moka. Nato dodajte kvas, sol, izvlecek kvassa, slad,
mlet koriander, sladkor in moko. Posodo vstavite v aparat za peko kruha. [zberite program 8 in
zeleno stopnjo zapecenosti skorje ter pritisnite START. Ko je testo zgneteno, po njem posipajte
koriander. Ko se program konca, ugasnite aparat za peko kruha, odstranite posodo in iz nje
vzemite kon¢ni izdelek.




Hitro pecen kruh

oeen krup

QQ Hitro peéen kruh 500g 7509 1000g
‘5 Program Voda (35°C) 210 r!‘ll 285 [nl 360 r|:||
f Sunflower seed oil 3CZ 1J7 1,5)7
Salt 0,5CZ 1C2 15CZ

Sladkor 202 3CZ 1)z

Powdered milk 15J2 2)7 2,5)Z

All-purpose flour 325¢g 4459 5659

Instant yeast (2) 1,5C2 2,5C7 3CZ

Sestavine dodajte v posodo v navedenem zaporedju. Sestavine, oznacene z (2), dodajte
v ustrezen dozirnik. Izberite pravi program in tezo kruha, nastavite stopnjo zapecenosti
in pritisnite START.

Tradicionalni recepti

Brios

Sestavine 500 g 750 g 1000 e)«\U’u"
Razzvrkljana jajca 759 100g 1509 'bb

Stopljeno maslo 1659 1959 2459 ‘}

Sol 1¢z 1¢z 15C2 Progrem
Sladkor 3,5)Z 4)7 517 10
Mleko (tekoce) 55 ml 60 ml 80 ml

Ve¢namenska moka 2809 3659 4859

Instantni kvas (2) 1,5CZ 2C7 3¢z

Sestavine dodajte v posodo v navedenem zaporedju. Sestavine, oznacene z (2), dodajte v ustrezen
dozirnik. Izberite pravi program in tezo kruha, nastavite stopnjo zapecenosti in pritisnite START.

f Po zelji: 1 CZ vode cvetov pomarancevca

Velikonocni kruh »kulic«

500g 7509 1000 g 5009 7509 10009

Mleti mandlji (1) 209 309 409

Jajéni rumenjak* 1(20g) 2(40g) 3(609g) Stoplieno maslo** 609 9049 1209

\&\g\'uh Jajce* 1(60g) 2(120g) 2(120g) Suhikvas (2) 11/2¢Z 2¢z 3¢z

3 Mleko* 50 ml 75 ml 100 ml Rozine (1) 309 459 60g
‘}'b Sladkor* 409 60g 80g  Kandirano sadje (1) 109 159 209

Program Sol* 1/2¢Z  3/4CZ 1CZ  Preliv
Zafran* 1/2¢2 3/4CZ 1C€Z  Sladkor v prahu 1509 1759 2009
Vaniljev izvle¢ek* 1/2¢2 3/4CZ 1¢Z  Jajénibeljaki
Temen rum* 30ml 40 ml 60ml  Limonin sok 1,5CZ 2¢Z 2¢Z

Vecnamenska moka** 250g 3709 4959

Rozine namocite v temen rum in pustite ¢ez no¢. Preden zacnete pripravljati kuli¢, rozine stresite na
odcejalo in pustite, da rum odtece. Rum shranite. Stepite sestavine, oznacene z (*), s preostankom ruma
v drugi posodi. Mesanico zlijte v posodo in v navedenem zaporedju dodajte sestavine, oznacene z (**).
Sestavine dodajte v navedeno posodo. Sestavine, oznacene z (1) in (2), dodajte v ustrezna dozirnika.
Izberite pravi program in tezo, nastavite stopnjo zapecenosti in pritisnite START. Pecen kuli¢ vzemite
izmodela in pustite, da se ohladi na resetki.
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Sladek kruh

Sestavine 5009 7509 1000 g
Voda 140 ml 210 ml 280 ml
Med 70g 1009 1359
Instantni kvas (2) 1/2C2 3/4CZ 1¢C2
Veénamenska moka 2259 3409 4509
Sol 3/4Cz 1¢Z 1217
Mleti in prazeni mandlji (1) 709 90g 90g
Salt 35gm 55gm 75gm
Butter 35gm 55gm 75gm

Sestavine dodajte v posodo v navedenem zaporedju. Sestavine, oznacene z
(1)in (2), dodajte v ustrezna dozirnika. Izberite pravi program in tezo kruha,
nastavite stopnjo zapecenosti in pritisnite START.

Kruh z medom in mandiji

Sestavine 5009 750 g 10009
Voda 140 ml 210 ml 280 ml
Med 709 1009 1359
Instantni kvas (2) 1/2C2 3/4CZ 1C2
Ve¢namenska moka 2259 3409 4509
Sol 3/4Cz 1¢z 1/212
Mleti in prazeni mandlji (1) 709 90g 9049

Sestavine dodajte v posodo v navedenem zaporedju. Sestavine, oznacene z
(1)in (2), dodajte v ustrezna dozirnika. Izberite pravi program in tezo kruha,
nastavite stopnjo zapecenosti in pritisnite START.
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Testenine in sladek kruh

vtesto

o Program

testo
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(o) Program
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Testo za pico

Sestavine 5009 750g 1000 g
Voda 160 ml 240 ml 320 ml
Olivno olje 1JZ 1,52 2J2

Sol 0,5CZ 1¢CZ 1,5CZ
Vecnamenska moka 3209 4809 6409
Instantni kvas (2) 0,5C7 1¢7 1,5CZ

Sestavine dodajte v posodo v navedenem zaporedju. Sestavine, oznacene z (2), dodajte
v ustrezen dozirnik. Izberite pravi program in teZo kruha, nastavite stopnjo zapecenosti
in pritisnite START.

Testenine

Konéna teza j

Sestavine

5009 750 g 1000 g
Voda 45 ml 50 ml 70 ml
Razzvrkljana jajca 1509 2009 2759
Sol 1 3cep 0,5CZ 1¢C2
P3eni¢na moka 3759 5009 6709

Mandljev kolac

Razzvrkljana jajca* 200g Temen rum 3JZ
Sladkor* 190g Mleti mandlji 60g
Sol* 13¢ep Nepresejana pseni¢na moka 210g
Stopljeno maslo 145 g Sredstvo za vzhajanje 3¢z

Zmesajte vse sestavine (*) v homogeno maso. Vse sestavine prenesite v posodo v navedenem
zaporedju. Izberite pravi program in tezo, nastavite stopnjo zapecenosti in pritisnite START.

Sestavine dodajte v posodo v navedenem zaporedju. Izberite pravi program in pritisnite START.
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Kasa

‘ea\s
Q,z s . Konéna teza jedi

estavine 650 g

Program Mieko 600 ml
Ovseni kosmici 100g C
Sol ali sladkor 1¢2 g
Sestavine dodajte v posodo v navedenem zaporedju. Izberite navedeni program. Podaljsajte —
trajanje programa na 15 minut s pritiskanjem gumba +, nato pritisnite START. g
z‘ea\s Nasvet: Ce imate raje gostejso kaso, podaljajte ¢as kuhanja za 5 minut. Za boljsi _
okus na koncu dodajte med, cimet, narezane marelice in lesnike. ({~]
Program E
17 c
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Zdrobova kasa

- Program
Sestavine foncnalte
3509 1
Mleko 350 ml
Zdrob 509
Sol in sladkor 1¢2
Sestavine dodajte v posodo v navedenem zaporedju. Izberite navedeni program. Podaljsajte R
trajanje programa na 10 minut s pritiskanjem gumba +, nato pritisnite START. 05‘(\ cl
XC
Program

17

Rizeva kasa

>
. Konéna teza jedi
Program Sestavine 5009 J
Riz 2009
Voda 400 ml
Sol 12¢2
Sestavine dodajte v posodo v navedenem zaporedju. Izberite navedeni program. Podaljsajte
5 trajanje programa na 30 minut s pritiskanjem gumba +, nato pritisnite START.
P '\\
i fNasvet: Namesto riza uporabite proso.
Program

18
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Kuhani kosmici

$..1'\‘,0 - Zj¢ 5
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Program

16
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Program
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Program ®
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Ajdova kasa

Sestavine Koncnatezaj
540g
Voda 450 ml
Ajda 2009
Sol 1/2CZ

Sestavine dodajte v posodo v navedenem zaporediju. Izberite navedeni
program. Podaljsajte trajanje programa na 30 minut s pritiskanjem
gumba +, nato pritisnite START.

Nasvet: Ko dodajate sestavine, dodajte $e kos masla in
me3ajte, da se maslo stopi.

Marmelada

Jagode, breskve, rabarbara ali marelice

(po zelji) Hg
Sladkor 3609
Limonin sok 1

Pektin 159

Narezite sadje. Sestavine dodajte v posodo v navedenem zaporedju in
pritisnite START.




Jogurt

-jo
Ol v—
Sereviin Konéna teza jedi
P 850 ml
o it bl Polnomastno mleko 750 ml
Jogurt 1259 E
Sestavine vlijte v prekat za jogurt in mesajte, dokler ne nastane homogena zmes. Prekat vstavite A
v posodo, iz katere ste predhodno odstranili rezila. Izberite navedeni program. Podaljsajte )
trajanje programa na 9 ur s pritiskanjem gumba +, nato pritisnite START. -ﬁ
‘,\ - jOQQ Nasvet: Jogurt vlijte skozi filter, da dobite bolj rahlo teksturo. Za gostejso konsis- q°™
YV & tenco podalj3ajte trajanje programa na 12 ur. Jogurt hranite v hladilniku pod e
posebnim pokrovom. Zauzijte v 7 dneh. ==
o Program >U

Mie

Tekodi jogurt

Konéna teza jedi

Sestavine 11
Posneto mleko 900 ml
Jogurt 1259
Sladkor 3Jz

Sestavine vlijte v prekat za jogurt in mesajte, dokler ne nastane homogena zmes. Prekat vstavite
v posodo, iz katere ste predhodno odstranili rezila. Izberite navedeni program. Podaljsajte

trajanje programa na 12 ur s pritiskanjem gumba +, nato pritisnite START. B .
janje prog p jemg p /D"nk/,,
rNasvet: Zauzijte v 7 dneh. (,;\ \9.1‘
W Program o
2 -
oQ 217 ):
~

Zrnati sir

Sestavine Konéna teza jedi
550 g

Kefir 151

Cesen 45 ml

Komarcek 1(1259)

Sol 13¢ep

Zmesajte vse sestavine in vlijte v posodo. Izberite navedeni program. Podaljsajte trajanje
programa na 3 ure s pritiskanjem gumba +, nato pritisnite START. Ob koncu programa odcedite
zrnati sir v 1-2 minutah.

Nasvet: Dodajte sveZe sesekljan ¢esen. Za najboljsi okus uporabite samo sveze
sestavine. Zrnati sir hranite v zaprti posodi v hladilniku do 3 dni.

Program

22
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Uvod

Pazljivo procitajte uvodne stranice, jer sadrZe vazne informacije za uspesnu
pripremu jela.

Brasno: pseni¢no brasno klasifikuje se prema koli¢ini mekinja i pepela

koje sadrzi (mineralne supstance koje ostaju posle spaljivanja u peci na

temperaturi od 900 °C).

« Glatko belo brasno

«Brasno za hleb: brasno za pripremu crnog i belog hleba, brasno za
pripremu poslastica, pSeni¢no brasno

+ PSeni¢no brasno

« PSeni¢no brasno od celog zrna

Hleb nece da naraste ako koristite brasno bogato mekinjama. Kolic¢ina
vode takode jako zavisi od tipa brasna. Pripremljeno testo treba da bude
mekano i elasti¢no i ne sme da se lepi za ivice osnovne posude.

Brasno moze da se podeli u dve grupe: brasno za hleb (sadrzi gluten,
na primer p3eni¢no) i druge vrste brasna (razano, heljdino, kestenovo,
itd.), koji mogu da se koriste kao dodatak osnovnom brasnu za hleb
(10 - 50%).

Bezglutensko brasno: postoje mnoge vrste bezglutenskog brasna.
Najpoznatije su heljdino brasno, brasno od kinoe, kukuruza i kestena.
Za postizanje elasti¢nosti, koju inace daje gluten, potrebno je pomesati
nekoliko vrsta bezglutenskog brasna i dodati sredstvo za zgusnjavanje.

Sredstva za zgusnjavanje: za postizanje prave konzistencije i imitacije
elasti¢nosti glutena mozete da dodate ksantan gumu ili guar gumu.

Kvasac: jedan od najvaznijih sastojaka za pecenje hleba. Postoji nekoliko
vrsta kvasca: svezi kvasac u kocki, aktivni suvi kvasac i instant kvasac.
Kvasac mozete kupiti na delu za namirnice za pripremu kolaca i peciva
u svakom supermarketu. Ako koristite svez kvasac (u kocki), morate ga
izmrviti rukama.

Instant kvasac moze takode da se stavi u desni merni dozator na pocetku
pripreme recepta, da bi se sprecio kontakt sa solju i vodom, radi postizanja
najboljeg rezultata.

»
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Koli¢inski odnos/tezina suvog, svezeg i te¢nog kvasca:

Suvi kvasac (vk) 1 1% 2 2% 3 3% 4 4% 5
Suvi kvasac (g) 3 4% 6 7% 9 0% 12 13% 15
Svezi kvasac (g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
Tecni kvasac (ml) 13 20 27 33 38 47 54 60 67

Ako koristite svez kvasac, navedenu teZinu suvog kvasca pomnozite sa tri.

Fermentisani kvasac: mozete da ga koristite umesto pekarskog kvasca. Fermentisani kvasac je namenjen za
poboljsanje ukusa belog hleba.

Sredstva za narastanje testa: koristite ih samo za pecenje voc¢nih kolaca i drugih vrsta kolaca, ali ne za pecenje
hleba.

Tecnosti: temperatura vode, brasna i prostora treba da bude 60 °C. Treba da se koristi voda iz slavine (18 - 20 °C),
a leti je pozeljna hladna voda.

So: vrlo vazan sastojak za pecenje hleba. koji je potrebno pazljivo koristiti. So treba da bude kvalitetna
(po mogucnosti nerafinisana).

Secer: takode pospesuje proces fermentacije i daje hlebu finu zlatnu koricu. Kao i kod soli, vazno je koristiti
pravilnu koli¢inu $ecera i ne dozvoliti da dode u kontakt sa kvascem.

Drugi sastojci:

Masti i ulja: ¢ine hleb mekim i ukusnim. Mozete da koristite sve vrste masti i ulja. Ako dodajete maslac, isecite
ga na male delove i ravnomerno raspodelite po testu.

Mileko i mle¢ni proizvodi: ovaj sastojak ne utice samo na konzistenciju testa, nego mu daje i dodatnu aromu.
Mozete da koristite sveze mleko i mleko u prahu.

Jaja: obogacuju testo, daju boju i mekanu strukturu.

Arome i zacinsko bilje: za pecenje hleba mozete da koristite i druge omiljene sastojke. Neki od sastojaka
mogu da se pomesaju u levom mernom dozatoru na pocetku pripreme recepta; oni ¢e automatski da se dodaju
u osnovnu posudu u pravo vreme i nece se pretvoriti u prah tokom mesenja. Preporu¢ujemo da u dozator
stavljate samo suve sastojke, kao $to su orasasti plodovi, semenke, suvo voce i cokoladni ¢ips. Ne preporuc¢ujemo
korisc¢enje vlaznih ili lepljivih sastojaka, jer mogu da se zalepe za poklopac dozatora.

Vasa kucna pekara obavlja sve faze pecenja hleba - od "pristupa" do samog pecenja. Ne treba nista da radite
osim da pricekate jedan sat da se hleb ohladi pre uzivanja u njemu.




Recepti za bezglutenska jela

Koris¢enje programa:

Za pripremu bezglutenskih kolaca, pita i hleba, koristite programe br. 1, 2 i 3. Za svaku od ovih
opcija moguca je samo jedna opcija teZine.

Bezglutenski hleb je pogodan za osobe koje boluju od celijakije (osetljivost na gluten), kojima je
savetovano da ne konzumiraju gluten sadrzan u nekoliko vrsta Zitarica (pSenica, raz, je¢am, ovas,
kesten i spelta).

Vazno je ne dozvoliti da bezglutenski proizvodi dodu u kontakt sa obi¢nim hlebom. Pazljivo odistite
me3alice, osnovnu posudu za mesanje i drugi kuhinjski pribor. Kvasac koji koristite isto mora da
bude bezglutenski.

Mesavine za bezglutenski hleb
Postoje posebne mesavine za bezglutenski hleb.

Te meSavine mozete da pronadete u supermarketima, specijalizovanim prodavnicamai u internet
prodaji.

Fino prilagodavanje za rezultate
Ne daju sve bezglutenske mesavine isti rezultat.

Zbog toga cete mozda morati da isprobate recept nekoliko puta za dobijanje najboljeg
rezultata.

Mozete pokusati da regulisete kolicinu tecnosti u testu (testo za kolace treba da bude rede od
testa za hleb).

Previse retko Previse gusto
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Priprema

Evo nekoliko saveta i pravila, koji ¢e da vam pomognu u pripremi najboljeg bezglutenskog hleba.

Pre pripreme bezglutenskog hleba, proverite da sastojci ne sadrZe gluten (paZljivo procitajte nalepnice
na proizvodima).

Zbog posebne konzistencije brasna sa malim sadrzajem glutena, potrebno ga je prethodno prosejati.

Osim toga trebalo bi da koristite Spatulu (plasti¢nu ili drvenu, da biste izbegli grebanje povrsine
osnovne posude), jer bezglutensko testo ne reaguje dobro na mesanje.

Ako se drugi sastojci zalepe za zidove osnovne posude prilikom dodavanja, opet treba da koris-
tite $patulu (plasti¢nu ili drvenu, da biste izbegli grebanje povrsine osnovne posude), da biste ih
pomerili u sredinu.

Bezglutenski hleb ¢e imati ¢vrs¢u strukturu i svetliju boju nego obi¢an hleb.

Sastojci od kojih se priprema bezglutenski hleb ne daju istu zlatnu koricu tokom pecenja.




Merne jedinice 112

Koristite dvostranu mernu kasiku.
<R

12~ N o

Mala kasika (mk)

1 vk |

N

Velika kasika (vk)
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1. Dozator za dodatne 2. Dozator za kvasac (samo za

Dozator sa duplim mernim jedinicama "% et it oasac
za razlicite dodatke © O

Koris¢enjem duple merne jedinice moZzete da isprobate vecu raznolikost
aroma dok uredaj nezavisno priprema hleb.

»

Dodatne sastojke stavite u levi dozator (orasaste plodove, semenke, suvo
voce ili Cokoladni ¢ips, itd.), tako da se ne melju tokom mesenja. UUU U@D

U desni dozator stavite instant kvasac, da biste izbegli kontakt sa solju i
vodom i osigurali najbolje rezultate pecenja.

Testo Pri
K> riprema testa
°§ Frogram
Voda 190 ml
Instant suvi kvasac (2) 1 mk
P3eni¢no brasno 3209
So 1 mk
A Testo Stavite vodu, brasno i so u osnovnu posudu navedenim redosledom. Stavite sastojke sa oznakom (2) u odgovarajuci dozator.
') Zaustavite program posle 29 minuta i ostavite testo da odstoji 1 sat na temperaturi od 20 °C, a zatim ga stavite u frizider

na 24 ¢asa na temperaturu od 4 °C.

O[.l,e

Program

12 r Savet: testo moze da se ¢uva do 48 ¢asova.



Hleb sa susenim paradajzom
sastojei ... |

Voda 30°C 380 ml E\Ileir:‘zjearzfradena u 409
Maslinovo ulje 40 ml Kukuruzno brasno* 409
Provansalske trave 3mk Bezglutenska mesavina* 3409
Suvi bezglutenski kvasac (2) 2mk Sudeni paradajz 1009
So 1 mk

Pomesajte sastojke u osnovnoj posudi navedenim redosledom. Sastojke oznacene zvezdicom
(*) potrebno je prethodno izmesati i prosejati. Stavite sastojke oznacene sa (2) u odgovarajuci
dozator. Izaberite odgovarajuci program, namestite stepen tamnjenja i pritisnite taster
START. Ubrusom pokupite visak ulja iz susenog paradajza. Posle zvu¢nog signala u osnovnu
posudu dodajte sastojke oznacene sa (**).

Hleb sa semenkama

IS Program
Voda 30°C 420 ml Brasno od integralnog pirinca* 409 =
Suvi bezglutenski kvasac (2) 2mk Bezglutenska mesavina* 3409 E?,
So 1 mk Kukuruzne pahuljice** 159 -
Kinoa obradena u blenderu* 409 Semenke susama** 359

Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redosledom.

Sastojke oznacene zvezdicom (*) potrebno je prethodno izmesati i prosejati. Izmesajte sastojke
oznacene sa (**) i dodajte ih u osnovnu posudu ili 75 g mesavine semenki za hleb (semenke
suncokreta, lana, prosa, susama ili maka). Stavite sastojke oznacene sa (2) u odgovarajuci dozator.

Izaberite odgovarajuci program, namestite stepen tamnjenja i pritisnite taster START.

lut
pdvezdlutenske ;e

Brios

Sastojci Mesavina Schar Mesavina Valpiform
Mleko 30 °C* 140 ml 200 ml
Umucena jaja* 4 4

So* 1 mk 1 mk

Secer* 9049 90g
Omeksali maslac* 1409 1409
Bezglutenska mesavina 4009 4009

Instant kvasac (2) 2mk 2mk

Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redosledom. Prethodno izmesajte sastojke
oznacene sa (*).

Stavite sastojke oznacene sa (2) u odgovarajuci dozator. Izaberite odgovarajuci program,
namestite stepen tamnjenja i pritisnite taster START.



Becki cokoladni hleb

okenskis,
& N sastojei |
; Program Mleko 30 °C* 280 ml Secer* 2 vk
E Umucena jaja* 2 Omeksali maslac* 559
v Bezglutenski kvasac (2) 2mk Bezglutenska mesavina 4209
So* 1 mk Cokoladni ¢ips (1) 100g
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Hleb sa sunkom i sirom

Secer* 7 vk

Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redosledom. Prethodno izmesajte sastojke
oznacene sa (*).

Stavite sastojke oznacene sa (1) i (2) u odgovarajuce dozatore. Izaberite odgovarajuci program,
namestite stepen tamnjenja i pritisnite taster START.

Mleko 30 °C** 80 ml Gotova mesavina za testo**

Umucena jaja* 4 Kvasac**

Maslinovo ulje* 1009 Kockice Sunke***

So* 1 mk Seckane masline bez kostica***

Biber 19 Kockice Gruyere sira*** 1109
Omeksali maslac 20g

Mesajte sastojke (¥) dok smesa ne posvetli; premestite ih u osnovnu posudu.

Prethodno dodajte prosejane sastojke (**). Izaberite odgovarajuci program, namestite stepen
tamnjenja i pritisnite taster START.

Posle zvucnog signala dodajte sastojke (**¥).

ey, Hleb od kestena

oy 4 sastojii |
g Program Mleko 30 °C* 20ml Sredstvo za dizanje testa** 2mk
g Umucena jaja* 3 Omeksali maslac 1009
So* 19 Vanila 1 mk
Kestenovo brasno** 1659 Rum 1vk
Kukuruzno bragno** 509 Secer u prahu 1659

Mesajte sastojke oznacene zvezdicom (*) dok smesa ne postane homogena. Sastojke oznacene
sa (**) potrebno je prethodno izmesati i prosejati. Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim
redosledom. Izaberite odgovarajuci program, namestite stepen tamnjenja i pritisnite taster START.




’6\“‘ hleb
S
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Program

Domacdi hleb

Sastojci 5009 750 g 1000 g
Voda 200 ml 270 ml 355ml
Suncokretovo ulje 1,5 vk 2vk 2,5vk
So 1mk 1,5 mk 2 mk
Secer 1,5 mk 2 mk 2,5 mk
Mleko u prahu 0,5 vk 0,5 vk 1vk
Visenamensko brasno 1709 2359 3109
Integralno p3eni¢no brasno 80g 1109 1459
Integralno razano brasno 80g 1109 1459
Instant kvasac (2) 0,5 mk 1 mk 1,5 mk

Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redosledom. Stavite sastojke oznacene
sa (2) u odgovarajuci dozator. Izaberite odgovarajuci program, tezinu hleba, namestite

stepen tamnjenja i pritisnite taster START.

Integralni hleb

Sastojci 5009
Voda 205 ml
Suncokretovo ulje 1,5 vk
So 1 mk
Secer 1,5 mk
Visenamensko brasno 1309
Integralno pseni¢no brasno 2009
Instant kvasac (2) 1 mk

tamnjenja i pritisnite taster START.

Hleb od kiselog testa sa
semenkama lana

Sastojci 5009 750 g 1000 g
Voda 170 ml 255ml 340 ml
Fermentisano testo (pogledajte str. 8) 759 159 1509
Instant kvasac (2) 3/4 mk 1 mk 1,5 mk
Visenamensko brasno 2609 3909 5209
Zlatne semenke lana 209 309 409
Braon semenke lana 20g 309 409
So 59 759 109

Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redosledom. Stavite sastojke oznacene sa
(2) u odgovarajuci dozator. Izaberite odgovarajuci program, tezinu hleba, namestite stepen

tamnjenja i pritisnite taster START.

rSavet: ovaj hleb je odli¢an uz jela sa umakom, mesom divljaci i belim mesom.

7509
270 ml
2vk
1,5 mk
2mk
180 g
2709
1 mk

Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redosledom. Stavite sastojke oznacene sa
(2) u odgovarajuci dozator. Izaberite odgovarajuci program, tezinu hleba, namestite stepen E-q'
S

1000 g

355 ml
3vk
2mk
3mk
2409
3609
1,5 mk

%@\(\'\ hlep

Program



Razani hleb

anleb

,‘6\? Sastojci 5009 7509 1000g
@ Voda 95 ml 140 ml 190 ml

Program Jogurt 60 90g 230g
So 1/2 mk 1 mk 11/2mk

Secer 109 159 209
Suncokretovo ulje 1/2 vk 1vk 11/2vk
Slad 11/2vk 2vk 21/2vk

Visenamensko brasno 759 1109 145¢g

Razano brasno 1409 210g 2809

Kakao u prahu 10g 159 20g

Instant kvasac (2) 1 mk 11/2 mk 2mk

Mlevene semenke korijandera 1/2 mk 1/2 mk 1 mk

Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redosledom. Stavite sastojke oznacene sa (2) u
odgovarajuci dozator. Izaberite odgovarajuci program, teZinu hleba, namestite stepen tamnjenja
i pritisnite taster START.

Po Zelji: stavite semenke korijandera u dozator pre pecenja.

Hleb bez soli

Sastojci 5009 750 g 1000 g
Voda 200 ml 270 ml 365 ml
Visenamensko brasno 3509 4809 6209
Instant kvasac (2) 0,5 mk 1 mk 1 mk
Semenke susama (1) 509 759 100g

Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redosledom. Stavite sastojke oznacene sa (1) i
(2) u odgovarajuce dozatore. Izaberite odgovarajuci program, tezinu hleba, namestite stepen
tamnjenja i pritisnite taster START.

Tamni integralni razani hleb

i ,o‘\'\‘“\eb Sastojci 10009 10009
,.6\0 Razano brasno 3509 Med 20g
< Program ) o . 1g09(509raianog
Fino pseni¢no brasno 1509 Kvas brasna, 50 g tople vode
i3 g kvasca)
Secer 759 Suvi kvasac (2) 2 mk
Mleveni korijander 10g So 1 mk
Biljno ulje 60g Voda 3109
Slad (150 g sladnog brasna i 100 250 Semenke korijadnera kao
s g m

g klju¢ale vode) dekoracija
Ekstrakt kvasa (kvasni dodatak) 10g

Kvas: dan pre pecenja hleba pomesajte razano brasno, toplu vodu i kvasac. Posle 3 ¢asa stavite
smesu u frizider. Dodajte sledece sastojke u posudu navedenim redosledom: voda, ulje, med i
kvas. Zatim dodajte kvasac, so, ekstrakt kvasa, slad, mleveni korijander, Secer i brano. Stavite
posudu u ku¢nu pekaru. Izaberite program 8, Zeljeni stepen tamnjenja korice i pritisnite taster
START. Posle mesenja, po testu pospite korijander. Posle zavrsetka programa, iskljucite ku¢nu
pekaru, izvadite posudu i ispeceni hleb.
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Tradicionalni recepti

“.'\\\\eb

Program

Brzi hleb

5009 750 g 1000 g
Voda (35 °C) 210 ml 285 ml 360 ml
Suncokretovo ulje 3 mk 1vk 1,5 vk
So 0,5 mk 1 mk 1,5 mk
Secer 2 mk 3mk 1vk
Mleko u prahu 1,5 vk 2vk 2,5 vk
Visenamensko brasno 325¢g 4459 5659
Instant kvasac (2) 1,5 mk 2,5 mk 3 mk

Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redosledom. Stavite sastojke oznacene
a (2) u odgovarajuci dozator. Izaberite odgovarajuci program, tezinu hleba, namestite
stepen tamnjenja i pritisnite taster START.

tamnjenja i pritisnite taster START.

f Prema Zelji: 1 mk cvetne vodice pomorandze.

Ruski uskrsniji kolac

Sast 500gm 750gm 1000 gm 5009 7509 1000

Za ruski uskrsnji A .

Pare Mleveni bademi (1) 20g 30g 409

5 & 1 2 3 i o0

Zumance 20gm) (40gm)  (60gm) Omeksali maslac 609 9049 1209
. 1 2 2 ’

Jaje 60gm) (120gm) (120 gm) Suvi kvasac (2) 11/2 mk 2 mk 3 mk

Mleko* 50 mL 75 mL 100mL  Suvo grozde (1) 30g 459 60g

Secer* 40gm 60 gm 80gm  Kandirano voce (1) 109 159 20g

So* 1/2tsp 3/4 tsp 1tsp  Glazura

Safran* 1/2tsp  3/4tsp 1tsp  Seceru prahu 1509 1759 2009

Ekstrakt vanile* 1/2tsp 3/4 tsp 1tsp  Belanca

Tamni rum* 30 mL 40 mL 60mL  Sok od limuna 1,5 mk 2mk 2 mk

Visenamensko

bragno ** 250gm 370gm 495 gm

Potopite suvo grozde u tamni rum preko noci. Pre pocetka pripreme ruskog uskrsnjeg kolaca, stavite
grozdice ussito i sacekajte da se ocede. Sacuvajte rum. Stavite sastojke oznacene sa (*) zajedno sa ostatkom
ruma u zasebnu posudu. Izlijte mesavinu u posudu i dodajte sastojke oznacene sa (**) navedenim
redosledom. Stavite sastojke u osnovnu posudu kako je navedeno. Stavite sastojke oznacene sa (1)
i (2) u odgovarajuce dozatore. Izaberite odgovarajuci program, tezinu, namestite stepen tamnjenja i
pritisnite taster START. Izvadite ispeceni ruski uskr$nji kolac iz posude i sacekajte da se ohladi na resetki.

4 vk

5009 750 g
Umucena jaja 759 100g
Omeksali maslac 1659 1959
So 1 mk 1 mk
Secer 3,5 vk
Mleko (te¢nost) 55 ml 60 ml
Visenamensko brasno 2809 3659
Instant kvasac (2) 1,5 mk 2 mk

Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redosledom. Stavite sastojke oznacene sa
(2) u odgovarajuci dozator. Izaberite odgovarajuci program, tezinu hleba, namestite stepen

Program

10
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Slatki hleb

Sastojci 5009 7509 1000 g
Hladno mleko 155 ml 23 ml 310ml
Jaja 209 309 35g
Instant kvasac (2) 2/3 mk 1 mk 11/3 mk
Visdenamensko brasno 2759 4109 5509
Biljni zelatin (gluten) 3g 59 79
Secer 209 309 409
So 359 559 759
Maslac 35g 559 759

Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redosledom. Stavite sastojke
oznacene sa (2) u odgovarajuci dozator. Izaberite odgovarajuci program, tezinu
hleba, namestite stepen tamnjenja i pritisnite taster START.

Hleb sa medom i bademima

Sastojci 5009 750 g 10009
Voda 140 ml 210 ml 280 ml
Med 709 1009 1359
Instant kvasac (2) 1/r mk % mk 1 mk
Visenamensko brasno 2259 3409 4509
So % mk 1 mk 1/2 vk
Mleveni i przeni badem (1) 709 90g 9049

Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redosledom. Stavite sastojke
oznacene sa (1)i(2) uodgovarajuce dozatore. Izaberite odgovarajuci program,
tezinu hleba, namestite stepen tamnjenja i pritisnite taster START.
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Testo za picu

@,Testo

Sastojci 5009 750g 1000 g
Program Voda 160 ml 240 ml 320 ml
Maslinovo ulje 1vk 1,5 vk 2vk
So 0,5 mk 1 mk 1,5 mk
Visenamensko brasno 3209 4809 6409
Instant kvasac (2) 0,5 mk 1 mk 1,5 mk
Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redosledom. Stavite sastojke oznacene
sa (2) uodgovarajuce dozatore. Izaberite odgovarajuci program, tezinu hleba, namestite
(o.\z"eSto stepen tamnjenja i pritisnite taster START.
Program

Testenina i slatka peciva

(3 .
x\sano
Testenina Sl
N )
g ©
sastoic Kolic¢ina gotovog jela ) o
) 5009 7509 10009 = -1
Voda 45 ml 50 ml 70 ml o @
Umucena jaja 1509 2009 2759 0, 2
So 1 prstohvat 0,5 mk 1 mk ? $'
Belo brasno 3759 5009 6709 (o] N

Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redosledom. Izaberite odgovarajuci program

i pritisnite taster START. <o

"%
nys®

ot Kolac od badema

$ %

§ Program S Umucena jaja* 200g Tamni rum 3vk

U g Secer* 1909 Bademovo brasno 60g

- — " M iy M

[V =} So* 1 prstohvat Neprosejano pseni¢no brasno 210g
meksall maslac redstvo za narastanje testa m

z S Omeksali mas! 145 g Sred j 3mk

J‘?/ho Ilzmesajte sve sastojke (¥) u ujednacenu masu. Prebacite sve sastojke u osnovnu posudu

navedenim redosledom. Izaberite odgovarajuci program, tezinu, namestite stepen tamnjenja
i pritisnite taster START.




Kasa

'\,6"\(9
"’\,\ s iy Koli¢ina gotovog jela
astojci 6509
Program Mieko 600 ml
Zitarice 1009
Soisecer 1 mk

Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redosledom. Izaberite navedeni program.
Povecajte vreme programa na 15 minuta pritiskom na taster +, a zatim pritisnite taster START.

Savet: ako volite gusce Zitarice, produzite vreme pripreme za 5 minuta. Za bolju
aromu, pripremljenom jelu dodajte med, cimet, seckane kajsije i oc¢is¢eni lesnik.

Program

17

v e

Kasa od zitarica i dzem

Kasa od griza

— = Program
Sast Koli¢ina gotovog jela
3509 1
Mleko 350 ml
Griz 509
Soisecer 1 mk
Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redosledom. Izaberite navedeni program. Povecajte .
vreme programa na 10 minuta pritiskom na taster +, a zatim pritisnite taster START. _,@(\ce
AN
Program

17

Kasa od pirinca

5
L. Kolic¢ina gotovog jela
Program Sastojci 5900 g &l
Pirinac 2009
Voda 400 ml
So 1/2 mk
Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redosledom. Izaberite navedeni program.
2 Povecajte vreme programa na 30 minuta pritiskom na taster +, a zatim pritisnite taster START.
A\ R -
AV fSavet: umesto pirin¢a mozete da koristite proso.
Program

18
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Kasa od heljde

sastojci Koli¢ina gotovog jela

5409
Voda 450 mL
Heljda 2009
So 1/2 mk

Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redosledom. Izaberite
navedeni program. Povecajte vreme programa na 30 minuta pritiskom
na taster +, a zatim pritisnite taster START.

Savet: kada stavljate sastojke, dodajte parce maslaca i
mesajte dok maslac ne omeksa.

Dzem

Jagoda, breskva, rabarbara ili kajsija

(izbor) =200
Secer 3609
Sok od limuna 1

Pektin 159

Nasecite voce. Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redosledom
i pritisnite taster START.




Jogurt

Kolic¢ina gotovog jela
1L

Sastojci
Program Punomasno mleko 750 mL
°m—
Jogurt 1259

Sipajte sastojke u posudu za jogurt i mesajte dok ne dobijete ujednacenu smesu. Stavite posudu
uosnovnu posudu, a prethodno izvadite mesalice. Izaberite navedeni program. Povecajte vreme
programa na 9 ¢asova pritiskom na taster +, a zatim pritisnite taster START.

izvod

Savet: sipajte smesu za jogurt kroz filter radi finije teksture. Za guscu konzistenciju
produzite vreme trajanja programa na 12 casova. Drzite jogurt u frizideru pod
posebnim poklopcem. Potrosite za 7 dana.

v

¢ni pro

Program

Mle

Tecni jogurt

Koli¢ina gotovog jela
1L

Sastoj

Obrano mleko 900 mL
Jogurt 1259
Secer 3vk

Sipajte sastojke u posudu za jogurt i mesajte dok ne dobijete ujednacenu smesu. Stavite posudu
uosnovnu posudu, a prethodno izvadite mesalice. Izaberite navedeni program. Povecajte vieme
programa na 12 ¢asova pritiskom na taster +, a zatim pritisnite taster START.

f Savet: potrosite za 7 dana.

Svezi sir

Kolic¢ina gotovog jela
55

Sastojci 0g
Kefir 1.5L
Beli luk 45 mL
Mora¢ 1(1259)
So 1 prstohvat

Izmesajte sve sastojke i sipajte smesu u osnovnu posudu. Izaberite navedeni program. Povecajte
vreme programa na 3 sata pritiskom na taster +, a zatim pritisnite taster START. Posle zavretka
programa cedite svezi sir 1 - 2 minuta.

Savet: dodajte sveze usitnjeni beli luk. Za najbolji ukus, koristite samo najsvezije
sastojke. Svezi sir drzite u zatvorenoj posudi u frizideru do 3 dana.

Program

22
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Mlijecni
proizvodi

Uvod

Pazljivo procitajte uvodne stranice jer sadrze vazne informacije za
uspjesnu pripremu jela.

Brasno: pseni¢no brasno razvrstava se prema koli¢ini mekinja i pepela

koje sadrzi (mineralne tvari koje ostaju nakon spaljivanja u peci na

temperaturi od 900 °C).

- Bijelo fino pseni¢no brasno

« Brasno za kruh: brasno za pecenje crnog i bijelog kruha, izbijeljeno
brasno, pseni¢no brasno

« Brasno od drobljene psenice (bulgur)

- Integralno pseni¢no brasno

Necete dobiti fino dignute struce kruha ako koristite brasno bogato
mekinjama. Koli¢ina vode takoder jako ovisi o tipu brasna. Pripremljeno
tijesto treba biti mekano i elasticno i ne smije se lijepiti za rubove
osnovne posude.

Brasno se moze podijeliti u dvije grupe: brasno za kruh (sadrzi gluten,
na primjer pSeni¢no) i druge vrste bradna (razeno, heljdino, kestenovo, itd.)
koje se mogu koristiti kao dodatak osnovnom brasnu za kruh (10 - 50%).

Bezglutensko brasno: postoje mnoge vrste bezglutenskog brasna.
Najpoznatije su heljdino brasno, brasno od kvinoje, kukuruza i kestena.
Za postizanje elasti¢nosti koju inace daje gluten potrebno je pomijesati
nekoliko vrsta bezglutenskog brasna i dodati sredstvo za zgusnjavanje.

Sredstva za zgusnjavanje: za postizanje prave konzistencije i imitacije
elasti¢nosti glutena mozete dodati ksantan gumu ili guar gumu.

Kvasac: jedan od najvaznijih sastojaka za pecenje kruha. Postoji nekoliko
vrsta kvasca: svjezi kvasac u kocki, aktivni suhi kvasac i instant kvasac.
Kvasac se moze kupiti na odjelu za namirnice za pripremu kolaca i peciva
u svakom supermarketu. Ako koristite svjezi kvasac (u kocki) morate ga
razmrviti rukama.

Instant kvasac moze se takoder staviti u desni mjerni dozator na pocetku
pripreme recepta kako bi se sprijecio doticaj sa soli i vodom, radi
postizanja najboljeg rezultata.
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Koli¢inski odnos/tezina suhog, svjezeg i tekuceg kvasca:

Suhi kvasac (vz) 1 1% 2 2% 3 3% 4 4% 5
Suhi kvasac (g) 3 4% 6 7% 9 10% 12 13% 15
Svjezi kvasac (g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
Tekudi kvasac (ml) 13 20 27 33 38 47 54 60 67

Ako koristite svjezi kvasac, navedenu teZinu suhog kvasca pomnozite s tri.

Fermentirani kvasac: mozZete ga koristiti umjesto pekarskog kvasca. Fermentirani kvasac namijenjen je za
poboljsanje okusa bijelog kruha.

Sredstva za dizanje tijesta: koristite ih samo za pecenje voc¢nih kolaca i drugih vrsta kolaca, ali ne za pecenje
kruha.

Tekucine: temperatura vode, brasna i prostora treba biti 60 °C. Treba se koristiti voda iz slavine (18 - 20 °C), a ljeti
je pozeljna hladna voda.

Sol: vrlo vaZzan sastojak za pecenje kruha koji je potrebno pazljivo koristiti. Sol treba biti kvalitetna (po
mogucnosti nerafinirana).

Secer: takoder pospjeiuje proces fermentacije i daje kruhu finu zlatnu koricu. Kao i kod soli vazno je koristiti
ispravnu koli¢inu 3ecera i ne dopustiti da dode u kontakt s kvascem.

Drugi sastojci:

Masti i ulja: kruh ¢ine mekim i ukusnim. MoZzete koristiti sve vrste masti i ulja. Ako dodajete maslac, narezite ga
na male komadice i ravnomjerno raspodijelite po tijestu.

Mlijeko i mlije¢ni proizvodi: ovaj sastojak ne utje¢e samo na konzistenciju tijesta, nego mu daje i dodatnu
aromu. Mozete koristiti svjeze mlijeko i mlijeko u prahu.

Jaja: obogacuiju tijesto, daju boju i mekanu strukturu.

Arome i zacinsko bilje: za pecenje kruha mozete koristiti i duge omiljene sastojke. Neki od sastojaka mogu se
pomijesati u lijevom mjernom dozatoru na pocetku pripreme recepta; oni ¢e se automatski dodati u osnovnu
posudu u pravo vrijeme te se nece pretvoriti u prah tijekom mijesenja. U dozator preporucujemo stavljati samo
suhe sastojke kao $to su orasasti plodovi, siemenke, suho voce i ¢okoladni ¢ips. Ne preporucujemo koristenje
vlaznih ili ljepljivih sastojaka jer se mogu zalijepiti za poklopac dozatora.

Vas pekac kruha obavlja sve faze pecenja kruha - od "pristupa" do samog pecenja. Ne trebate nista raditi osim
pricekati sat vremena da se kruh ohladi prije uZivanja u njemu.




Bezglutenski recepti

Koristenje programa:

Za pripremu bezglutenskih kolaca, pita i kruha koristite programe br. 1, 2 i 3. Za svaku od ovih
opcija moguca je samo jedna opcija tezine.

Bezglutenski kruh prikladan je za osobe koje boluju od celijakije (osjetljivost na gluten)
kojima je savjetovano da ne konzumiraju gluten sadrzan u nekoliko vrsta Zitarica (p3enica,
raz, je¢am, zob, kesten i pir).

Vazno je ne dopustiti da bezglutenski proizvodi dodu u doticaj s obi¢nim kruhom. Pazljivo
ocistite mijesalice, osnovnu posudu za mijesanje i drugi kuhinjski pribor. Kvasac koji koristite
isto mora biti bezglutenski.

Mjesavine za bezglutenski kruh
Postoje posebne mjesavine za bezglutenski kruh.

Te mjeSavine mozete pronaci u supermarketima, specijaliziranim prodavaonicama i u
internetskoj prodaji.

Fino prilagodavanje za rezultate
Ne daju sve bezglutenske mjesavine isti rezultat.
Stoga cete mozda morati isprobati recept nekoliko puta za dobivanje najboljeg rezultata.

Mozete pokusati regulirati koli¢inu tekucine u tijestu (tijesto za kolace treba biti rjede
od tijesta za kruh).

Previse rijetko OK PreviSe gusto
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Priprema

Evo nekoliko savjeta i pravila koji ¢e vam pomoc¢i u pripremi najboljeg bezglutenskog kruha.

Prije pripreme bezglutenskog kruha provjerite da sastojci ne sadrze gluten (pazljivo procitajte naljepnice
na proizvodima).

Zbog posebne konzistencije brasna s malim sadrzajem glutena potrebno ga je prethodno prosijati.

Osim toga trebate koristiti lopaticu (plasti¢nu ili drvenu kako biste izbjegli grebanje povrsine
osnovne posude) jer bezglutensko tijesto ne reagira dobro na mijesanje.

Ako se drugi sastojci zalijepe za stjenke osnovne posude pri dodavanju, opet trebate koristiti lo-
paticu (plasti¢nu ili drvenu kako biste izbjegli grebanje povrsine posude) kako biste ih pomaknuli
u sredinu.

Bezglutenski kruh imat ¢e ¢vrscu strukturu i svjetliju boju nego normalni kruh.

Sastojci od kojih se priprema bezglutenski kruh ne daju istu zlatnu koricu tijekom pecenja.




Mjerne jedinice 112
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Koristite dvostranu mjernu Zlicu. <8 oo
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1. Dozator za dodatne 2. Dozator za kvasac (samo za instant

Dozator S dVOStrUkim mjernim sastojke suhi kvasac)
jedinicama za razlicite dodatke © O

Koristenjem dvostruke mjerne jedinice mozZete isprobati vecu raznolikost
aroma dok uredaj nezavisno izraduje kruh.

v

Dodatne sastojke stavite u lijevi dozator (orasaste plodove, sjemenke, suho
voce ili Cokoladni ¢ips, itd.) tako da se ne melju tijekom mijesenja. UUU
il

U desni dozator stavite instant kvasac kako biste izbjegli kontakt sa soli i
vodom i osigurali najbolje rezultate pecenja.

tijess P H HH
K ° riprema tuesta
S rooam
(o} Voda 190 ml
Instant suhi kvasac (2) 1¢éz
P3eni¢no brasno 3209
Sol 1¢2
1“e$t Stavite vodu, brasno i sol u osnovnu posudu navedenim redoslijedom. Stavite sastojke s oznakom (2) u odgovarajuci dozator.
a 0 ) } . o " : o h . .
Zaustavite program nakon 29 minuta i ostavite tijesto da odstoji 1 sat na temperaturi od 20 °C, a zatim ga stavite u hladnjak
v na 24 sata na temperaturu od 4 °C.
§ Program
o 12 rSavjet: tijesto se moze ¢uvati do 48 sati.
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Program

womati

Bez glutena

0}\gua nskiz 45

Program

olatki b"e

Kruh sa susenim raj¢icama
sastojei ... |

380 ml Kvinoja obradena u

Voda 30 °C e s 409

Maslinovo ulje 40 ml Kukuruzno brasno* 409

Provansalske trave 3¢z Bezglutenska mjesavina* 3409
Suhi bezglutenski kvasac (2) 2¢z Sudene rajcice 100 g
Sol 1¢z

Pomijesajte sastojke u osnovnoj posudi navedenim redoslijedom. Sastojke oznacene
zvjezdicom (¥) potrebno je prethodno izmijesati i prosijati. Stavite sastojke oznacene (2)
u odgovarajuci dozator. Odaberite odgovarajuci program, namjestite stupanj tamnjenja
i pritisnite tipku START. Ubrusom pokupite visak ulja iz susenih raj¢ica. Nakon zvu¢nog
signala u osnovnu posudu dodajte sastojke oznacene (**).

Kruh sa sjemenkama

Voda 30°C 420 ml Brasno od smede rize* 409
Suhi bezglutenski kvasac (2) 2¢z Bezglutenska mjesavina® 3409
Sol 1¢z Kukuruzne pahuljice** 159
Kvinoja obradena u blenderu* 409 Sjemenke sezama** 359

Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redoslijedom.

Sastojke oznacene zvjezdicom (*) potrebno je prethodno izmijesati i prosijati. Izmijesajte sastojke
oznacene sa (**) i dodajte ih u osnovnu posudu ili 75 g mjesavine sjemenki za kruh (sjemenke
suncokreta, lana, prosa, sezama ili maka). Stavite sastojke oznacene (2) u odgovarajuci dozator.

Odaberite odgovarajuci program, namjestite stupanj tamnjenja i pritisnite tipku START.

Mjesavina Schir Mjesavina Valpiform

Mlijeko 30 °C* 140 ml 200 ml
Umucena jaja* 4 4

Sol* 1¢z 1¢z

Secer* 9049 90g
Omeksali maslac* 1409 1409
Bezglutenska mjesavina 4009 4009

Instant kvasac (2) 2¢z 2¢z

Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redoslijedom. Prethodno izmijesajte sastojke
oznacene sa (*).

Stavite sastojke oznacene (2) u odgovarajuci dozator. Odaberite odgovarajuci program, namjestite
stupanj tamnjenja i pritisnite tipku START.




Becki cokoladni kruh

\akenskiz,
2> s sastojei |
(2
;S Program Mlijeko 30 °C* 280 ml Secer* 2vz
E Umucena jaja* 2 Omeksali maslac* 559
"2
Bezglutenski kvasac (2) 2¢z Bezglutenska mjesavina 4209
Sol* 1¢2 Cokoladni ¢ips (1) 100g

(4]
c
()]
b
5
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Secer* 7vz

Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redoslijedom. Prethodno izmijedajte sastojke
oznacene sa (*).

Stavite sastojke oznacene s (1) i (2) u odgovarajuce dozatore. Odaberite odgovarajuci program,
namjestite stupanj tamnjenja i pritisnite tipku START.

Kruh sa sunkom i sirom

Mlijeko 30 °C** 80ml Gotova mjesavina za tijesto**
Umucena jaja* 4 Kvasac**

Maslinovo ulje* 1009 Kockice Sunke***

Sol* 1¢z Narezane masline bez kostica***
Papar 19 Kockice Gruyére sira***
Omeksali maslac 20g

Mijesajte sastojke (*) dok smjesa ne posvijetli; premjestite ih u osnovnu posudu.

Prethodno dodajte prosijane sastojke (**). Odaberite odgovarajuci program, namjestite stupanj
tamnjenja i pritisnite tipku START.

Nakon zvu¢nog signala dodajte sastojke (***).

Kruh od kestena
sastojci |

Program Mlijeko 30 °C* 20ml Sredstvo za dizanje tijesta: 2¢z
Umucena jaja* 3 Omeksali maslac 1009
Sol* 19 Vanilija 1¢z
Kestenovo brasno** 1659 Rum 1vz
Kukuruzno bragno** 509 Secer u prahu 1659

Mijesajte sastojke oznacene zvjezdicom (*) dok smjesa ne postane homogena. Sastojke
oznacene sa (**) potrebno je prethodno izmijesatii prosijati. Stavite sastojke u osnovnu posudu
navedenim redoslijedom. Odaberite odgovarajuci program, namjestite stupanj tamnjenja i
pritisnite tipku START.




Program

Domacdi kruh

Sastojci 5009 750 g 1.000 g
Voda 200 ml 270 ml 355ml
Suncokretovo ulje 1,5vz 2vz 2,5vz
Sol 1¢2 1,5¢2 2¢z

Secer 1,5¢z 2¢z 2,5¢z
Mlijeko u prahu 0,5vz 0,5vz Tvz

Visenamjensko brasno 1709 2359 3109
Integralno p3eni¢no brasno 80g 1109 1459
Integralno razeno brasno 80g 1109 1459
Instant kvasac (2) 0,5¢z 1¢z 1,5¢

Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redoslijedom. Stavite sastojke oznacene
s (2) uodgovarajudi dozator. Odaberite odgovarajuci program, tezinu kruha, namjestite
stupanj tamnjenja i pritisnite tipku START.

Integralni kruh

Sastojci 5009
Voda 205 ml
Suncokretovo ulje 1,5vz
Sol 1¢z

Secer 1,5¢z
Visenamjensko brasno 1309
Integralno p3eni¢no brasno 2009
Instant kvasac (2) 1¢z

tamnjenja i pritisnite tipku START.

Kvasni kruh sa sjemenkama lana

Sastojci 5009 750 g 1.000g
Voda 170 ml 255 ml 340 ml
Fermentirano tijesto (pogledajte str. 8) 759 1159 1509
Instant kvasac (2) 3/4¢z 1¢z 1,5¢z
Visenamjensko brasno 260g 390g 5209
Zlatne sjemenke lana 20g 309 409
Smede sjemenke lana 20g 309 409
Sol 59 759 10g

Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redoslijedom. Stavite sastojke oznacene s (2)
u odgovarajuci dozator. Odaberite odgovarajuci program, tezinu kruha, namjestite stupanj
tamnjenja i pritisnite tipku START.

rSavjet: ovaj je kruh odlican uz jela s umakom, mesom divljaci i bijelim mesom.

750 g
270 ml
2vz
1,5¢z
2¢z
1809
2709
1¢z

28
3¢
2409
3609
1,5¢

Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redoslijedom. Stavite sastojke oznacene s (2)
u odgovarajuci dozator. Odaberite odgovarajuci program, tezinu kruha, namjestite stupanj

o kruh

Program



Razeni kruh

‘\-\\uuh

:;& Sastojci 500g 7509 1.000 g
Q Program Voda 95 ml 140 ml 190 ml
Jogurt 60g 9049 2309
Sol 1/2¢z 1¢z 11/2¢z

Secer 109 159 209
Suncokretovo ulje 1/2vz 1vz 11/2vz
Slad 11/2vz 2vz 21/2vz

Visenamjensko brasno 759 1109 145¢g

Razeno brasno 1409 210g 2809

Kakao u prahu 10g 159 20g

Instant kvasac (2) 1¢z 11/2¢z 2¢z

Mljevene sjemenke korijandera 1/2¢z 1/2¢z 1¢z

Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redoslijedom. Stavite sastojke oznacene s (2) u
odgovarajuci dozator. Odaberite odgovarajuci program, teZinu kruha, namjestite stupanj tamnjenja
i pritisnite tipku START.

Prema zelji: stavite sjemenke korijandera u dozator prije pecenja.

Kruh bez soli

Sastojci 5009 750 g 1.000 g
Voda 200 ml 270 ml 365 ml
Visenamjensko brasno 3509 480 g 6209
Instant kvasac (2) 0,5¢z 1¢2 1¢z

Sjemenke sezama (1) 509 759 100g

Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redoslijedom. Stavite sastojke oznacene s (1)
i (2) u odgovarajuce dozatore. Odaberite odgovarajuéi program, tezinu kruha, namjestite
stupanj tamnjenja i pritisnite tipku START.

Tamni integralni razeni kruh

‘\'\\‘“‘h Sastojci 1000 g 1000 g
%\g' Razeno brasno 3509 Med 209
100 g (50 g razeno
- Program Fino pseni¢no brasno 1509 Kvas bra§nag, (50 ggtople vogde
i3 g kvasca)

Secer 759 Suhi kvasac (2) 2¢2

Mljeveni korijander 10g Sol 1¢z

Biljno ulje 60g Voda 3109

Sjemenke korijandera kao
dekoracija

Slad (150 g sladnog brasna i 100
g kipuce vode)

Ekstrakt kvasa (kvasni dodatak) 10g

2509

Kvas: dan prije pecenja kruha pomijesajte razeno brasno, toplu vodu i kvasac. Nakon 3 sata
smjesu stavite u hladnjak. Dodajte sljedece sastojke u posudu navedenim redoslijedom: voda,
ulje, med i kvas. Zatim dodajte kvasac, sol, ekstrakt kvasa, slad, mljeveni korijander, Secer i
brasno. Stavite posudu u pekac kruha. Odaberite program 8, Zeljeni stupanj tamnjenja korice i
pritisnite tipku START. Nakon mijesenja po tijestu pospite korijander. Nakon zavrsetka programa
iskljucite pekac kruha, izvadite posudu i ispeceni kruh.
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Brzi kruh

Sastojci 5009 7509 1.000g
Voda (35 °C) 210 ml 285 ml 360 ml
Suncokretovo ulje 3¢z 1vz 1,5vz
Sol 0,5¢z 1¢z 1,5¢
Secer 2¢ 3¢& 1vz
Mlijeko u prahu 1,5vz 2vz 2,5vz
Visenamjensko brasno 325¢g 4459 5659
Instant kvasac (2) 1,5¢z 2,5¢z 3¢z

Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redoslijedom. Stavite sastojke oznacene
s (2) uodgovarajuci dozator. Odaberite odgovarajuci program, tezinu kruha, namjestite
stupanj tamnjenja i pritisnite tipku START.

tamnjenja i pritisnite tipku START.

f Prema Zelji: 1 ¢Z cvjetne vodice narance.

Ruski uskrsni kolac

5009 750 g
Umucena jaja 759 100 g
Omeksali maslac 1659 1959
Sol 1¢z
Secer 3,5vz
Mlijeko (tekucina) 55 ml 60 ml
Visenamjensko brasno 2809 3659
Instant kvasac (2) 1,5¢z

Sastojci 5009 750 g 1.000g 5009 7509 7509
Za ruski uskrsni kolaé Mljeveni bademi (1) 209 309 409
Zumanjak* 1(20g) 2(40g) 3(60g) Omeksali maslac** 609 909 1209
Jaje* 1(60g) 2(120g) 2(120g) Suhikvasac(2) 11/2¢z 2¢z 3¢z
Mlijeko* 50 ml 75 ml 100ml  Grozdice (1) 309 459 60g
Secer* 409 60g 80g Kandirano voce (1) 109 159 20g
Sol* 1/2¢z 3/4¢z 1¢z Glazura

Safran* 1/2 ¢z 3/4¢z 1¢z Secer u prahu 1509 1759 2009
Ekstrakt vanilije* 1/2¢z 3/4¢z 1¢z Bjelanjak

Tamni rum* 30ml 40 ml 60ml  Sokod limuna 1,5¢z 2¢z 2¢z
\é'rz:i":iemk" 2509  370g 4959

Natopite grozdice u tamni rum preko noci. Prije pocetka pripreme ruskog uskrsnog kolaca stavite
grozdice u sito i priekajte da se ocijede. Sac¢uvajte rum. Stavite sastojke oznacene sa (*) zajedno
sa ostatkom ruma u zasebnu posudu. Izlijte mjesavinu u posudu i dodajte sastojke oznacene sa (**)
navedenim redoslijedom. Stavite sastojke u navedenu osnovnu posudu. Stavite sastojke oznacene s (1)
i(2) uodgovarajuce dozatore. Odaberite odgovarajuci program, tezinu, namjestite stupanj tamnjenja i
pritisnite tipku START. Izvadite ispeceni ruski uskrsni kola¢ iz posude i pricekajte da se ohladi na resetki.

1.000 g

1509
2459
1,5¢
5vz
80ml
4859
3¢z

Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redoslijedom. Stavite sastojke oznacene s (2)
u odgovarajuci dozator. Odaberite odgovarajuci program, tezinu kruha, namjestite stupanj

Program
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Slatki kruh

Sastojci 5009 7509 1.000g
Hladno mlijeko 155 ml 23 ml 310 ml
Jaja 20g 309 35g
Instant kvasac (2) 2/3¢z 1¢z 11/3 ¢z
Visenamjensko brasno 2759 4109 5509
Biljna zelatina (gluten) 3g 59 79
Secer 209 309 409
Sol 35g 55¢g 759
Maslac 35g 559 759

Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redoslijedom. Stavite sastojke
oznacene s (2) u odgovarajuci dozator. Odaberite odgovarajuci program,
tezinu kruha, namjestite stupanj tamnjenja i pritisnite tipku START.

Kruh s medom i bademima

Sastojci 5009 750 g 1.000g
Voda 140 ml 210 ml 280 ml
Med 709 1009 1359
Instant kvasac (2) 1/rez % ¢z 1¢z
Visenamjensko brasno 2259 3409 4509
Sol % ¢z 1¢z2 1/2vz
Mljeveni i przeni badem (1) 709 90g 9049

Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redoslijedom. Stavite sastojke
oznacenes (1)i(2) uodgovarajuce dozatore. Odaberite odgovarajuci program,
tezinu kruha, namjestite stupanj tamnjenja i pritisnite tipku START.

.;
Q
]
W
]
L=

:
S
c

R

i

S

=




tijes
Q° l to
S

Program

iie

(‘;\,1\! Sto
o

& Program

"R12

'\{\Nh/ ko/"c“

S

QY Program
=
o

13

Tijesto za pizzu

Sastojci

Voda

Maslinovo ulje

Sol

Visenamjensko brasno
Instant kvasac (2)

Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redoslijedom. Stavite sastojke oznacene s
(2) u odgovarajuce dozatore. Odaberite odgovarajuci program, tezinu kruha, namjestite
stupanj tamnjenja i pritisnite tipku START.

Kolac od badema

Umucena jaja*
Secer*

Sol*

Omeksali maslac

Izmijesajte sve sastojke (*) u ujednacenu masu. Prebacite sve sastojke u osnovnu posudu
navedenim redoslijedom. Odaberite odgovarajuci program, tezinu, namjestite stupanj tamnjenja

i pritisnite tipku START.

5009 7509 1000 g
160 ml 240 ml 320 ml
1vz 1,5vz 2vz
0,5¢z 1¢z 1,5¢
3209 4809 640 g
0,5¢z 1¢z 1,5¢

Tjestenina

Sast

5009
Voda 45 ml
Umucena jaja 150g 2009
Sol 1 prstohvat 0,5 ¢z
Bijelo brasno 3759 5009

Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redoslijedom. Odaberite program pritisnite START.

200g Tamni rum 3vz
190g Bademovo brasno 60g
1 prstohvat Neprosijano pseni¢no brasno 210g
1459 Sredstvo za dizanje tijesta 3¢z



Zobena kasa

5
sastojci Koli¢ina gsootovog jela
]
Program Mlijeko 600 ml
Zob 100g
Sol ili Secer 1¢z
Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redoslijedom. Odaberite navedeni program.
Povecajte vrijeme programa na 15 minuta pritiskom na tipku +, a zatim pritisnite tipku START.
‘@‘*a Savjet: ako volite gusce Zitarice produljite vrijeme pripreme za 5 minuta. Za bolju
aromu pripremljenom jelu dodajte med, cimet, izrezane marelice i o¢is¢eni ljesnjak.
Program

17
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Kasa od zitarica i dzem

X

T " Program
Koli¢ina gotovog jela
15
Mlijeko 350 ml
Griz 509
Solisecer 1¢z
Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redoslijedom. Odaberite navedeni program.
Povecajte vrijeme programa na 10 minuta pritiskom na tipku +, a zatim pritisnite tipku START. ‘&sa
Program

17

Kuhanariza

Sastojci Koli¢ina gotovog jela

Program 00 g
Riza 2009
Voda 400 ml
Sol 1/2¢2

Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redoslijedom. Odaberite navedeni program.
Povecajte vrijeme programa na 30 minuta pritiskom na tipku +, a zatim pritisnite tipku START.

fSavjet: umjesto rize mozete koristiti proso.

Program

18
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Kasa od zitarica i dzem

Program

0 - Dz
N

o

$’1o
o

Program

-Ds
c,‘\ Z@o)

Program

19

Kuhana heljda

Koli¢ina gotovog jela

Sastojci

540g
Voda 450 ml
Heljda 2009
Sol 1/2¢2

Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redoslijedom. Odaberite
navedeni program. Povecajte vrijeme programa na 30 minuta pritiskom
na tipku +, a zatim pritisnite tipku START.

Savjet: kada stavljate sastojke, dodajte komad maslaca i
mijesajte dok maslac ne omeksa.

Dzem

Jagoda, breskva, rabarbara ili marelica

(izbor) =200
Secer 3609
Sok od limuna 1

Pektin 159

Narezite voce. Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redoslijedom
i pritisnite dugme START.




Jogurt

Sastojci Kolic¢ina gotovog jela 850 g
Punomasno mlijeko 750 ml
Program
Jogurt 125¢g .

=

Ulijte sastojke u posudu za jogurt i mijesajte dok ne dobijete ujednacenu smjesu. Stavite posudu
u osnovnu posudu, a prethodno izvadite mijesalice. Odaberite navedeni program. Povecajte
vrijeme programa na 9 sati pritiskom na tipku +, a zatim pritisnite tipku START.

Savjet: ulijte smjesu za jogurt kroz filter radi finije teksture. Za gus¢u konzistenciju
produljite vrijeme trajanja programa na 12 sati. Drzite jogurt u hladnjaku pod
posebnim poklopcem. Potrosite u roku 7 dana.

Program

v

ijecni proizvo

Mi

Tekudi jogurt

Koli¢ina gotovog jela
11

Obrano mlijeko 900 ml
Jogurt 1259
Secer 3vz

Ulijte sastojke u posudu za jogurt i mijesajte dok ne dobijete ujednacenu smjesu. Stavite posudu
u osnovnu posudu, a prethodno izvadite mijesalice. Odaberite navedeni program. Povecajte
vrijeme programa na 12 sati pritiskom na tipku +, a zatim pritisnite tipku START.

rSavjet: potrosite u roku 7 dana.

Svjezi sir

ar Koli¢ina gotovog jela
Sastojci 59509 9)
Kefir 1,51
Cednjak 45 ml
Komora¢ 1(1259)
Sol 1 prstohvat

Izmijesajte sve sastojke i ulijte smjesu u osnovnu posudu. Odaberite navedeni program. Povecajte
vrijeme programa na 3 sati pritiskom na tipku +, a zatim pritisnite tipku START. Nakon zavrsetka
programa cijedite svjezi sir 1 - 2 minute.

‘ta ge
/Co %

® Savjet: dodajte svjeze usitnjen ¢esnjak. Za najbolji okus koristite samo najsvjezije
‘?,. sastojke. Svjezi sir drzite u zatvorenoj posudi u hladnjaku do 3 dana.
o©

Program
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Introduction

Please read the introductory pages carefully since they contain important
information to ensure that your dishes turn out well.

Flour: wheat flour is classified based on the amount of bran it contains,

and the amount of ash (mineral substance that remains after incineration

in the oven at a temperature of 900°C).

+ White top patent flour

- Bread flour: flour for baking dark and white bread, bleached flour,
wheat flour

- Cracked wheat flour

+Whole wheat flour

You won't obtain nicely risen bread using a flour rich in bran. The amount
of water also depends highly on the type of flour. Please note that the
prepared dough should be soft and elastic and not stick to the edges of
the basin.

Flour can be divided into two groups: flour for baking bread (glutinous,
for example, wheat), and other (from rye, buckwheat, chestnut, etc.),
which should be used in addition to the primary flour for bread baking
(10-50%).

Gluten free flour: There are many types of gluten free flour. The most
well-known are buckwheat flour, quinoa, cornmeal, and chestnut flour. To
recreate the elasticity of gluten, you need to mix several types of gluten
free flour and add thickening agents.

Thickening agents: to achieve the proper consistency and imitate the
elasticity of gluten, you can add xanthan gum or guar gum.

Yeast: One of the most important ingredients when baking bread. There
are several types of yeast: fresh yeast shaped into small cubes, active dry
yeast and instant yeast. Yeast can be purchased in the baking supplies
section at any supermarket. If you use fresh (cubed) yeast, don't forget
to crumble it by hand.

Instant yeast can also be placed in the right measuring dispenser at the
beginning of preparing the recipe to prevent contact with salt and water,
thereby achieving the best result.

(o)
<
=
(@)
b
i
({~]
=




Ratio of amount / weight of dry, fresh and liquid yeasts:

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

If you use fresh yeast, then multiply the indicated weight of dry yeast by three.

Fermentation yeast: You can use this instead of baking yeast. Fermentation yeast is intended to improve the
taste of white bread.

Rising agents: Only use them when baking fruit cakes and other cakes, but not for baking bread.

Liquids: The temperature of water, flour and the space should be equal to 60°C. Tap water (18-20°C) should be
used, and in the summer, chilled water is preferred.

Salt: A very important ingredient when baking bread that should be used carefully. Salt should be high quality
(preferably unrefined).

Sugar: Also facilitates the process of fermentation and gives your bread a nice golden crust. Just as with salt, it's
important to use the right amount of sugar and not allow it to come into contact with yeast.

Other ingredients:

Fats and oils: Make bread soft and tasty. You can use all types of fat and oil. If you add butter, then cut it into
small pieces and distribute them evenly through the dough.

Milk and milk products: This component not only affects the consistency of the dough, but gives additional
flavour. You can use both fresh milk and dry (powdered) milk.

Eggs: Enrich the dough, giving it colour and a soft structure.

Flavouring agents and herbs: you can use your other favourite ingredients when baking bread. Several of them
can be mixed in the left measuring dispenser at the beginning of recipe preparation; they will automatically
be added to the basin at the right time and not pulverised during the kneading. Only dry ingredients are
recommended for placement in the dispenser, such as nuts, grains, dry fruit and chocolate chips. Using moist or
sticky ingredients is not recommended since they can stick to the lid of the dispenser.

Your bread machine handles every stage of bread baking — from the “approach” to the baking itself. You don't
have to do anything except wait about an hour for the bread to cool before enjoying it.




Gluten free recipes

Using the programmes:

To make gluten free cakes, pies and bread, use programme No. 1, 2 and 3. Only one weight
option is possible for each of these options.

Gluten free bread is suitable for people with celiac disease (gluten sensitivity) who have been
advised to not consume gluten contained in several types of types of grains (wheat, rye,
barley, oats, chestnut and spelt).

It's important to not allow gluten free products to come into contact with ordinary bread.
Carefully clean the blades, mixing basin and other kitchen appliances. The yeast you use
should also be gluten free.

Mixes for gluten free bread

There are special mixes for gluten free bread.

These mixes can be found in supermarkets, special stores and online.

Fine-tuning for results
Not all gluten free mixes give the same result.
Therefore, you may need to try a recipe several times to get the best result.

You can try to control the amount of liquid in the dough (dough for cakes should be thinner
than dough for bread).

Too runny Too dense

en
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Preparation

Here are some tips and rules that will help you prepare the best gluten free bread.

Before making gluten free bread, make sure that none of the ingredients contains gluten (read labels
carefully on the products).

Because of the special consistency of flour with low gluten content, it should be sifted in advance.

Moreover, you should use a spatula (plastic or wood to avoid scratching the surface of the basin),
since gluten free dough doesn’t respond well to turning.

If other ingredients stick to the sides of the basin when added, then you should also use a spatula
(plastic or wood to avoid scratching the surface of the basin) to move them to the centre.

Gluten free bread will be denser and lighter and will not “fit” in the same way that ordinary bread does.

Ingredients added to gluten free bread won't allow it to acquire the same golden crust when baking.




Units of measurement 1/2 en
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Use a two-sided measuring spoon. —§ -
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Teaspoon (tsp) \ =
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£
Tablespoon (tbsp) R £ ;

1. Dispenser for 2. Dispenser for yeast (only for

Dispenser With a dOUbIe measuring additional ingredients instant dry yeasts)
unit for various additives © O

Using the double measuring unit, you can try a greater variety of flavours
while the appliance makes the bread independently.

Place additional ingredients in the left dispenser (nuts, grains, dry fruits
or chocolate chips, etc.) so that they are not ground during the kneading. UUU
0

Place instant yeast in the right dispenser in order to avoid contact with salt
and water and to ensure the best baking results.

NI Preparing the dough

oy
S rrogramme
(o] Water 190 mL
Instant dry yeast (2) 1tsp
Wheat flour 320gm
Salt 1tsp
00".9,5 Place the water, flour and salt in the basin in the order indicated. Place the ingredients with the designation (2) in the
g\ corresponding dispenser. Stop the programme after 29 minutes and let it sit for 1 hour at 20°C, and then place it for 24
é" hours in the refrigerator at 4°C.
Programme
o

rTip: dough can be saved up to 48 hours.



Gluten free

Programme

Bread with sun-dried tomatoes

Water 30°C 380 mL Quinoa broken in blender* 40 gm
Olive oil 40 mL Cornmeal* 40gm
Herbes de Provence 3tsp Gluten free mix* 340gm
Dry gluten free yeast (2) 2tsp Sun-dried tomatoes 100gm

Salt

Mix the ingredients in the basin in the order indicated. Ingredients noted by a star (*) should
be mixed beforehand and sifted. Place the ingredients indicated by (2) in the corresponding
dispenser. Choose the correct programme, set the level of browning and press START. Dry
out the sun-dried tomatoes a little by soaking up surplus oil with a napkin. After the you

1tsp

hear the signal, add the ingredients indicated by (**) to the basin.

Brioche

Ingredients
Milk 30°C*

Whipped eggs*
Salt*

Sugar*

Melted butter*
Gluten free mix

Instant yeast (2)

Place the ingredients in the basin in the order indicated. Mix the ingredients indicated by (*)

in advance.

Place the ingredients indicated by (2) in the corresponding dispenser. Choose the correct

Bread with seeds

Water 30°C 420 mL
Dry gluten free yeast (2) 2tsp
Salt 1tsp
Quinoa broken in blender* 40 gm

Flour from brown rice* 40gm
Gluten free mix* 340gm
Corn flakes** 15gm
Sesame seeds** 35gm

Place the ingredients in the basin in the order indicated.

Ingredients indicated by a star (*) should be mixed beforehand and sifted. Mix the ingredients

indicated by (**) and add them to the basin, or 75 gm of seed mixture for bread (sunflower
seeds, flax seeds, millet, sesame seeds, or poppy seeds). Place the ingredients indicated by (2)

in the corresponding dispenser.

Choose the correct programme, set the level of browning and press START.

Schar Mix Valpiform Mix
140 mL 200 mL
4 4
1tsp 1tsp
90 gm 90gm
140 gm 140 gm
400 gm 400gm
2tsp 2tsp

programme, set the level of browning and press START.




Vienna bread with chocolate
Ingredients |

Milk 30°C* 280 mL Sugar* 2 thbsp
Whipped eggs* 2 Melted butter* 55gm
Gluten free yeast (2) 2tsp Gluten free mix 420gm
Salt* 1tsp Chocolate chips (1) 100gm
Sugar* 7 tbsp

Place the ingredients in the basin in the order indicated. Mix the ingredients indicated by (*)
in advance.
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Place ingredients indicate by (1) and (2) in the corresponding dispensers. Choose the correct
programme, set the level of browning and press START.

Pie with ham and cheese

Milk 30°C** 80mL Confectionery Premix** ,E'Q Programme
Whipped eggs* 4 Yeast** 2tsp Gz

Olive oil* 100gm Diced ham*** 250 gm

Salt* 1tsp Sliced olives without pits*** 40 gm

Pepper 1gm Diced Gruyere cheese*** 110gm

Melted butter 20gm

Mix the ingredients (*) before the appearance of a pale colour; transfer to the basin.

Add the sifted ingredients (**) beforehand. Choose the correct programme, set the level of
browning and press START.

After you hear the signal, add the ingredients (**¥).

Chestnut pie

ie /Ca
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Ingredients

Programme Milk 30°C* 20 mL Rising agent** 2tsp
Whipped eggs* 3 Melted butter 100 gm
Salt* 1gm Vanilla 1tsp
Chestnut flour** 165 gm Brown rum 1tbsp
Corn flour** 50gm Powdered sugar 165 gm

Mix the ingredients indicated by a start (*) before the mixture becomes uniform. Ingredients
indicated by (**) should be mixed in advance and sifted. Place the ingredients in the basin in
the order indicated Choose the correct programme, set the level of browning and press START.
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Homestyle bread

Ingredients 500gm
Water 200 mL
Sunflower seed oil 1.5 tbsp
Salt 1tsp

Sugar 1.5tsp
Powdered milk 0.5 tbsp
All-purpose flour 170 gm
Whole wheat flour 80gm
Whole rye flour 80gm
Instant yeast (2) 0.5tsp

set the level of browning and press START.

Ingredients
Water

Sunflower seed oil
Salt

Sugar
All-purpose flour
Whole wheat flour
Instant yeast (2)

Sourdough flax seed bread

Ingredients 500 gm
Water 170 mL
Fermented dough (see pg. 8) 75gm
Instant yeast (2) 3/4tsp
All-purpose flour 260gm
White flax seed 20gm
Brown flax seed 20gm
Salt 5gm

Place the ingredients in the basin in the order indicated. Place ingredients indicated by (2) in
the corresponding dispenser. Choose the correct programme, weight of bread, set the level

of browning and press START.

rTip: this bread pairs well with sauce-based dishes, game and white meat.

750 gm
270 mL
2 thsp
1.5tsp
2tsp
0.5 thsp
235gm
110gm
110gm
1tsp

Place the ingredients in the basin in the order indicated. Place ingredients indicated by
(2) in the corresponding dispenser. Choose the correct programme, weight of bread,

Whole grain bread

Place the ingredients in the basin in the order indicated. Place ingredients indicated by (2) in
the corresponding dispenser. Choose the correct programme, weight of bread, set the level
of browning and press START.

750 gm
255 mL
115gm
1tsp
390gm
30gm
30gm
7.5gm

500gm 750 gm 1000 gm
205 mL 270 mL 355 mL
1.5 tbsp 2 tbsp 3thsp
1tsp 1.5tsp 2tsp
1.5tsp 2tsp 3tsp
130 gm 180 gm 240 gm
200 gm 270 gm 360 gm
1tsp 1tsp 1.5 tsp

1000 gm
355mL
2.5thsp
2tsp
2.5tsp
1 tbsp
310gm
145 gm
145 gm
1.5tsp

1000 gm
340 mL
150 gm
1.5tsp
520gm
40gm
40gm
10gm




Rye bread _ en

\o‘ead 106-107
\?f Ingredients 500 gm 750 gm 1000 gm
< Water 95 mL 140 mL 190 mL
Programme Yogurt 60gm 90gm 230gm
Salt 1/2tsp 1tsp 11/2tsp
Sugar 10gm 15gm 20gm
Sunflower seed oil 1/2 thbsp 1tbsp 11/2tbsp
Malt 11/2thsp 2thsp 21/2 tbsp
All-purpose flour 75gm 110gm 145gm
Rye flour 140 gm 210gm 280gm
Cocoa powder 10gm 15gm 20gm
Instant yeast (2) 1tsp 11/2tsp 2tsp
Ground coriander seeds 1/2tsp 1/2tsp 1tsp

Place the ingredients in the basin in the order indicated. Place ingredients indicated by (2) in the
corresponding dispenser. Choose the correct programme, weight of bread, set the level of browning
and press START.

As desired: add coriander seeds to the dispenser before baking.

Salt free bread

~
‘;;7 Programme
Ingredients 500gm 750 gm 1000 gm
Water 200 mL 270 mL 365 mL
All-purpose flour 350gm 480 gm 620 gm
Instant yeast (2) 0.5 tsp 1tsp 1tsp
Sesame seeds (1) 50gm 75gm 100 gm

Place the ingredients in the basin in the order indicated. Place ingredients indicated by (1)
and (2) in the corresponding dispensers. Choose the correct programme, weight of bread,
set the level of browning and press START.

Pumpernickel bread

‘o‘ead Ingredients 1000 gm 1000 gm
@z Rye flour 350gm Honey 20gm
Programme 100 gm (50 gm rye flour,
Top patent flour 150 gm Pre-ferment 50 gm warm water and
3 gm yeast)
Sugar 75gm. Dry yeast (2) 2tsp
Ground coriander 10gm Salt 1tsp
Vegetable oil 60gm Water 310gm

Malt (150 gm of malt flour and

100 gm boiling water) 250gm Coriander seeds as topping

Kvass extract (kvass wort) 10gm

Pre-ferment:a day prior to baking bread, mix the rye flour, warm water and yeast. After 3 hours,
place in the refrigerator. Add the following ingredients to the mould in the order in the order
indicated: water, oil, honey, and pre-ferment. Then add yeast, salt, kvass extract, malt, ground
coriander, sugar and flour. Place the mould in the bread machine. Choose programme 8, as well
as the desired level of crust browning and press START. After the dough kneading, sprinkle in
the coriander. After programme is completed, turn off the bread machine, remove the mould
and extract the finished product.




Quick-baking bread

Ingredients 500 gm 750 gm 1000 gm
Water (35°C) 210 mL 285 mL 360 mL
Sunflower seed oil 3tsp 1 tbsp 1.5 thsp
Salt 0.5 tsp 1tsp 1.5 tsp
Sugar 2tsp 3tsp 1tbsp
Powdered milk 1.5 tbsp 2 tbsp 2,5 tbsp
All-purpose flour 325gm 445 gm 565 gm
Instant yeast (2) 1.5tsp 2.5tsp 3tsp

Place the ingredients in the basin in the order indicated. Place ingredients indicated by
(2) in the corresponding dispenser. Choose the correct programme, weight of bread,
set the level of browning and press START.

Brioche

of browning and press START.

fAs desired: 1 tsp of orange flower water.

Kulich

Ingredients 500gm 750gm 1000 gm 500gm 750gm 1000gm
For kulich Ground almond (1) 20gm 30gm 40 gm
Egg yolk* (201gm) (4ozgm) (603gm) Melted butter** 60 gm 90gm 120 gm
Egg* (601gm) (12029m) (12029m) Dry yeast (2) 11/2tsp 2tsp 3tsp
Milk* 50 mL 75 mL 100 mL  Raisins (1) 30gm 45 gm 60 gm
Sugar* 40 gm 60 gm 80gm  Candied fruit (1) 10gm 15gm 20gm
Salt* 1/2 tsp 3/4tsp 1tsp  Glaze

Saffron* 1/2tsp 3/4 tsp 1tsp  Powdered sugar 150gm  175gm  200gm
Vanilla extract* 1/2 tsp 3/4tsp 1tsp  Eggwhites

Dark rum* 30 mL 40 mL 60mL  Lemon juice 1.5 tsp 2 tsp 2tsp
All-purpose flour ** 250gm  370gm  495gm

Soak raisins in dark rum overnight. Before you start preparing the kulich, throw the raisins in a strainer
and allow the rum to trickle off. Save the rum. Whip the ingredients indicated by (*) together with the
rest of the rum in a separate bowl. Pour the mix in the container and add the ingredients indicated by
(**) in the order indicated. Place the ingredients in the basin indicated. Place ingredients indicated by
(1) and (2) in the corresponding dispensers. Choose the correct programme, weight, set the level of
browning and press START. Remove the finished kulich from the mould and allow it to cool on a rack.

Ingredients 500 gm 750 gm
Whipped eggs 75gm 100 gm
Melted butter 165 gm 195gm
Salt 1tsp 1tsp

Sugar 3.5 tbsp 4 tbsp
Milk (liquid) 55 mL 60 mL
All-purpose flour 280gm 365 gm
Instant yeast (2) 1.5 tsp 2tsp

Place the ingredients in the basin in the order indicated. Place ingredients indicated by (2) in
the corresponding dispenser. Choose the correct programme, weight of bread, set the level
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Dessert bread

Ingredients 500 gm 750 gm 1000 gm
Cold milk 155 mL 23mL 310mL
Eggs 20gm 30gm 35gm
Instant yeast (2) 2/3tsp 1tsp 11/3tsp
All-purpose flour 275gm 410 gm 550 gm
Vegetable gelatine (gluten) 3gm 5gm 7gm
Sugar 20gm 30gm 40 gm
Salt 35gm 55gm 75gm
Butter 35gm 55gm 75gm

Place the ingredients in the basin in the order indicated. Place ingredients
indicated by (2) in the corresponding dispenser. Choose the correct
programme, weight of bread, set the level of browning and press START.

Honey and almond bread

Ingredients 500 gm 750 gm 1000 gm
Water 140 mL 210 mL 280 mL
Honey 70 gm 100gm 135gm
Instant yeast (2) 1/r TSP % tsp 1tsp

All-purpose flour 225gm 340gm 450 gm
Salt % tsp 1tsp 1/2 thsp
;ﬁg:g ?{;d ierKiicd 70gm 90gm 90 gm

Place the ingredients in the basin in the order indicated. Place ingredients
indicated by (1) and (2) in the corresponding dispensers. Choose the correct
programme, weight of bread, set the level of browning and press START.

en
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Pizza dough

Ingredients 500 gm 750 gm 1000 gm
Water 160 mL 240 mL 320 mL
Olive oil 1 tbsp 1.5 tbsp 2 tbsp
Salt 0.5 tsp 1tsp 1.5 tsp
All-purpose flour 320gm 480 gm 640 gm
Instant yeast (2) 0.5 tsp 1tsp 1.5 tsp

Place the ingredients in the basin in the order indicated. Place ingredients indicated by
(2) in the corresponding dispensers. Choose the correct programme, weight of bread,
set the level of browning and press START.

Pasta

press START.

Almond cake

Ingredients

Whipped eggs* 200gm Dark rum 3 thsp
Sugar* 190gm Almond powder 60gm
Salt* 1 pinch Unsifted wheat flour 210gm
Melted butter 145 gm Rising agent 3tsp

Mix all ingredients (*) to a uniform weight. Transfer all ingredients to the basin in the order
indicated. Choose the correct programme, weight, set the level of browning and press START.

Final dish weight

Ingredients 500 gm 750 gm
Whipped eggs 45 mL 50 mL
Salt 150 gm 200 gm
Wheat flour 1 pinch 0.5 tsp
Water 375gm 500gm

1000 gm

70 mL
275gm
1tsp
670 gm

Place the ingredients in the basin in the order indicated. Choose the correct programme and




Porridge en
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Final dish weight

proaramme Inredlents 650 gm
Milk 600 mL
Oats 100gm

Salt or sugar 1tsp

Place the ingredients in the basin in the order indicated. Choose the indicated programme.
Increase the programme time to 15 minutes, pressing the button +, and then press START.

Tip: If you prefer thicker cereal, then increase the cooking time by 5 minutes. For
greater flavour, at the end of cooking add honey, cinnamon, cut apricot, and clean
Programme hazelnut.

17

Cooked cereals and jam

Semolina porridge

Ingredients

Programme

Final dish output

350 gm
Milk 350 mL
Semolina 50gm
Saltand sugar 1tsp

Place the ingredients in the basin in the order indicated. Choose the indicated programme. Increase
the programme time to 10 minutes, pressing the button +, and then press START.

Programme

17

Rice porridge

Final dish output

Ingredients

Programme 500 gm
Rice 200gm
Water 400 mL
Salt 1/2 tsp

Place the ingredients in the basin in the order indicated. Choose the indicated programme.
Increase the programme time to 30 minutes, pressing the button +, and then press START.

fTip: Consider using millet instead of rice.

Programme

18




Cooked cereals and jam

Programme

Programme

18

Programme

Programme

Buckhweat
porridge

Final dish output

Ingredients 540 gm
Water 450 mL
Buckwheat 200gm
Salt 1/2tsp

Place the ingredients in the basin in the order indicated. Choose the
indicated programme. Increase the programme time to 30 minutes,
pressing the button +, and then press START.

Tip: When supplying ingredients, add a piece of butter and
mix until the butter melts.

Jam

Strawberry, peach, rhubarb or apricot

(choice) 580.gm
Sugar 360gm
Lemon juice 1

Pectin 15gm

Cut the fruits. Place the ingredients in the basin in the order indicated and
press START.




Yogurt en
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Final dish output

Ingredients 850 mL
Whole milk 750 mL
Yogurt 125gm

Pour the ingredients into the chamber for yogurt and mix until they are even. Place the chamber
in the basin, removing the blades beforehand. Choose the indicated programme. Increase the
programme time to 9 hours, pressing the + button, and press START.

Tip: Pour the yogurt through a filter for a more delicate texture. For a thicker
consistency increase the programme time to 12 hours. Keep the yogurt in the
refrigerator under a special lid. Consume within 7 days.

Drinking yogurt

Final dish output

Ingredients

1L
Skim milk 900 mL
Yogurt 125gm
Sugar 3tbhsp

Pourthe ingredients into the chamber for yogurt and mix until they are even. Place the chamber
in the basin, removing the blades beforehand. Choose the indicated programme. Increase the
programme time to 12 hours, pressing the + button, and press START.

rTip: Consume within 7 days.

Cottage cheese

Final dish output

Ingredients 550 gm
Kephir 1.5n
Garlic 45 mL
Fennel 1 (125 gm)
Salt 1 pinch

Mix all ingredients and pour into the basin. Choose the indicated programme. Increase the
programme time to 3 hours, pressing the + button, and press START. Upon completion of the
programme, drain off the cottage cheese within 1-2 minutes.
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® Tip: Add fresh minced garlic. For the best taste, use only the freshest ingredients.
‘?,. Keep the cottage cheese in a closed container refrigerated for up to 3 days.
o©
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Mlééné

Uvod

Peclivé si prectéte Uvodni stranky, jelikoz obsahuji dllezité informace
k tomu, aby se vam jidla povedla.

Mouka: PSeni¢na mouka je klasifikovana na zékladé mnozstvi otrub, které

obsahuje, a mnozstvi popela (minerdlni latka, ktera zlstane po spaleni

Vv peci pfi teploté 900 °C).

+ Hladka vybérova mouka

- Chlebova mouka: mouka na peceni tmavého a bilého chleba, bélena
mouka, pseni¢na mouka

« Mouka z naldmané psenice

« Celozrnna pseni¢na mouka

Dobte nakynuty chléb neziskate z mouky bohaté na otruby. MnoZstvi
vody také vysokou mérou zavisi na typu mouky. Méjte na paméti, ze
pfipravené tésto by mélo byt mékké a pruzné a nemélo by se lepit na
okraje pecici nadoby.

Mouku Ize rozdélit do dvou skupin: Mouka na peceni chleba (lepkova,
napt. pseni¢na) a jiné mouky (zitna, pohankova, kastanova atd.), které
by se mély pouzivat jako doplnék k zakladni mouce na peceni chleba
(10-50 %).

Bezlepkova mouka: Existuje mnoho druhl bezlepkové mouky. Ty
nejznaméjsi jsou pohankovd mouka, quinoa, kukufi¢nd mouka
a kastanova mouka. Pro vytvoreni pruznosti lepku je tfeba smichat
nékolik typl bezlepkové mouky a pfidat zahustovadla.

Zahustovadla: Pro dosazeni spravné konzistence a napodobeni
pruznosti lepku mizete pfidat xanthanovou nebo guarovou gumu.

Drozdi: Jedna z nejdulezitéjsich ingredienci pfi peceni chleba. Existuje
nékolik druhl drozdi: ¢erstvé drozdi vytvarované do malych kostek,
susené aktivni drozdi a instantni drozdi. Drozdi Ize zakoupit v jakémkoli
supermarketu v sekci potravin na peceni. Pokud pouzivate cerstvé drozdi
(v kostkach), nezapomente je rukou rozdrobit.

Instantni drozdi lze také na zac¢atku pfipravy receptu umistit do spravného
odmérovaciho davkovace, aby se zabranilo kontaktu se soli a vodou a tim
se doséahlo nejlepsich vysledkd.




Pomér mnozstvi/hmotnosti suseného, ¢erstvého a tekutého drozdi:

Susené drozdi (Izice) 1 1% 2 2% 3 3% 4 4% 5
Sugené drozdi (g) 3 4% 6 7% 9 10% 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

Pokud pouzivate Cerstvé drozdi, vynasobte uvedenou hmotnost suseného drozdi tfemi.

Fermentacéni kvasnice: MdzZete je pouzit misto pekafského drozdi. U¢elem fermenta¢nich kvasnic je zlepsit
chut bilého chleba.

Kypfici prasek: Pouzivejte pouze pii peceni ovocnych a jinych koldcd, nikoli pfi peceni chleba.

Tekutiny: Soucet teploty vody, mouky a mistnosti by se mél rovnat 60 °C. Méla by se pouzivat voda z kohoutku
(18-20°C) a v lété se preferuje chlazena voda.

Sul: Velmi dllezita ingredience pii peceni chleba, kterou je tieba pouzivat opatrné. Méla by se pouzivat kvalitni
sUl (idealné nerafinovana).

Cukr: Rovnéz usnadnuje proces kynuti a dodévé chlebu péknou zlatou kdrku. Stejné jako u soli je dilezité
pouzit spravné mnozstvi cukru a nedovolit, aby pfisel do kontaktu s drozdim.

Dalsi ingredience:

Tuky a oleje: Chléb je diky nim mékky a chutny. Mlzete pouzit riizné druhy tukd a olejd. Pokud pridavate
maslo, nakrajejte je na malé kousky a rovhomérné je rozprostrete v téstu.

Mléko a mlécné vyrobky: Tato slozka ovliviiuje nejen konzistenci tésta, ale také mu dodava pfichut. Mizete
pouzit Cerstvé i suSené mléko.

Vejce: Obohacuji tésto, dodéavaji mu barvu a mékkou strukturu.

Ochucovadla a bylinky: Pfi peceni chleba mizete pouzit své dalsi oblibené ingredience. Nékolik z nich Ize
smichat v levém odméfovacim davkovaci na zacatku pfipravy receptu. Budou automaticky pfidany do pecici
nadoby ve spravny ¢as a nerozmélni se pii hnéteni. Do davkovace se doporucuje umistovat pouze suché
ingredience, jako jsou ofechy, seminka, susené ovoce a kousky ¢okolddy. Pouziti vlhkych nebo lepkavych
ingredienci se nedoporucuje, protoze se mohou pfilepit na viko davkovace.

Domdci pekérna se postara o kazdou fazi peceni chleba - od pfipravy az po peceni samotné. Nemusite délat nic
nez asi hodinu pockat, az chleba vychladne, abyste si ho mohli vychutnat.




Bezlepkové recepty

Pouziti programii:

Pro pfipravu kolacl a chleba bez lepku pouZzijte program €. 1, 2 a 3. U kaZdé z téchto moZnosti
je moznd pouze jedna hmotnost.

Bezlepkovy chléb je vhodny pro osoby s celiakii (citlivosti na lepek), kterym se doporucuje
nekonzumovat lepek obsazeny v nékterych typech plodin (psenice, Zito, je¢men, oves, kastany
a $palda).

Je dulezité, aby vyrobky bez lepku nepfisly do styku s béznym chlebem. Noze, michaci nddobu
a dalsi kuchynské nacini dlkladné ocistéte. Pouzité drozdi by mélo byt také bezlepkové.

Smeési na bezlepkovy chléb

Na bezlepkovy chléb jsou k dostani specialni smési.

Tyto smési Ize zakoupit v supermarketech, specidlnich obchodech a na internetu.

Jemné doladéni pro nejlepsi vysledek
Ne viechny smési bez lepku vadm zajisti stejny vysledek.
Miize byt proto nutné zkusit recept nékolikrat, nez dosahnete nejlepsiho vysledku.

MiiZete zkusit ménit mnoZstvi tekutiny v téstu (tésto na dorty by mélo byt Fidsi nez tésto
na chléb).

Piilis husté
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Priprava

Zde je nékolik tip( a pravidel, kterd vdm pomohou pfipravit ten nejlepsi bezlepkovy chléb.

Pred pecenim bezlepkového chleba se ujistéte, Ze Zddnd z ingredienci neobsahuje lepek (peclivé si
prectéte stitky na vyrobcich).

Vzhledem ke specifické konzistenci mouky s nizkym obsahem lepku je tieba ji predem prosit.

Kromé toho byste méli pouzit stérku (plastovou nebo dievénou, aby nedoslo k poskrabani povrchu
pecici nadoby), protoze tésto bez lepku se mlze prichytavat na sténach.

Pokud se po pfidani pfilepi na boky pecici nddoby i jiné ingredience, je tieba je rovnéz pfesunout
do stfedu pomoci stérky (plastové nebo dievéné, aby nedoslo k poskrdbani povrchu nddoby).

Bezlepkovy chléb bude hustsi a leh¢i a ,nesedne” do nddoby stejné jako bézny chléb.

Ingredience ptidané do bezlepkového chleba pfi pe¢eni neumozni dosazeni stejné zlatavé karky.
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S 5

D - @

1/2 >

Cajova Izicka %

>

o)

D =

Polévkova |Zice =
1. Davkovac 2. Davkovac¢ na

Da,Vkovaé S dVOjitOU Odmérkou prO na dalsi kvasnicel(povuzel na
rizné prisady ©

Pomoci dvojité odmérky mlzete vyzkouset vétsi mnozstvi pfichuti, zatimco
spotiebi¢ bude nezavisle pfipravovat pecivo.

Do levého davkovace nasypte dalsi ingredience (ofechy, seminka, susené
ovoce, kousky ¢okolady atd.), aby se béhem hnéteni nerozmélnily. UUU
0

Do pravého dadvkovace nasypte instantni drozdi, aby nedoslo ke kontaktu
se soli a vodou a byly zajistény nejlepsi vysledky peceni.

~tésg P i -4
S~ riprava testa
N 855
(] Voda 190 ml
Instantni susené drozdi (2) 1¢. 1zicka
PsSeni¢na mouka 3209
sal 1¢ 1zicka
_ tést Do pecicinadoby dejte v uvedeném pofadivodu, mouku a stil. Do odpovidajiciho davkovace nasypte ingredience oznacené
0,‘\ o Cislovkou (2). Po 29 minutéch program zastavte, tésto 1 hodinu pfi teploté 20 °C nechte odlezet a poté je umistéte na
év . 24 hodin do chladnicky pfi teploté 4°C.
rogram
o 12 rTip: Tésto lze uchovavat az po dobu 48 hodin.
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Bezlepku
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Chléb se susenymi rajcaty

Ingredience

Voda (30 °C) 380 ml Rozmixovand quinoa* 409

Olivovy olej 40 ml Kukufi¢na mouka* 409

Provensalské koteni 3¢ lzicky Bezlepkové smés* 3409
Suené bezlepkové drozdi (2) 2¢.1zicky  Susenarajcata 1009
sal 1¢. Izicka

Smichejte v pecici nadobé ingredience v uvedeném poradi. Ingredience oznacené
hvézdickou (*) je tfeba pfedem promichat a prosit. Do odpovidajiciho davkovace nasypte
ingredience oznacené (2). Vyberte spravny program, nastavte miru opeceni a stisknéte
tlacitko START. Ze suSenych rajcat nechte do ubrousku nasat prebytecny olej. Po zaznéni
signélu pfidejte do pecici nadoby pfisady oznacené symbolem (*¥).

Chléb se seminky

Ingredience Program
Voda (30 °C) 420 ml Mouka z hnédé ryze* 409
Susené bezlepkové drozdi (2) 2 ¢. 1zicky Bezlepkova smés* 3409
sal 1¢. 1zicka Kukufi¢né vliocky** 159
Rozmixovana quinoa* 409 Sezamova seminka** 35g

Dejte do pecici nddoby ingredience v uvedeném poradi.

Ingredience oznacené hvézdickou (*) je tieba pfedem promichat a prosit. Smichejte ingredience
oznacené symbolem (**) a pfidejte je do pecici nadoby nebo piidejte 75 g smési seminek do chleba
(slunecnicova seminka, Inénd seminka, jéhly, sezamové seminka nebo mék). Do odpovidajiciho
dévkovace nasypte ingredience oznacené (2).

Vyberte spravny program, nastavte miru opeceni a stisknéte tlacitko START.

Brioska

Ingredience Smés Schar Smés Valpiform
Mléko (30 °C)* 140 ml 200 ml
Slehand vejce* 4 4

sal* 1¢. 1zicka 1¢. 1zicka
Cukr* 909 909
Rozpusténé maslo* 1409 1409
Bezlepkova smés 4009 4009
Instantni drozdi (2) 2 ¢. Izieky 2 ¢. 1zicky

Dejte do pecici nadoby ingredience v uvedeném potadi. Ingredience oznacené symbolem (¥)
smichejte pfedem.

Do odpovidajiciho davkovace nasypte ingredience oznacené (2). Vyberte spravny program,
nastavte miru opeceni a stisknéte tlacitko START.




Videnisky chlebi¢ek Lz
:

Miéko (30 °C)* 280 ml Cukr* 2 Izice

Slehana vejce 2 Rozpusténé maslo 55¢g x

Bezlepkové drozdi (2) 2 ¢ |zicky Bezlepkova smés 4209 %
—

sal* 1¢. Izicka Kousky ¢okolady (1) 100g N

Cukr* 7 lzic g

Dejte do pecici nddoby ingredience v uvedeném poradi. Ingredience oznacené symbolem (*)
smichejte predem.

Do pfislusnych davkovacd nasypte ingredience oznacené (1) a (2). Vyberte spravny program,
nastavte miru opeceni a stisknéte tlacitko START.

Kolac se Sunkou a syrem

Ingredience @

Mléko (30 °C)** 80ml Cukrarska smés** 3009 q"f Program
Slehana vejce* 4 Drozdi** 2 ¢. Izicky “

Olivovy olej* 1009 Sunka na kosticky*** 2509

sal* 1¢. 1zicka Nakrajené olivy bez pecky*** 409

Paprika 19 Syr Gruyere na kosticky*** 11049

Rozpusténé maéslo 209

Smichejte ingredience oznacené (*) tak, abyste dostali svétlou smés, kterou poté prelijte do
pecici nadoby.

Pridejte pfedem proseté ingredience oznacené (**). Vyberte spravny program, nastavte miru
opeceni a stisknéte tla¢itko START.

Po zaznéni signalu pfidejte ingredience oznacené (***).

Kastanovy kolac

\&0\1\'} kOIa’c”

ﬁbQ Ingredience
& Program Miéko (30 °C)* 20 ml Kypfici prasek** 2¢& lzicky
Slehana vejce* 3 Rozpusténé maslo 100g
sal* 19 Vanilka 1¢. 1zicka
Kastanova mouka** 1659 Hnédy rum 1 lzice
Kukufi¢na mouka** 509 Cukr moucka 1659

Smichejte ingredience oznacené hvézdickou (*) tak, aby vznikla homogenni smés. Ingredience
oznacené symbolem (**) je tieba pfedem promichat a prosit. Dejte pfisady do pecici nddoby
vuvedeném poradi, vyberte spradvny program, nastavte miru opeceni a stisknéte tlacitko START.




Domaci chléb

Ingredience 5009 750 g 1 kg
Voda 200 ml 270 ml 355ml
Slune¢nicovy olej 1,5 lzice 2 lzice 2,5 Izice
sal 1¢. 1zicka 1,5 ¢ 1zicky 2 ¢ Izicky
Cukr 1,5 & Izicky 2¢. 1zieky 2,5 ¢ 1zieky
Susené mléko 0,5 lzice 0,5 Izice 1 IZice
Univerzélni mouka 1709 2359 3109
Celozrnna pseni¢na mouka 80g 1109 1459
Celozrnna zitnd mouka 80g 1109 1459
Instantni drozdi (2) 0,5 ¢. 1zicky 1¢. 1zicka 1,5 ¢ 1zicky

Dejte do pecici nadoby ingredience v uvedeném pofadi. Do odpovidajiciho davkovace
nasypte ingredience oznacené (2). Vyberte spravny program a hmotnost chleba, nastavte
miru opeceni a stisknéte tlacitko START.

Celozrnny chléb

Ingredience 5009 750 g 1kg
Voda 205 ml 270 ml 355 ml
Sluneénicovy olej 1,5 Izice 2 lzice 3 |zice
sul 1¢. 1zicka 1,5 & 1zicky 2 ¢ Izieky
Cukr 1,5 ¢ 1zieky 2¢. 1zieky 3¢ Izicky
Univerzélni mouka 1309 180¢g 2409
Celozrnna pseni¢na mouka 2009 2709 3609
Instantni drozdi (2) 1¢. Izicka 1¢. 1zicka 1,5 &. Izicky

Dejte do pecicinadoby ingredience v uvedeném poradi. Do odpovidajiciho davkovace nasypte A&
ingredience oznacené (2). Vyberte spravny program a hmotnost chleba, nastavte miru opeceni EQ
a stisknéte tlacitko START. (¥

Kvaskovy chléb se Inénymi
seminky

Ingredience 5009 750 g 1 kg
Voda 170 ml 255ml 340 ml
Kvaskové tésto (viz str. 8) 759 1159 1509
Instantni drozdi (2) 3/4 ¢. |zicky 1¢. |zicka 1,5 & 1zicky
Univerzélni mouka 2609 3909 5209
Bila Inéna seminka 209 309 409
Hnéda Inéna seminka 20g 309 409
sal 59 759 109

Dejte do pecicinadoby ingredience v uvedeném poradi. Do odpovidajiciho davkovace nasypte
ingredience oznacené (2). Vyberte spravny program a hmotnost chleba, nastavte miru opeceni
a stisknéte tlacitko START.

rTip: Tento chléb se hodi k omackam, zvéfiné a bilému masu.




Zitny chléb _ z

« cnléb 122-123
‘&'Q Ingredience 5009 7509 1kg
N B Voda 95ml 140 ml 190 ml
rogram Jogurt 60g 90g 2309
8 sal 1/2 ¢. 1zicky 1¢. 1zicka 11/2 ¢ Izicky _
Cukr 109 159 209 =]
Slune¢nicovy olej 1/2 Izice 1 Izice 11/2 Izice N
Slad 11/2 |zice 2 |zice 21/2 lzice O
Univerzélni mouka 759 1109 145¢g >
Zitnd mouka 1409 210g 2809 (L]
S
Kakaovy prasek 10g 159 20g v
Instantni drozdi (2) 1¢. 1zicka 11/2 ¢ lzicky 2¢. |zicky N
Mlety koriandr 1/2 ¢. 1zicky 1/2 ¢. Izicky 1¢. Izicka

Dejte do pecici nadoby ingredience v uvedeném pofadi. Do odpovidajiciho davkovace nasypte
ingredience oznacené (2). Vyberte spravny program a hmotnost chleba, nastavte miru opeceni
a stisknéte tlacitko START.

Podle chuti pfed pecenim nasypte do davkovace seminka koriandru.

Chléb bez soli

Program
Ingredience 500g 750 g 1 kg
Voda 200 ml 270 ml 365 ml
Univerzalni mouka 3509 4809 6209
Instantni drozdi (2) 0,5 ¢. 1zicky 1¢. 1zicka 1¢. 1zicka
Sezamova seminka (1) 509 759 100g

Dejte do pecici nadoby ingredience v uvedeném poftadi. Do pfislusnych dévkovacli nasypte
ingredience oznacené (1) a (2). Vyberte spravny program a hmotnost chleba, nastavte miru
opeceni a stisknéte tlacitko START.

Pernik

$ (—‘“\eb Ingredience 1kg 1kg
} &? Zitna mouka 3509 Med 20g
100 g (50 g zitné mouky,
Program Hladka vybérova mouka 1509 Kvasek Sogg(tepglé vody a3 gy
drozdi)
Cukr 759 Susené drozdi (2) 2 & Izieky
Mlety koriandr 10g sal 1¢.1zicka
Rostlinny olej 60g Voda 3109
Slad (150 g sladové moucky 250 Seminka koriandru na
a 100 g vrouci vody) 9 posyp
Kvasny extrakt (kvasna mladina) 10g

Kvések: den pfed pecenim chleba smichejte Zitnou mouku s teplou vodou a drozdim. Po
3 hodinach smés vlozte do chladnicky. Do formy dejte v uvedeném poradi tyto ingredience:
vodu, olej, med a kvasek. Poté pfidejte kvasnice, stl, kvasny extrakt, slad, mlety koriandr, cukr
a mouku. Vlozte formu do domaci pekarny. Zvolte program 8 a pozadovanou miru opeceni
a stisknéte tlacitko START. Tésto po uhnéteni posypte koriandrem. Po dokonceni programu
domaci pekarnu vypnéte, vytahnéte ven formu a vyjméte hotovy vyrobek.
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Rychle se pecici chléb

Ingredience 5009 7509 1kg
Voda (35 °C) 210 ml 285 ml 360 ml
Slunecnicovy olej 3¢ lzicky 1 lzice 1,5 Izice
sal 0,5 ¢. Izicky 1¢. Izicka 1,5 ¢. 1zicky
Cukr 2 ¢. Izicky 3¢ lzicky 1 Izice
Susené mléko 1,5 lzice 2 lzice 2,5 lzice
Univerzalni mouka 325¢g 4459 5659
Instantni drozdi (2) 1,5 ¢ lzicky 2,5 ¢. Izicky 3¢ lzicky

Dejte do pecici nadoby ingredience v uvedeném pofadi. Do odpovidajiciho davkovace
nasypte ingredience oznacené (2). Vyberte spravny program a hmotnost chleba, nastavte
miru opeceni a stisknéte tlacitko START.

Briosky

Ingredience 750 g 1kg
Slehand vejce 1009 1509
Rozpusténé maslo 1959 2459
sal 1¢. 1zicka 1,5 ¢. 1zicky
Cukr 3,5 Izice 4 |zice 5lzic
Mléko (tekuté) 55 ml 60 ml 80 ml
Univerzéalni mouka 2809 3659 4859
Instantni drozdi (2) 1,5 €. 1zicky 2 ¢ 1zicky 3 ¢ 1zicky

Dejte do pecicinadoby ingredience v uvedeném poradi. Do odpovidajiciho davkovace nasypte
ingredience oznacené (2). Vyberte spravny program a hmotnost chleba, nastavte miru opeceni
a stisknéte tlacitko START.

fPodIe chuti: 1 1Zice pomerancové vody.

Kulic

Ingredience 5009 7509 1kg 5009 7509 1kg
Na kuli¢ Mleté mandle (1) 20g 309 409
Zloutky* (201gm) (402"‘] (603;;m) Rozpusténé maéslo** 60g 90g 120g
Vejce* (60gm)  (120gm) (ngm) Suzené drozdi (2) 11/2¢ Izicky 2 & Izicky 3 €. Izicky
MIléko* 50 ml 75 ml 100 ml  Rozinky (1) 309 459 609
Cukr* 409 60g 80g  Kandované ovoce (1) 109 159 209
sal* 1/2 ¢ 1zicky 3/4 ¢.Izicky 1¢.1zicka Napolevu

Safran* 1/2 ¢ 1zicky 3/4¢.1zicky 1¢.1zicka Cukr moucka 1509 1759 2009
Vanilkovy extrakt*  1/2 ¢ |zicky 3/4¢.|zicky 1¢.1zicka Vajeéné bilky

Tmavy rum* 30ml 40 ml 60ml  Citronova Stava 1,5¢. 1zicky 2 ¢ 1zicky 2 ¢.Izicky
Univerzélni mouka** 2509 3709 4959

Pres noc namocte rozinky do tmavého rumu. Nez zacnete pfipravovat kuli¢, nasypte rozinky do cedniku
a nechte z nich rum okapat. Rum si schovejte. Rozslehejte ingredience oznacené (¥) spole¢né se
zbytkem rumu v samostatné misce. Nalijte smés do pecici nadoby a pfidejte ingredience oznacené (**)
vuvedeném poradi. Do pfislusnych davkovacl nasypte ingredience oznacené (1) a (2). Vyberte spravny
program a hmotnost, nastavte miru opeceni a stisknéte tla¢itko START. Vyjméte hotovy kuli¢ z formy
a nechte jej vychladnout.
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Dezertni pecivo

Ingredience 5009 7509 1kg
Studené mléko 155 ml 23 ml 310ml
Vejce 20g 309 359
Instantni drozdi (2) 2/3 ¢&. 1zicky 1¢. Izicka 11/3 & Izicky
Univerzalni mouka 2759 4109 5509
Rostlinna zelatina (lepek) 3g 59 79
Cukr 20g 309 409

sal 35g 559 759
Maslo 35g 559 759

Dejte do pecici nadoby ingredience v uvedeném poradi. Do odpovidajiciho
davkovace nasypte ingredience oznacené (2). Vyberte spravny program
ahmotnost chleba, nastavte miru opeceni a stisknéte tlacitko START.

Bageta s medem
a mandlemi

Ingredience 5009 7509 1kg
Voda 140 ml 210 ml 280 ml
Med 709 1009 135¢g
Instantni drozdi (2) 1/r ¢. 1zicky % ¢. 1zicky 1¢. 1zicka
Univerzalni mouka 2259 3409 4509
sal % . |zicky 1¢. 1zicka 1/2 Izice
Mleté prazené mandle (1) 709 9049 90g

Dejte do pecici nadoby ingredience v uvedeném potadi. Do pfislusnych
déavkovacl nasypte ingredience oznacené (1) a (2). Vyberte spravny program
a hmotnost chleba, nastavte miru opeceni a stisknéte tlacitko START.
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oviny, pizzaa

Test

o0 1ésto

Program

_tésto
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Program
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Program
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Tésto na pizzu

Ingredience 5009 750g 1kg
Voda 160 ml 240 ml 320 ml
Olivovy olej 1 lzice 1,5 Izice 2 |zice
sal 0,5 ¢ Izicky 1¢. 1zicka 1,5 ¢. 1zicky
Univerzéalni mouka 3209 4809 6409
Instantni drozdi (2) 0,5 ¢. Izicky 1¢. 1zicka 1,5 ¢. Izicky

Dejte do pecici nadoby ingredience v uvedeném pofadi. Do odpovidajiciho ddvkovace
nasypte ingredience oznacené (2). Vyberte spravny program a hmotnost chleba, nastavte
miru opeceni a stisknéte tlacitko START.

Téstoviny

Vysledna hmotnost

Ingredience

5009 750 g 1kg
Slehand vejce 45ml 50 ml 70 ml
sal 1509 2009 2759
P3eni¢na mouka 1 3petka 0,5 ¢. Izicky 1¢. Izicka
Voda 3759 5009 6709
Dejte do pecicinddoby ingredience v uvedeném potadi. Vyberte spravny program a stisknéte . xesto ng
tlacitko START. S G

Mandlovy kolac

Slehana vejce* 2009 Tmavy rum 3 lzice
Cukr* 190g Mandlovy prasek 60g
sal* 1 3petka Neproseta pseni¢nd mouka 210g
Rozpusténé maslo 1459 Kypfici prasek 3 ¢. lzicky

Vsechny ingredience oznacené (*) smichejte tak, abyste dostalihomogenni smés. Dejte do pecici
nadoby ingredience v uvedeném poradi. Vyberte spravny program a hmotnost, nastavte miru
opeceni a stisknéte tlacitko START.




Ovesna kase

‘e'a\'\e
Q' . <
(@ Ingredience Vysledn;gr;otnost
Program Miéko 600 ml
Oves 100g
Sul nebo cukr 1¢.1zicka
Dejte do pecici nddoby ingredience v uvedeném poradi. Vyberte uvedeny program. Stisknutim
tlacitka + zvyste dobu trvani programu na 15 minut a poté stisknéte tlacitko START.
Q}ea“e Tip: Davéte-li pfednost hustsim cerealiim, prodluzte dobu vafeni o 5 minut. Pro
C lepsi chut pfidejte na konci vafeni med, skofici, nakrajenou merunku a liskové
Program Oflgky

17

Vai'ené obiloviny a dzemy

slie
&

Kase ze semoliny &

a R o Program
Inaredience Vysledné mnozstvi
9 350 g 1
Mléko 350 ml
Semolina 509
Sal a cukr 1¢. 1zicka
Dejte do pecici nadoby ingredience v uvedeném poradi. Vyberte uvedeny program. Stisknutim .
tlacitka + zvyste dobu trvani programu na 10 minut a poté stisknéte tlacitko START. ,@a\\e
b?:
Program

17

Ryzova kase

>
Program Ingredience Vy'sled;(e;(;ngnoistvi
Ryze 2009
Voda 400 ml
sal 1/2 ¢ Izieky
Dejte do pecici nddoby ingredience v uvedeném poradi. Vyberte uvedeny program. Stisknutim
3 tlacitka + zvyste dobu trvani programu na 30 minut a poté stisknéte tlacitko START.
N . . o P
AV rTlp: Zvazte pouZziti jdhel namisto ryze.
Program

18
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Pohankova
kase

Vysledné mnozstvi

Ingredience 5409
Voda 450 ml
Pohanka 2009
sal 1/2 ¢. 1zicky

Dejte do pecici nddoby ingredience v uvedeném poftadi. Vyberte
uvedeny program. Stisknutim tlacitka + zvyste dobu trvani programu
na 30 minut a poté stisknéte tlacitko START.

Tip: Kingrediencim pfidejte kousek masla a michejte, dokud
se maslo nerozpusti.

Dzemy

Jahody, broskve, rebarbora nebo 5809
merunky (dle vasi volby)

Cukr 3609
Citrénova stava 1
Pektin 159

Nakréjejte ovoce, dejte piisady do pecici nadoby v uvedeném poradi
a stisknéte tlacitko START.




Jogurt o

-jo
'1'60 j gl,’.( Vysledné mnozstvi
Ingredience ysle sseo mlo =
o Program Plnotucné mléko 750 ml
Jogurt 1259

Pfisady nalijte do komory na jogurt a michejte je, dokud nebudou rovnomérné rozlozené.
Umistéte komoru do nadoby, z niz predem vyjméte noze. Vyberte uvedeny program. Stisknutim
tlacitka + zvyste dobu trvani programu na 9 hodin a poté stisknéte tlacitko START.
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‘,\ - jOQQ Tip: Nalijte jogurt pres ﬁltr‘projemnéj§|' texturu. Pro vétsi hustotu prodlyite dobu
s & trvani programu na 12 hodin. Jogurt uchovévejte v chladni¢ce pod specidlnim
vikem. Spotiebujte do 7 dna.

rv

o Program

Mi

Jogurt na piti

Ingredience 11
Odtucnéné mléko 900 ml
Jogurt 125¢g
Cukr 3 Izice

Prisady nalijte do komory na jogurt a michejte je, dokud nebudou rovnomérné rozlozené.
Umistéte komoru do nadoby, z niz predem vyjméte noze. Vyberte uvedeny program. Stisknutim
tlacitka + zvyste dobu trvani programu na 12 hodin a poté stisknéte tlacitko START.

rTip: Spotiebujte do 7 dnd.

Tvaroh

-tva
’\?,0 r06 Ingredience Vysledné mnozstvi
5509
S Program Kefir 1,51
o Cesnek 45 ml
Fenykl 1(1259)
sal 1 3petka

Smichejte viechny ingredience a nalijte do nadoby. Vyberte uvedeny program. Stisknutim
tlacitka + zvyste dobu trvani programu na 3 hodiny a poté stisknéte tlacitko START. Po dokonceni
programu z tvarohu do 1-2 minut odlijte vodu.

Tip: Pridejte cerstvy nasekany ¢esnek. K dosazeni nejlepsi chuti pouzivejte pouze
ty nejcerstvéjsiingredience. Tvaroh uchovavejte v uzaviené nadobé v chladnicce
po dobu az 3 dnt.







s.68-71

Dolezité informacie
+Uvod

+ O receptima za bezglutenska jela

+ Meracie jednotky
« Priprava cesta s drozdim

s.72-73

Bezlepkové

s.74-75

Zdravé

s.76-77
Tradicné
recepty

s. 78

Cestoviny a
dezertné chleby

s.79-80

Cerealne kase
adzem

Mlie¢ne
vyrobkyi

Uvod

Ak chcete, aby sa vdam priprava jedal vzdy podarila, pozorne si precitajte
tieto Uvodné strany, ktoré obsahuju dolezité informécie.

Muka: psenicnd muka je klasifikovana podla obsahu otrub a popola

(minerdlna latka, ktord je zvyskovym produktom spalovania v peci pri

teplote 900 °C).

« Biela vyberovd muka

« Chlebova muka: muka na pecenie tmavého aj bieleho chleba, bielena,
psenicna

+ Muka z nahrubo drvenej psenice

« Celozrnna pseni¢na muka

Ak chcete, aby sa vdm chlieb pekne nadvihol, nepouzivajte muku
s vysokym obsahom otriib. Mnozstvo vody tiez velmi zélezi od typu muky.
Upozornujeme, ze pripravené cesto musi byt makké a pruzné a nesmie
sa prilepovat k okrajom nadoby.

Muku mozno rozdelit na dve skupiny: muka na pecenie chleba
(lepkava, napr. pseni¢nd) a ina (razna, pohankova, gastanova atd.), ktora
sa pridava k primarnej muke na pecenie chleba (10 az 50 %).

Bezlepkova muka: Existuje vela typov bezlepkovej muky. Najzndmejsie
su pohankovd, quinoovd, kukuri¢na a gastanova muka. Na to, aby ste
dosiahli pruznost, ktoru cestu dodava lepok, je potrebné skombinovat
niekolko typov bezlepkovej muky a doplnit ich zahustovacom.

Zahustovace: aby ste dosiahli spravnu konzistenciu a napodobnili
pruznost lepku, mozete pridat xantanovu alebo guarovd gumu.

Drozdie: Jedna z najdolezitejsich prisad pri peceni chleba. Existuje
niekolko typov drozdia: cerstvé v malych kockach, aktivne susené
drozdie a instantné drozdie. Drozdie najdete v kazdom supermarkete
medzi potravinami na pecenie. Ak pouzijete Cerstvé kockové drozdie,
nezabudnite ho prstami rozdrobit.

Instantné drozdie mozZete na zaciatku pripravy receptu nasypat do
pravého odmerného davkovaca, aby ste predislo kontaktu so solou
a vodou a dosiahli tak lepsi vysledok.
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Pomer mnozstva a hmotnosti suchého, cerstvého a tekutého drozdia:

Susené drozdie (PL) 1 1% 2 2% 3 3% 4 4% 5
Susené drozdie (gramy) 3 4% 6 7% 9 0% 12 13% 15
Cerstvé drozdie (gramy) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
Tekuté drozdie (ml) 13 20 27 33 38 47 54 60 67

Ak pouZivate Cerstvé drozdie, vynasobte uvedent hmotnost suchého drozdia tromi.

Fermentované kvasnice: Mozete ich pouzit namiesto drozdia na pecenie. Fermentované kvasnice vam
pomézu chut chleba este vylepsit.

Kypridla: Pouzivajte ich iba pri peceni ovocnych a inych koldcov, nie pri peceni chleba.

Tekutiny: Teplota vody, muky a priestoru by sa mala rovnat 60 °C. Pouzite vodu z vodovodu (18 az 20 °C), v lete
je lepsia vychladena voda.

Sol: Velmi dolezita prisada pri peceni chleba, pouzivajte ju vsak opatrne. Idedlna je sol vysokej kvality (najlepsie
nerafinovana).

Cukor: Podporuje proces fermentécie a vyvéra na chlebe chutnu zlatistu kérku. Rovnako ako pri soli, je dolezité
pouzit spravne mnozstvo cukru a dbat, aby sa nedostal do kontaktu s drozdim.

Dalsie prisady:

Tuky a oleje: Dodavaju chlebu makkost a chut. MéZete pouzit fubovolny druh tuku a oleja. Ak pridate maslo,
nakrdjajte ho na malé kusky a rovnomerne ich rozlozte po ceste.

Mlieko a mlie¢ne produkty: Tato prisada nielen ovplyviiuje konzistenciu cesta, ale dopina aj jeho chut. Mozete
pouzit ¢erstvé mlieko alebo susené (praskové) mlieko.

Vajcia: Obohacuju cesto, dodavaju mu farbu a makku strukturu.

Dochucovadla a bylinky: pri peceni chleba mozete pouzit aj dalSie zo svojich oblubenych prisad. Viaceré
z nich mozno na zaciatku pripravy receptu zmiesat v lavom odmernom dévkovaci, odkial sa v sprdvnom case
automaticky pridaju do nddoby tak, aby nedoslo k ich rozdrveniu pocas hnetenia. Do davkovaca sa odporuca
vkladat iba suché prisady, napr. oriesky, semienka, susené ovocie a kusky cokolady. Pouzivane vlhkych
a lepkavych prisad sa neodporuca, nakolko by sa mohli prilepit k veku davkovaca.

Vasa domaca pekaren zvlada vsetky stadid pripravy chleba - od spravneho pristupu az po samotné pecenie.
Jediné, ¢o musite spravit vy, je pockat asi hodinku, nez chlieb vychladne, aby ste si ho mohli vychutnat.




Bezlepkové recepty

Pouzivanie programov:

Na pecenie bezlepkovych kolacov a chleba pouzivajte program €. 1, 2 a 3. Pre kazdu z tychto
moznosti je dostupnd iba jedna moznd hmotnost.

Bezlepkovy chlieb je vhodny pre udi s celiakiou (citlivostou na lepok), ktorym sa neodportca
konzumovat lepok obsiahnuty v niekolkych typoch obilia (psenica, raz, ja¢men, ovos, gastany
a $palda).

Je dblezité, aby bezlepkové pecivo neprislo do kontaktu s obycajnym chlebom. Preto dékladne
vycistite Cepele, zmieSavaciu nadobu a dalsie kuchynské spotrebice. Je potrebné, aby ste
pouzili aj bezlepkové drozdie.

Zmesi na bezlepkovy chlieb

Existuju Specidlne zmesi na bezlepkovy chlieb.

Najdete ich v supermarketoch, Specializovanych predajniach aj na internete.

Doladovanie vysledkov
Rézne bezlepkové zmesi m6zu znamenat rézne vysledky.

Preto je mozné, ze budete musiet rovnaky recept vyskusat niekolkokrat, nez dosiahnete
ten najlepsi vysledok.

Mozete skusit regulovat mnozZstvo tekutiny v ceste (cesto na koldce by malo byt'redsie ako
cesto na chlieb).

Prilis riedke Prilis husté
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Priprava

Tu je niekolko tipov a pravidiel na pripravu toho najlepsieho bezlepkového chleba.

Nez zacnete s pripravou bezlepkového chleba, overte si, Ze Ziaden z vyrobkov neobsahuje lepok (d6kladne
si precitajte Stitky na vyrobkoch).

Vzhladom na Specialnu konzistenciu muky s nizkym obsahom lepku je potrebné ju vopred preosiat.

Okrem toho by ste mali pouzit stierku (plastovu alebo drevenu, aby ste neposkriabali povrch
nadoby), pretoze bezlepkové cesto nereaguje prilis dobre na obracanie.

Ak sa ostatné prisady po pridani prilepia na steny nadoby, pomocou stierky (plastovej alebo dre-
venej, aby ste neposkriabali povrch nddoby) ich presurite do stredu nadoby.

Bezlepkovy chlieb bude hustejsi a lahsi a bude vyzerat trocha inak ako bezny chlieb.

Vzhladom na pouzité prisady nebude mat bezlepkovy chlieb po upeceni rovnaku zlatistu kérku
ako obycajny chlieb.
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1. Davkovac na 2. Déavkovac na drozdie (iba na

Da,Vkovaé S dVOjitOU meraCOU doplnkové a prisady instantné susené drozdie)
jednotkou na rézne doplnkové prisady ©

S pomocou dvojitej davkovacej jednotky méZete vyskusat vacsiu rozmanitost
chuti, pricom zariadenie pripravi chlieb za vas.

::-Q

Doplnkové prisady vkladajte do favého davkovaca (oriesky, semienka,
susené ovocie, cokolddové kusky atd.), aby sa pocas hnetenia nerozdrvili. UUU
0

Do pravého davkovaca vlozte drozdie, aby sa nedostalo do kontaktu so
solou a vodou a aby ste dosiahli ¢o najlepsie vysledky pecenia.

Cesto P i
K riprava cesta
y £
o Voda 190 ml
Instantné susené drozdie (2) 1¢L
Pseni¢na muka 3209
Sol 1CL
A Cesfo Vlozte do nadoby vodu, muku a sol' v uvedenom poradi. Vlozte prisady s oznacenim (2) do prislusného davkovaca. Po 29
'V‘, minutach program zastavte a nechajte zmes odpocivat 1 hodinu pri teplote 20 °C. Potom ju vlozte aspon na 24 hodin do
S N chladnicky s teplotou 4 °C.
rogram

° 12 rTip: Cesto moézete nechat odstéat az 48 hodin.
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Bezlep

Program

Chlieb so sinkom susenymi
raj¢cinami
Y —

Voda s teplotou 30 °C 380 ml Rozmixovana quinoa* 409
Olivovy olej 40 ml Kukuri¢na muka* 409
Provensalske korenie 3CL Bezlepkové zmes* 3409
Susené bezlepkové drozdie (2) 2CL Slnkom susené rajciny 100g
Sol 1CL

Zmiesajte prisady v nddobe v uvedenom poradi. Prisady oznacené hviezdi¢kou (*) je potrebné
zmiesat vopred a preosiat. Vlozte prisady oznacené Cislicou (2) do prislusného davkovaca.
Vyberte spravny program, nastavte mieru upecenia korky a stlacte tlacidlo START. Sinkom
susené raj¢iny trochu osuste a pomocou obruska z nich vytlacte nadbyto¢ny olej. Ked'sa
ozve signal, pridajte do nadoby prisady oznacené symbolom (**).

Chlieb so semienkami

Vlozte prisady do nddoby v uvedenom poradi.

(2) do prislusného davkovaca.

Vyberte spravny program, nastavte mieru upecenia korky a stlacte tlacidlo START.

Brioska

Prisady Zmes Schér Zmes Valpiform
Mlieko s teplotou 30 °C* 140 ml 200 ml
Rozilahané vajcia* 4 4

Sol* 1CL 1CL
Cukor* 909 90g
Roztopené maslo* 1409 1409
Bezlepkova zmes 4009 4009
Instantné drozdie (2) 2CL 2CL

Vlozte prisady do nadoby v uvedenom poradi. Prisady oznacené symbolom (*) zmiesajte vopred.

Vlozte prisady oznacené ¢islicou (2) do prislusného davkovaca. Vyberte spravny program,
nastavte mieru upecenia korky a stlacte tlacidlo START.

Prisady

Voda s teplotou 30 °C 420 ml muka z hnedej ryze*

Sudené bezlepkové drozdie (2) 2CL Bezlepkové zmes*

Sol 1CL Kukuriéné lupienky**

Rozmixovana quinoa* 409 Sezamové semienka** 359

‘00d

Prisady oznacené hviezdickou (*) je potrebné zmiesat vopred a preosiat. Zmiesajte prisady
oznacené symbolom (**) a vlozte ich do nadoby, alebo pridajte 75 g zmesi semienok na chlieb
(sInecnicové, fanové, sezamové, makové semienka alebo proso). Vlozte prisady oznacené cislicou

pezglutenske Meg
AL,
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Qz"‘ Y
AN Program Mlieko s teplotou 30 °C* 280 ml Cukor* 2PL
=
N
-z Rozslahané vajcia* 2 Roztopené maslo* 559 g
-
Bezlepkové drozdie (2) 2CL Bezlepkovéa zmes 4209 g
Sol* 1CL Cokoladové kusky (1) 100g
Cukor* 7PL

Bezlep

Vlozte prisady do nddoby v uvedenom poradi. Prisady oznacené symbolom (*) zmie3ajte vopred.

Vlozte prisady s oznacenim (1) a (2) do prislusnych davkovacov. Vyberte spravny program,
nastavte mieru upecenia korky a stlacte tlacidlo START.

Slany kolac so Ssunkou a syrom

e kolge,
*oﬂe dce
&
Mlieko s teplotou 30 °C** 80ml Predpripravena zmes na cesto** 3009 5 Program
Rozilahané vajcia* 4 Drozdie** 2CL “
Olivovy olej* 1009 Sunka nakréajana na kocky 2509
Sol* 1CL Nakréjané olivy bez késtky 409
Paprika 19 Syr Gruyére nakrajany na kocky*** 1109
Roztopené maslo 20g

Zmiesajte prisady s oznacenim (¥). Nez zmes zacne byt prilis bleda, vlozte ju do nddoby.

Pridajte preosiate prisady s oznacenim (**). Vyberte spravny program, nastavte mieru upecenia
korky a stlacte tlacidlo START.

Ked'sa ozve signal, pridajte prisady oznacené symbolom (***).

(ekolig Gastanovy kolac
‘9 e

& prisady |

N Program . . -

@ Mlieko s teplotou 30 °C* 20 ml Kypridlo** 2CL

-]
Rozslahané vajcia*® 3 Roztopené maslo 100g
Sol* 19 Vanilka 1CL
Gastanova muka** 1659 Hnedy rum 1PL
Kukuri¢na muka** 509 Praskovy cukor 1659

Zmiesajte prisady oznacené hviezdickou (¥), az kym neziskate rovnomernti zmes. Prisady oznacené
symbolom (**) je potrebné zmiesat vopred a preosiat. Vlozte prisady do nadoby v uvedenom
poradi. Vyberte spravny program, nastavte mieru upecenia korky a stlacte tlacidlo START.
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Chlieb na domaci styl

Prisady 5009
Voda 200 ml
Slne¢nicovy olej 1,5PL
Sol 1CL

Cukor 1,5CL
Praskové mlieko 0,5PL
Polohruba muka 1709
Celozrnna pseni¢na muka 80g

Celozrnna razna muka 80g

Instantné drozdie (2) 0,5CL

750 g

270 ml

2PL
1,5CL
2CL
0,5PL
235g
1109
1109

1CL

1000 g
355 ml
2,5PL
2CL
2,5CL
1PL
3109
1459
1459
1,5CL

Vlozte prisady do nadoby v uvedenom poradi. Vlozte prisady oznacené (2) do prislusného
déavkovaca. Vyberte spravny program, hmotnost chleba, nastavte mieru upecenia karky

astlacte tlacidlo START.

Prisady

Voda

Slne¢nicovy olej

Sol

Cukor

Polohruba mika
Celozrnna p3eni¢na muka
Instantné drozdie (2)

Kvaskovy chlieb s lanovym

semienkom

Prisady 5009
Voda 170 ml
Fermentované cesto (pozri str. 8) 759
Instantné drozdie (2) 3/4CL
Polohruba muka 2609
Zlaté lanové semienko 20g
Hnedé lanové semienko 20g
Sol 59

Vlozte prisady do nadoby v uvedenom poradi. Vlozte prisady oznacené cislicou (2) do
prislusného davkovaca. Vyberte spravny program, hmotnost chleba, nastavte mieru upecenia

korky a stlacte tlacidlo START.

rTip: tento chlieb sa skvel hodi k omackam, zverine a bielemu mésu.

Celozrnny chlieb

750 g
255ml
1159
1CL
3909
309
309
759

5009
250 ml

1,5PL
1CL
1,5CL
1309
2009
1CL

1000 g
340 ml
1509
1,5CL
5209
409
409
109

750 g
270 ml
2PL
1,5CL
2CL
180 g
2709
1CL

Vlozte prisady do nadoby v uvedenom poradi. Vlozte prisady oznacené ¢islicou (2) do
prislusného davkovaca. Vyberte spravny program, hmotnost chleba, nastavte mieru upecenia
korky a stlacte tlacidlo START.

1000 g
355 ml

3PL
2CL
3CL
2409
3609
1,5CL




Razny chlieb _ sk

L cnlieb 138-139
-\,VQ* Prisady 500 g 7509 1000 g
Y . Voda 95 ml 140 ml 190 ml
rogram Jogurt 60g 90g 2309
Sol 1/2CL 1CL 11/2CL
Cukor 10g 15g 20g
Slnecnicovy olej 1/2PL 1PL 11/2PL
Slad 11/2PL 2PL 21/2PL
Polohruba muka 759 1109 145¢g
Raznéa muka 1409 210g 2809
Kakaovy prasok 10g 15g 20g
Instantné drozdie (2) 1CL 11/2¢L 2CL
Mlety koriander 1/2CL 1/2CL 1CL

Vlozte prisady do nddoby v uvedenom poradi. Vlozte prisady oznacené ¢islicou (2) do prislusného
dévkovaca. Vyberte spravny program, hmotnost chleba, nastavte mieru upecenia korky a stlacte
tlacidlo START.

Podla chuti mozete pred zaciatkom pecenia do davkovaca pridat semienka koriandra.

Chlieb bez soli

Prisad 500g 7509 10009
Voda 200 ml 270 ml 365 ml
Polohruba muka 3509 480 g 6209
Instantné drozdie (2) 0,5CL 1CL 1CL

Sezamové semienka (1) 509 759 100g

Vlozte prisady do nddoby v uvedenom poradi. Vlozte prisady s oznacenim (1) a (2) do prislusnych
déavkovacov. Vyberte spravny program, hmotnost chleba, nastavte mieru upecenia kérky
astlacte tlacidlo START.

Cierny razny chlieb

R C‘“\‘eb Prisady 1000 g 1000 g
32 Razna muka 3509 Med 209
Q’b Program ) o 1009 (509 l_'ainej muky,
Vyberova muika 1509 Rozkvas 50 gteplejvodya3g
kvésku)
Cukor 759 Susené drozdie (2) 2CL
Mlety koriander 109 Sol 1CL
Rastlinny olej 60g Voda 3109
Slad (]59 9 slladovej nilsye 2509 Koriandrové zrnka navrch
100 g vriacej vody)
Extrakt z kvasu (kvasova 109
sladina)

Rozkvas: den pred pecenim zmiesajte razni muku, teplt vodu a kvésok. Po 3 hodinach cesto
vlozte do chladnicky. Do zmesi pridajte nasledujuce prisady v tomto poradi: voda, olej, med a
rozkvas. Potom pridajte kvasok, sol, extrakt zkvasu, slad, mlety koriander, cukor a muku. Vlozte
nadobu do pekarne. Vyberte program 8 a pozadovanu mieru upecenia korky a stlacte tlacidlo
START. Po vyhneteni cesto posypte koriandrom. Po dokonceni programu pekéren vypnite,
nadobu vytiahnite a vyberte z nej hotovy vyrobok.
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Program

Rychly chlieb

¢ [ 500 g 750 g 1000 g
<. Voda (35 °C) 210 ml 285 ml 360 ml
® Sineénicovy olej 3CL 1PL 1,5PL
Sol 0,5CL 1CL 1,5CL

Cukor 2CL 3CL 1PL

Praskové mlieko 1,5PL 2PL 2,5PL

Polohruba muka 325¢g 4459 5659

Instantné drozdie (2) 1,5CL 2,5CL 3CL

Vlozte prisady do nadoby v uvedenom poradi. VloZzte prisady oznacené (2) do prislusného
déavkovaca. Vyberte spravny program, hmotnost chleba, nastavte mieru upecenia korky
a stlacte tlacidlo START.

Brioska

Prisady 5009 750 g 1000 ‘\.“i chlieg
Rozslahané vajcia 759 1009 1509 Q}

Roztopené maslo 1659 1959 2459 qu

Sof 1¢L 1¢L 1,5CL Q Program
Cukor 3,5PL 4PL 5PL 10
Mlieko 55ml 60 ml 80ml

Polohruba muka 2809 3659 4859

Instantné drozdie (2) 1,5CL 2CL 3CL

Vlozte prisady do nadoby v uvedenom poradi. Vlozte prisady oznacené (2) do prislusného
davkovaca. Vyberte spravny program, hmotnost chleba, nastavte mieru upecenia korky
a stlacte tlacidlo START.

f Podla chuti: 1 €L vody z pomaranéového kvetu

Kulich

Prisady 5009 750 g 1000 g 5009 7509 1000 g

Na kulich Mleté mandle (1) 209 30g 409
NP 1 2 3 X -

Vajecny zltok 209) 40g) (609) Roztopené maslo 60g 90g 120g
. 1 2 2 P

Vajce ©609) (1209) (1209) Sugené drozdie (2) 11/2CL 2CL 3CL

Mlieko* 50 ml 75 ml 100 ml  Hrozienka (1) 309 459 60g

Cukor* 409 609 80g f]‘;”d'“’"a”e ovocie 109 159 209

Sol* 1/2CL 3/4CL 1CL  Poleva

Safran* 1/2CL 3/4CL 1CL  Praskovy cukor 1509 1759 2009

Vanilkovy extrakt* 1/2CL 3/4CL 1CL  Snehzbielkov

Tmavy rum* 30ml 40 ml 60ml  Citrénova stava 1,5CL 2CL 2CL

Polohruba muka ** 2509 3709 4959

Namocte hrozienka na noc do tmavého rumu. Nez zacnete s pripravou kulichu, presypte hrozienka
do sitka a nechajte rum stiect. Rum si odlozte. Prisady oznacené hviezdickou (*) zmiesajte spolu so
zvyskom rumu v samostatnej nddobe. Nalejte zmes do nadoby a pridajte prisady oznacené symbolom
(**) v uvedenom poradi. Vlozte prisady do nadoby. Vlozte prisady s oznacenim (1) a (2) do prislusnych
davkovacov. Vyberte spravny program, hmotnost, nastavte mieru upecenia korky a stlacte tlacidlo
START. Hotovy kulich vyberte z nddoby a nechajte vychladnut na mriezke.




o chliep
R\
K
v
Q

Program

10

‘&‘*\’ chligy

(&
<
Pro,
E gram
w

Dezertny chlieb

Prisady 5009 7509 1000 g
Studené mlieko 155 ml 23 ml 310ml
Vajcia 20g 309 359
Instantné drozdie (2) 2/3CL 1CL 11/3CL
Polohrubd muka 2759 4109 5509
Agar (lepok) 39 59 79
Cukor 20g 309 409
Sol 359 559 759
Maslo 35g 559 759

Vlozte prisady do nddoby v uvedenom poradi. Vlozte prisady oznacené
Cislicou (2) do prislusného davkovaca. Vyberte spravny program, hmotnost
chleba, nastavte mieru upecenia korky a stlacte tlacidlo START.

Medovo-mandlovy chlieb

Prisady 5009 750 g 10009
Voda 140 ml 210 ml 280 ml
Med 709 1009 1359
Instantné drozdie (2) 1/rCL % CL 1CL

Polohruba muka 2259 3409 4509
Sof % CL 1CL 1/2PL
Mleté a oprazené mandle (1) 709 90g 9049

Vlozte prisady do nadoby v uvedenom poradi. Vlozte prisady s oznacenim (1)
a(2) do prislusnych dévkovacov. Vyberte spravny program, hmotnost chleba,
nastavte mieru upecenia korky a stlacte tlacidlo START.
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o Cesto

Kold¢

Cesto na pizzu

Prisady

Voda

Olivovy olej

Sol

Polohruba muka

Instantné drozdie (2)

Vlozte prisady do nadoby v uvedenom poradi. Vlozte prisady oznacené ¢islicou (2) do
prislusnych dévkovacov. Vyberte spravny program, hmotnost chleba, nastavte mieru
upecenia korky a stlacte tlacidlo START.

Mandlovy kola¢

Prisady
Rozslahané vajcia*®
Cukor*

Sol*

Roztopené maslo

Zmiesajte vietky prisady oznacené (*) do homogénnej hmoty. VloZte vietky prisady do nddoby
v uvedenom poradi. Vyberte spravny program, hmotnost, nastavte mieru upecenia korky

a stlacte tlacidlo START.

5009 750 g 1000 g
160 ml 240 ml 320 ml
1PL 1,5PL 2PL
0,5CL 1CL 1,5CL
3209 4809 640 g
0,5CL 1CL 1,5CL

Cestoviny

Hmotnost hotového jedla

Hiady 5009 7509 10009
Rozilahané vajcia 45 ml 50 ml 70 ml
Sol 1509 2009 2759
P$eni¢na muka 1 stipka 0,5CL 1CL
Voda 3759 5009 6709

Vlozte prisady do nddoby v uvedenom poradi. Vyberte spravny program a stlacte tlacidlo START.

200g Tmavy rum 3PL
190g Mandlovy prasok 60g
1 stipka Nepreosiata pseni¢na muka 210g
145 g Kypridlo 3CL




Kasa sk
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Q Prisad Hmotnost hotového jedla
y 50 g
Program Mlieko 600 ml
Ovsené vlocky 100g
Sol'alebo cukor 1CL
Vlozte prisady do nddoby v uvedenom poradi. Vyberte uvedeny program Stlacenim tlacidla
+ predizte dizku programu na 15 minut, a potom stlacte tlacidlo START.
‘0\\‘\““’ Tip: Ak mate radi hustejsiu konzistenciu, predlzte ¢as pripravy o 5 minit. Na
Q vylepsenie chuti po skonceni pripravy pridajte med, $koricu, nasekané marhule a
Program lieskovce.

17

Cerealne kase a dzem

. \\‘\'\“y
QV

Krupicna kasa

Hotové jed| Program
4 otové jedlo
Prisady 350g
Mlieko 350 ml
Krupicové kasa 509
Sol'a cukor 1CL
Vlozte prisady do nddoby v uvedenom poradi. Vyberte uvedeny program Stlac¢enim tlacidla + .
predIzte dlzku programu na 10 mindt, a potom stlacte tlacidlo START. ‘6\\(\\“3’
Q
Program

17

¥ RyzZova kasa

,\}(\
. Hotové jedl|
Program Prisady ° :;;Jge °
Ryza 2009
Voda 400 ml
Sof 172¢L
Vlozte prisady do nadoby v uvedenom poradi. Vyberte uvedeny program Stlacenim tlacidla +
\a predIzte dlzku programu na 30 minut, a potom stlacte tlacidlo START.
\\
'\" fTip: Skuste namiesto ryze pouzit proso.
Program

18
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Pohankova kasa

Prisady
Voda

Pohanka
Sol

Vlozte prisady do nddoby v uvedenom poradi. Vyberte uvedeny
program Stlacenim tlacidla + predIzte dlzku programu na 30 minut,
a potom stlacte tlacidlo START.

Tip: Pri davkovani prisad pridajte kiisok masla a zamiesajte
zmes, kym sa maslo neroztopi.

Dzem

Jahody, broskyne, rebarbora alebo

marhule (podla vasho vyberu) 5809
Cukor 3609
Citrénova stava 1

Pektin 159

Nakrajajte ovocie. Vlozte prisady do nadoby v uvedenom poradi a stlacte
tla¢idlo START.




Jogurt SK

144-145
Hotové jedlo

[ Prisady 850 ml
a Plnotucné mlieko 750 ml
© m—
Jogurt 1259

Nalejte prisady do komory na jogurt a rovnomerne rozmiesajte. Vlozte komoru do nadoby,
z ktorej predtym vyberiete cepele. Vyberte uvedeny program Stlacenim tlacidla + predIzte
dizku programu na 9 hodin a potom stlacte tlacidlo START.

8
.E

Tip: Ak chcete dosiahnut jemnejsiu texturu, prelejte jogurt cez sitko. Ak mate radi
hustejsiu konzistenciu, predizte ¢as pripravy na 12 hodin. Jogurt skladujte v chlad-
nicke uzavrety Specialnym vekom. Spotrebujte do 7 dni.

¢ni pro

Program

v

Mie

Jogurtovy napoj

Prisady

Hotové jedlo
11

Odstredené mlieko 900 ml
Jogurt 1259
Cukor 3PL

Nalejte prisady do komory na jogurt a rovnhomerne rozmiesajte. Vlozte komoru do nadoby,
z ktorej predtym vyberiete ¢epele. Vyberte uvedeny program Stlacenim tlacidla + predlzte
dizku programu na 12 hodin a potom stlacte tlacidlo START.

rTip: Spotrebujte do 7 dni.

Cottage cheese

Hotové jedlo

Prisady 5509
Kefir 1.50
Cesnak 45 ml
Fenikel 1(1259)
Sol 1 Stipka

Zmiesajte vietky prisady a zmes nalejte do nadoby. Vyberte uvedeny program Stlatenim
tlacidla + pred|zte dlzku programu na 3 hodiny a potom stlacte tlacidlo START. Po dokonceni
programu nechajte cottage cheese na 1 az 2 minuty odkvapkat.

‘ta ge
/Co %

® Tip: Pridajte ¢erstvo prelisovany cesnak. Ak chcete dosiahnut ¢o najlepsiu chut,
‘?,. pouzivajte ¢o najcerstvejsie prisady. Cottage cheese skladujte v uzavretej nadobe
®© v chladnicke a spotrebujte do 3 dni.

Program
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Bevezetés hu

100-103.0 YR

Tudnivalék

, Kérjiik, hogy figyelmesen olvassa el a bevezeté oldalakat, mivel azok
« Bevezetés

) ; fontos informaciokat tartalmaznak az ételek megfeleld elkészitéséhez.
« A gluténmentes receptekro|

+ Mértékegységek
« Kelt tészta készitése

Liszt: A buzaliszt osztalyozasa a benne [évé korpa és hamu (a kemencében
900 °C-os hdmérsékleten torténd égetés utdn fennmaradd asvanyi anyag)
mennyisége alapjan torténik.

« Kivalo minéségu fehér liszt

- Kenyérliszt: liszt barna és fehér kenyér siitéséhez, finomliszt, buzaliszt
- Tortbuzaliszt

- Teljes ki6rlést buzaliszt
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104-105. 0.

Gluténmentes

A kenyér nem lesz szép magas, ha korpaban gazdag lisztb6l készil. A
vizmennyiség szintén nagy mértékben fligg a liszt tipusatol. Kérjiik, vegye
figyelembe, hogy az el6készitett tésztanak puhanak és rugalmasnak kell
lennie, és nem szabad az Ust széléhez ragadnia.

106-107. 0.

Egészséges

A liszt két csoportra oszthato: kenyérliszt (glutént tartalmazoé, példaul
buza) és egyéb (rozsbdl, hajdindbdl, gesztenyébdl stb. késziilt) liszt,
amelyet (10-50%-ban) a kenyérsiitéshez hasznalt elsédleges liszthez
adva kell felhasznalni.

Gluténmentes liszt: Sokféle gluténmentes liszt létezik. A legismertebb
a hajdinaliszt, a quinoa, a kukoricaliszt és a gesztenyeliszt. A glutén altal
biztositott ruganyossag eléréséhez keverjen 6ssze tébbféle gluténmentes
lisztet, és adjon hozza srit6 anyagokat.

108-109. 0.
Hagyomanyos
receptek

Siirité anyagok: A megfelel6 allag eléréséhez és a glutén altalihoz
hasonlé rugalmassag érdekében adjon hozza xantan gumit vagy
guargumit.

110.0.

Tészta és
desszertkenyerek

Eleszté: A kenyérsiités egyik legfontosabb hozzavaléja. Tobbféle éleszté
|étezik: apré kockakra formazott friss élesztd, aktiv széraz élesztd és
instant élesztd. Az élesztd barmely élelmiszerbolt sttési hozzavaldk
részlegén megvasarolhato. A friss (kocka) élesztét kézzel morzsolja Ossze.

Fott gabonafélék
és lekvar

A tokéletes eredmény érdekében az instant élesztét mar a recept
elkészitésének elején a megfelel6 adagoldoba teheti, hogy ne
érintkezhessen a séval és a vizzel.

113.0.
Tej-
termékek S’



A széraz, friss és folyékony éleszté mennyiségének/tdémegének aranya:

Szaraz éleszt6 (evokanal) 1 1% 2 2% 3 3% 4 4% 5
Szdraz éleszté (gramm) 3 4% 6 7% 9 0% 12 13% 15
Friss éleszté (gramm) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
Folyékony éleszt6 (ml) 13 20 27 33 38 47 54 60 67

Ha friss élesztét hasznal, a szaraz éleszténél jelzett tomeget szorozza meg harommal.

Fermentalt éleszt6: Siit6élesztd helyett haszndlhatja. A fermentalt élesztével javithatd a fehér kenyér ize.
Tésztamagasité anyagok: Csak gylimolcs- és egyéb tortak készitéséhez haszndlja, kenyérsiitéshez ne.

Folyadékok: A viz, a liszt és a légtér hémérséklete egylttesen 60 °C legyen. Hasznaljon (18-20 °C-os) csapvizet,
nyaron pedig h(itott vizet.

S6: A kenyérsiités nagyon fontos hozzavaldja, amit dvatosan kell hasznalni. A sonak kivalé min6ségtinek kell
lennie (lehetdség szerint finomitatlan st hasznaljon).

Cukor: Gyorsitja a fermentalds folyamatat is, és szép aranyszin( héjat biztosit a kenyérnek. Csakigy mint a s6
esetében, fontos, hogy megfelelé mennyiségu cukrot hasznéljon, és ne engedje, hogy érintkezzen az élesztével.

Egyéb hozzavalok:

Zsirok és olajok: A kenyeret puhava és izletessé varazsoljak. BArmilyen zsirt vagy olajat hasznalhat. Ha vajat ad
a tésztahoz, vagja aprd darabokra, és egyenletesen ossza el a tésztaban.

Tej és tejtermékek: Ez a hozzavalé nemcsak a tészta allagat befolyasolja, de még tobb izt biztosit. Friss tejet és
tejport is hasznalhat.

Tojas: Gazdagitja a tésztat, emellett szinesebbé és ldgyabba teszi a végeredményt.

izesitok és filiszernévények: kenyérsiitéskor hasznalja kedvenc hozzavaldit. Ezeket a recept elkészitésének
elején is 6sszekeverheti a bal oldali mér6adagoldban; a gép a megfeleld idében automatikusan az Ustbe juttatja,
igy nem szérdédnak dagasztas kozben a tésztaba. Javasoljuk, hogy az adagoldba csak szaraz hozzavaldkat,
példaul diét, gabondt, szaritott gyimolcsot és csokolddédarabot tegyen. Nedves és ragadds hozzavaldk
hasznalata nem ajanlott, mivel azok az adagol6 fedeléhez tapadhatnak.

A kenyérsiit6é gép a kenyérsiités 6sszes fazisat kezeli — az,el6készitéstdl” a siitésig. Onnek nincs mas dolga, mint
hogy kivarja azt a nagyjabdl egy 6rat, amig a kenyér kihdl, miel6tt megizlelhetné.




Gluténmentes receptek

A programok hasznalata:

Gluténmentes sitemények, piték és kenyér készitéséhez haszndlja az 1., 2. és 3. programot.
Ezekhez az opciékhoz csak egy sulyt vdlaszthat.

A gluténmentes kenyér olyan célidkidban szenvedd (lisztérzékeny) személyek szamara
megfeleld, akiknek nem javasolt glutént tartalmazé gabonak (buza, rozs, arpa, zab, gesztenye
és tonkdlybuza) fogyasztésa.

Fontos, hogy a gluténmentes termékek ne érintkezzenek kozénséges kenyérrel. Alaposan
tisztitsa meg a pengéket, a kever6ustot és a tobbi konyhai eszkdzt. A felhasznalt élesztének
is gluténmentesnek kell lennie.

Keverékek gluténmentes kenyérhez

A gluténmentes kenyérhez specidlis keverékek allnak rendelkezésre.

Ezeket a keverékeket élelmiszerboltokban, szaklizletekben és online is beszerezheti.

Finomhangolas a tokéletes eredményért
Nem minden keverékbdl lesz ugyanolyan az eredmény.

Ezért el6fordulhat, hogy tobbszor is ki kell prébalnia egy receptet, hogy a legjobb
eredményt érje el.

Probdlkozhat a tésztdban Iévé folyadék mennyiségének szabdlyozdsdval (a siitemények
tésztdja higabb mint a kenyértészta).

Tul folyos Rendben
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Elokészités

Ime néhdny tipp és szabdly, amelyek kévetésével a legjobb gluténmentes kenyeret készitheti el.

Gluténmentes kenyér készitése el6tt gy6z6djon meg arrdl, hogy egyik sszetevd sem tartalmaz glutént
(olvassa el figyelmesen a termékeken Iévé cimkéket).

Az alacsony gluténtartalmu liszt kiilonleges allagu, ezért el6zéleg at kell szitalni.

Hasznaljon spatulat, mivel a gluténmentes tészta nem forgathaté jél. A manyag vagy fa spatula
nem karcolja meg a stitéedény feliletét.

Ha az egyéb hozzavaldk hozzatapadtak az Gst oldaldhoz, ezeket is spatuldval tavolitsa el, és terelje
az edény kozepe felé. Haszndljon mlianyag vagy fa spatulat, nehogy megkarcolja a stitéedény
feluletét.

A gluténmentes kenyér stirlibb és kdnnyebb lesz, és nem ugy ,illeszkedik”, mint a hagyomanyos
kenyér.

A gluténmentes kenyérhez adott egyéb hozzavalék miatt a kenyérnek nem lesz ugyanolyan
aranybarna héja.
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Hasznaljon kétoldalu mérékanal; <=

1tk 172 o

Teaskanal (tk)
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Tudnivalok

Evékanal (ek)

Kétféle mértékegységgel ellatott ' V% 2'{‘cldfagk%'"r?hsf;;’;iZ:f;‘P;z
adagolé kilonféle adalékokhoz ©

A kétféle méréegységgel tobbféle izt is kiprébalhat, a késziilék pedig ettél
fuggetlendl késziti el a kenyeret.

A tovdébbi hozzdvaldkat (diot, gabonat, szaritott gyimolcsét vagy
csokoladédarabokat, stb.) helyezze a bal oldali adagoléba, igy azokat a d
késziilék nem 6rli meg dagasztas kdzben. UUUU@D

Tegye az instant éleszt6t a jobb oldali adagoléba, igy a legjobb siitési
eredmény elérése érdekében nem érintkezik a sdval és a vizzel.

‘\éSZt k I 7 Ik 7 re 7
o A kelt teszta elkészitése
Se oo
o Viz 190 ml
Instant szaraz éleszt6 (2) 1tk
Buzaliszt 3209
S6 1tk
A \észta Ajelzett sorrendben tegye a vizet, a lisztet és a sot az tistbe. Tegye a hozzévaldkat a jelzés (2) szerint a megfeleld adagoldba.

29 perc elteltével éllitsa le a programot, és hagyja 1 6ran keresztiil 20 °C-os hdmérsékleten allni, majd 24 éréra tegye a
é» 4 °C-os htitészekrénybe.
° Program

2 rTipp: a tésztat legfeljebb 48 6ran at tarolhatja.




Gluténmentes

Kenyér napon szaritott

paradicsommal

Viz 30 °C-0s 380 ml Turlmixgépben* Osszetort 20q
quinoa

Olivaolaj 40 ml Kukoricaliszt* 409

Provence-i fliszerkeverék 3tk Gluténmentes keverék* 3409

Gluténmentes szaraz éleszt6 (2) 2tk Napon szaritott paradicsom 100g

S6 1tk

Ahozzdvaldkat a jelzett sorrendben keverje 6ssze az Uistben. A csillaggal () jelélt hozzévaldkat
el6re keverje Gssze és szitélja at. A (2)-vel jelzett hozzavaldkat tegye a megfelel adagoldba.
Valassza ki a programot, allitsa be a pirulds mértékét, majd nyomja meg a START gombot.
Konyhai papirtorlével itassa fel a napon szaritott paradicsomrél a felesleges olajat. Amikor
meghallja a jelzést, tegye a két csillaggal (**) jelzett hozzévaldkat az tistbe.

Magos kenyér

Hozzavalék

Viz 30 °C-os 420 ml Barna rizsbél készult liszt* 409
Gluténmentes szaraz éleszt6 (2) 2tk Gluténmentes keverék* 3409
So6 1tk Kukoricapehely** 159
Turmixgépben* 6sszetort quinoa 409 Koriander mag** 359

A jelzett sorrendben tegye a hozzavaldkat az iistbe.

A csillaggal () jelolt hozzavaldkat elére keverje Gssze és szitélja at. Tegye a két csillaggal (**)
jelzetthozzévaldkat vagy 75 g kenyérhez vald magkeveréket (napraforgé magot, lenmagot, kélest,
szezammagot vagy makot) az iistbe. A (2)-vel jelzett hozzavaldkat tegye a megfelelé adagoléba.

Vélassza ki a programot, dllitsa be a pirulas mértékét, majd nyomja meg a START gombot.

| luté
o NaWP{ R me
<<o"°' s

Kalacs

Hozzavalék Schar keverék Valpiform keverék %
©
Tej 30 °C-0s* 140 ml 200 ml Jé&
"~
Felvert tojas* 4 4 ,%
o
S6* 1tk 1tk 2
©
_‘
Cukor* 909 909
Olvasztott vaj* 1409 1409
Gluténmentes keverék 4009 4009
Instant élesztd (2) 2tk 2tk

A jelzett sorrendben tegye a hozzavalokat az tistbe. A csillaggal () jelzett hozzévaldkat el6re
keverje 6ssze.

A (2)-vel jelzett hozzavaldkat tegye a megfelelé adagoldba. Vélassza ki a programot, allitsa be
a pirulas mértékét, majd nyomja meg a START gombot.



hu

Bécsi csokoladés kenyér
'

Tej 30 °C-0s* 280 ml Cukor* 2ek
Felvert tojas* 2 Olvasztott vaj* 559
Gluténmentes éleszté (2) 2tk Gluténmentes keverék 4209
So* 1tk Csokoladé darabkak (1) 100g
Cukor* 7 ek

A jelzett sorrendben tegye a hozzavalokat az tistbe. A csillaggal (*) jelzett hozzavaldkat el6re
keverje dssze.

A hozzdvaldkat az (1) és (2) jel6lés szerint helyezze a megfelelé adagoldkba. Vélassza ki a
programot, allitsa be a pirulds mértékét, majd nyomja meg a START gombot.
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Sonkas-sajtos pite

Hozzévalok

Tej 30 °C-0s** 80ml Edesség elokeverék**

Felvert tojas* 4 Eleszté**

Olivaolaj* 1009 Kockara vagott sonka***

So* 1tk Szeletelt mag nélkiili olajbogy6***

Bors 19 Kockara vagott Gruyére sajt*** 1109
Olvasztott vaj 209

Még a halvany szin megjelenése el6tt keverje dssze a hozzavaldkat (*); majd tegye &t az tstbe.

Adja hozza a két csillaggal (**) jelzett, el6zetesen atszitalt hozzavaldkat. Vélassza ki a programot,
allitsa be a pirulas mértékét, majd nyomja meg a START gombot.

Amikor meghallja a jelzést, tegye a harom csillaggal (***) jelzett hozzavaldkat az Ustbe.

sws,  Gesztenyeés pite

Q
$ Q?A Hozzavalék
£ Program Tej 30 °C-os* 20 ml Tésztamagasito adalék** 2tk
<
% Felvert tojas* 3 Olvasztott vaj 100g
=z
9 S6* 19 Vanilia 1tk
Gesztenyeliszt** 1659 Barna rum 1ek
Kukoricaliszt** 509 Porcukor 1659

Miel6tt a keverék homogénné valna, keverje a csillaggal (*) jelzett hozzavalokat a tésztaba. A
két csillaggal (**) jelzett hozzavalokat el6re keverje Gssze és szitélja at. A jelzett sorrendben
tegye a hozzavalokat az Ustbe, valassza ki a programot, éllitsa be a pirulds mértékét, majd
nyomja meg a START gombot.
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Hozzavalok 5009
Viz 200 ml
Napraforgé olaj 1,5 ek
S6 1tk
Cukor 1,5tk
Tejpor 0,5 ek
Altalanos buzaliszt 1709
Teljes ki6rlésti buzaliszt 80g
Teljes ki6rlés(i rozsliszt 80g
Instant élesztd (2) 0,5tk

mértékét, majd nyomja meg a START gombot.

Hozzavalok
Viz

Napraforgé olaj
S6

Cukor

Altalanos buzaliszt
Teljes kiérlésti buzaliszt
Instant élesztd (2)

Kovaszos lenmagos kenyér

Hozzavalok 5009
Viz 170 ml
Erjesztett tészta (lasd: 8.0.) 759
Instant élesztd (2) 3/4tk
Altalanos buzaliszt 2609
Fehérlenmag 209
Barna lenmag 209
S6 59

A jelzett sorrendben tegye a hozzavaldkat az lstbe. A (2)-vel jelzett hozzavaldkat tegye a
megfelelé adagoldba. Valassza ki a programot, a kenyér sulyat, allitsa be a pirulds mértékét,

majd nyomja meg a START gombot.

rTipp: Ez a kenyér kivéloan illik szoszos ételekhez, szarnyasokhoz és fehér hishoz.

Hazi jellegii kenyér

7509
270 ml
2ek
1,5tk
2tk
0,5 ek
235g
1109
11049
1tk

Ajelzett sorrendben tegye a hozzavaldkat az Ustbe. A (2)-vel jelzett hozzavaldkat tegye
a megfelelé adagoloba. Valassza ki a programot, a kenyér sulyat, allitsa be a pirulas

Teljes kiorlésii kenyér

A jelzett sorrendben tegye a hozzavalokat az tstbe. A (2)-vel jelzett hozzavaldkat tegye a
megfelelé adagoldba. Valassza ki a programot, a kenyér sulyat, allitsa be a pirulas mértékét,
majd nyomja meg a START gombot.

750 g
255 ml
1159
1tk
3909
309
309
759

1000 g
355ml
2,5ek
2tk
2,5tk
1ek
3109
1459
1459
1,5tk

5009 7509 1000 g
205 ml 270 ml 355 ml
1,5 ek 2ek 3ek
1tk 1,5 tk 2tk
1,5 tk 2tk 3tk
1309 180 g 2409
2009 2709 360 g

1tk 1tk 1,5 tk

1000 g
340 ml
1509
1,5tk
5209
409
409
109




Rozskenyér _ hu

ey er 155-155
6\?’ Hozzavalok 5009 750 g 1000 g
Q@ Program Viz 95 ml 140 ml 190 ml
Joghurt 60g 90g 2309
8 ) 172tk 1tk 1121tk 4]
Cukor 10g 159 20g w
Napraforgé olaj 1/2 ek 1ek 11/2ek m
Malata 11/2ek 2ek 21/2ek \
Altalanos buzaliszt 759 10g 1459 w
Rozsliszt 1409 2109 280g ("]
Kakadpor 10g 159 20g N
Instant élesztd (2) 1tk 11/2tk 2tk m
Orélt koriander mag 1/2 tk 1/2 tk 1tk \0

Ajelzett sorrendben tegye a hozzavaldkat az tistbe. A (2)-vel jelzett hozzavaldkat tegye a megfeleld
adagoldba. Valassza ki a programot, a kenyér sulyét, allitsa be a pirulds mértékét, majd nyomja meg
a START gombot.

Eg

[zlés szerint: siités el6tt tegyen koriandermagot az adagoldba.

7 z (@sXenye,
omentes kenyer 5
~§ Program

Hozzavalék 5009 750 g 1000 g wvi

Viz 200 ml 270 ml 365 ml

Altaldnos buzaliszt 3509 4809 6209

Instant éleszt6 (2) 0,5tk 1tk 1tk

Koriander mag (1) 509 759 1009

Ajelzett sorrendben tegye a hozzavaldkat az tistbe. A hozzavaldkat az (1) és (2) jel6lés szerint
helyezze a megfelelé adagoldkba. Vélassza ki a programot, a kenyér salyét, allitsa be a pirulas
mértékét, majd nyomja meg a START gombot.

Pumpernickel kenyér

c}e‘\yEr Hozzavalék 1000 g 1000 g
o’\' Rozsliszt 3509 Méz 209
< Program 100 g (50 g rozsliszt,
Kivalé minéségli liszt 1509 El6ferment 50 g melegvizés3g
éleszto)
Cukor 759 Széraz élesztd (2) 2tk
Orolt koriander 109 S6 1tk
Novényi olaj 60g Viz 3109

Malata (150 g malataliszt és 100

g forrasban 16v6 viz) 2509 Koriander mag a szérashoz

Kvasz kivonat (kvaszlé) 10g

El6fermentalds: egy nappal kenyérsiités elétt keverje Gssze a rozslisztet, a meleg vizet és az
éleszt6t. Harom ora elteltével tegye a hiitészekrénybe. A megadott sorrendben tegye az alabbi
hozzévaldkat az Ustbe: viz, olaj, méz és el6ferment. Ezutan adja hozza az élesztét, a sot, a
kvaszkivonatot, az 6rélt koriandert, a cukrot és a lisztet. Tegye a stit6formét a kenyérsiitd gépbe.
Viélassza ki a 8. programot, a kivant piritasi szintet, majd nyomja meg a START gombot. Amikor
megkelt a tészta, szorja bele a koriandert. A program befejezése utan kapcsolja ki a kenyérsité
gépet, tavolitsa el a siitéformat, és vegye ki beldle a kész kenyeret.
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Hagyomanyos receptek
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Program

Gyors kenyér

Hozzavalok 500g 7509 1000g
Viz (35 °C-0s) 210 ml 285 ml 360 ml
Napraforg6 olaj 3tk 1ek 1,5 ek
S6 0,5tk 1tk 1,5tk
Cukor 2tk 3tk 1ek

Tejpor 1,5 ek 2ek 2,5ek
Altalanos buzaliszt 3259 4459 5659
Instant éleszté (2) 1,5tk 2,5tk 3tk

Ajelzett sorrendben tegye a hozzavaldkat az Ustbe. A (2)-vel jelzett hozzavaldkat tegye
a megfelelé adagoloba. Valassza ki a programot, a kenyér sulyét, allitsa be a pirulds
mértékét, majd nyomja meg a START gombot.

Kalacs

majd nyomja meg a START gombot.

fizlés szerint: 1 teaskanal narancsviragviz.

Kulics - Orosz husvéti
kalacs

Hozzavalok 5009 75 1000 g 5009 7509 1000 g
A kulicshoz Orslt mandula (1) 209 309 409
1 2 3
Tojassargaja* Olvasztott vaj** 60g 90g 120
(209) (409) (609)
1 2 2
Tojas* Széraz éleszté (2) 11/2tk 2tk 3tk
(609) (1209) (1209)
Tej* 50 ml 75 ml 100 ml Mazsola (1) 309 459 60g
Cukor* 409 60g 80g and'mm“gyum'“ 10g 159 209
So* 1/2tk 3/4 tk 1tk Maz
Safrany* 1/2tk 3/4 tk 1tk Porcukor 1509 1759 2009
Vanilia kivonat* 1/2 tk 3/4 tk 1tk  Tojasfehérje
Sotét rum* 30ml 40 ml 60ml  Citromlé 1,5 tk 2tk 2tk
Altalanos buzaliszt ** 2509 3709 4959

Egy éjszakan at dztassa a mazsolat barna rumban. Még miel6tt nekikezdene a kulics elkészitésének,
tegye a mazsolat egy sz(irébe, és hagyja, hogy a rum lecsepegjen. Orizze meg a rumot. A csillaggal (¥)
jelzett hozzévalokat a maradék rummal keverje 8ssze egy kiilén télban. Ontse a keveréket a tartélyba, és
a két csillaggal (**) jelzett sorrendben adja hozzé a hozzavalokat. Tegye a hozzavaldkat a jelzett istbe.
A hozzavaldkat az (1) és (2) jel6lés szerint helyezze a megfelelé adagolokba. Valassza ki a programot,
asulyt, allitsa be a pirulds mértékét, majd nyomja meg a START gombot. Vegye ki az elkésziilt kulicsot
a formébdl, és racson hagyja kihdilni.

2tk

Hozzavalok 5009 750 g
Felvert tojas 759 100 g
Olvasztott vaj 1659 1959
S6 1tk

Cukor 3,5ek 4 ek
Tej (folyékony) 55ml 60 ml
Altalanos buzaliszt 280¢g 3659
Instant éleszt6 (2) 1,5 tk

1000g z‘\_\’se nyé,
v

1509
04
245 ()
9 v Program
1,5tk a
= (o
80ml

4859
3tk

A jelzett sorrendben tegye a hozzavalokat az Ustbe. A (2)-vel jelzett hozzévaldkat tegye a
megfelelé adagoldba. Valassza ki a programot, a kenyér sulyat, allitsa be a pirulas mértékét,
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Program

Desszert kenyér

Hozzavalok 5009 7509 1000 g
Hideg tej 155 ml 23 ml 310 ml
Tojés 20g 309 359
Instant éleszt6 (2) 2/3 tk 1tk 11/3tk
Altaldnos buzaliszt 2759 4109 5509
Novényi zselatin (glutén) 3g 59 79
Cukor 209 309 409
S6 359 559 759
Vaj 359 559 759

A jelzett sorrendben tegye a hozzéavaldkat az istbe. A (2)-vel jelzett
hozzéavaldkat tegye a megfelelé adagoldba. Valassza ki a programot, a kenyér
sulyat, allitsa be a pirulds mértékét, majd nyomja meg a START gombot.

Mézes-mandulas kenyér

Hozzavalok 5009 750 g 10009
Viz 140 ml 210 ml 280 ml
Méz 709 1009 1359
Instant éleszt6 (2) 1/ tk % tk 1tk

Altaldnos buzaliszt 225¢g 3409 4509
S6 % tk 1tk 1/2 ek
Orélt, pérkdlt mandula (1) 709 909 90g

Ajelzett sorrendben tegye a hozzévaldkat az tistbe. A hozzévaldkat az (1) és
(2) jelolés szerint helyezze a megfeleld adagoldkba. Valassza kia programot, a
kenyér salyat, allitsa be a pirulds mértékét, majd nyomja meg a START gombot.

hu

157-1587

=
(<))
b
Q.
(o))
U
(<))
b S
v
(=]
>
[ o=
o~
e
(=]
>
()]
($°]
-




ta és desszertken

esz

)
9
s
o

_tészty

Program

Program

/Q‘\\el tOr’e

Program

13

Pizzatészta

Hozzavalok 5009 7509 1000 g
Viz 160 ml 240 ml 320 ml
Olivaolaj 1ek 1,5 ek 2ek

S6 0,5tk 1tk 1,5tk
Altalanos buzaliszt 3209 4809 640 g
Instant éleszté (2) 0,5tk 1tk 1,5 tk

Ajelzett sorrendben tegye a hozzévaldkat az Ustbe. Helyezze a (2)-vel jelzett hozzavaldkat
a megfelelé adagoldba. Valassza ki a programot, a kenyér sulyat, éllitsa be a pirulas
mértékét, majd nyomja meg a START gombot.

Tészta

Hozzévalok

Elkésziilt étel silya

5009 7509 1000 g
Felvert tojas 45 ml 50 ml 70 ml
S6 1509 2009 2759
Buzaliszt 1 csipet 0,5tk 1tk
Viz 3759 5009 6709

Ajelzett sorrendben tegye a hozzévaldkat az tistbe. Valassza ki a helyes programot, és nyomja
meg a START gombot.

Mandulatorta

Hozzavalék

Felvert tojas* 200g Sotét rum 3ek
Cukor* 1909 Poritott mandula 60g
So* 1 csipet Szitalatlan buzaliszt 2109
Olvasztott vaj 145¢g Tésztamagasité adalék 3tk

Egyenletesen keverje dssze a csillaggal (*) jelzett 6sszes hozzavaldt. Az sszes hozzavalot tegye
amegadott sorrendben az istbe. Vélassza kia programot, a sulyt, allitsa be a pirulds mértékét,
majd nyomja meg a START gombot.



Zabkasa hu

‘\délék 159-159
o . Elkésziilt étel stlya
I Hozzévalék
($) P 6509
rogram Tej 600 ml
Zab 100g
Sé vagy cukor 1tk

A jelzett sorrendben tegye a hozzavaldkat az iistbe. Valassza ki a jelzett programot. Novelje
a programidét 15 percre, nyomja meg a + gombot, végiil nyomja meg a START gombot.

Q‘\delek Tipp: Ha stirlibb kasat szeretne, novelje a fézési id6t 5 perccel. A még nagyszertibb
iz érdekében a f6zés végén adjon hozza mézet, fahéjat, aproéra vagott sargabarac-
(S Program kot vagy tisztitott mogyorot.
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Fott gabonafélék és lekvar

felék
o

Tejbegriz

R
— — O Program
e[l Elkésziilt étel mennyisége
Hozzavalék 15
3509
Tej 350 ml
Blizadara 509
S6 és cukor 1tk
A jelzett sorrendben tegye a hozzavaldkat az istbe. Valassza ki a jelzett programot. Novelje a sl
programidét 10 percre, nyomja meg a + gombot, majd nyomja meg a START gombot. Q‘\a‘e €k
>
(S Program

17

ona Rizskasa

0’0

Elkésziilt étel mennyisé

Hozzavalék

Program 500 g
1 6 Rizs 2009
Viz 400 ml
S6 1/2 tk

Ajelzett sorrendben tegye a hozzavalokat az listbe. Vélassza ki a jelzett programot. Névelje a
programidét 30 percre, nyomja meg a + gombot, majd nyomja meg a START gombot.

ona
2

(&S rTipp: Rizs helyett hasznalhat kdlest is.

Program
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Hajdina-

kasa

Hozzavalék Elkésziilt étel mennyisége

540 g

Viz 450 ml
Hajdina 2009
S6 1/2 tk

A jelzett sorrendben tegye a hozzavaldkat az Ustbe. Vélassza ki a
jelzett programot. Novelje a programid6t 30 percre, nyomja meg a +
gombot, majd nyomja meg a START gombot.

Tipp: A hozzavaldk adagolasakor tegyen bele egy kevés
vajat, és jol keverje 6ssze, hogy a vaj elolvadjon.

Lekvar

Eper, 6szibarack, rebarbara vagy sargaba-

rack (valaszthatd) 5809
Cukor 3609
Citromlé f

Pektin 159

Végja fel a gylimolcsoket. A jelzett sorrendben tegye a hozzévaldkat az tistbe,
és nyomja meg az START gombot.

Program
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Joghurt hU

Elkésziilt étel mennyisége
Hozzévalok

850 ml
Teljes tej 750 ml
Joghurt 125 ml

Ontse a hozzaval6kat ajoghurthoz vald tartélyba, és keverje simara. A jelzett sorrendben tegye
a hozzévaldkat az tistbe, de el6bb tavolitsa el a pengéket. Valassza ki a jelzett programot. A
+ gomb megnyomadséval novelje a programidét 9 6réra, majd nyomja meg a START gombot.

Tipp: Még finomabb texturat érhet el, ha a joghurtot szlirén at 6nti. A stirtibb allag
érdekében novelje a programidét 12 6réra. Tartsa a joghurtot a hiitészekrényben,
specialis fedéllel lezarva. Hét napon beliil fogyassza el.
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Ivéjoghurt

Hozzavalék Elkésziilt e1t|eiltre|:ennylsege \96
Zsirszegény tej 900 ml o Program a
Joghurt 125 ml -~
Cukor 3ek

Ontse a hozzavaldkat ajoghurthoz valé tartalyba, és keverje simara. A jelzett sorrendben tegye
a hozzévaldkat az Ustbe, de elébb tavolitsa el a pengéket. Vélassza ki a jelzett programot.

Novelje a programidét 12 6réra, nyomja meg a + gombot, majd nyomja meg a START gombot. (’,\ lvg;
Jo,
rTipp:Hét napon belil fogyassza el. $ \94
(o) Program ?‘

Taro

- Tay, .
f\f)o U[-o Hozzavalék Elkésziilt étel mennyisége
0zzavalo! 5509

(o) Program Kefir 1.5ml
Fokhagyma 45 ml
Edeskémény 1(125g)
S6 1 csipet
Keverje 6ssze az 0sszes hozzévaldt, és ontse az Ustbe. Vélassza ki a jelzett programot. A +
gomb megnyomédsaval névelje a programidét 3 érara, majd nyomja meg a START gombot. A

‘,,\ _ Tli program befejezését kovetden 1-2 percen belll csopogtesse le a turét.
e
$'1¢ Tipp: Adjon hozza friss, zizott fokhagymat. A legjobb iz érdekében kizardlag a
(o] Program lehetd legfrissebb hozzavalokat hasznalja. A turdt lezart edényben a hiitészekré-

nyben, legfeljebb 3 napig tarolhatja.
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