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BREAD OF THE WORLD




Introduction

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

INTRO D UCTION P03 Flour: the flour that you should use for making your bread (unless otherwise indicated in the recipes) have several different names:
wheat flour (T55), special bread flour, baker’s flour for white bread, white flour.
Comments: Type 65 wheat flour may also be used.

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

CLASSIC BREADS P 04-05 If you are using fresh yeast, remember to crumble it with your fingers so that it dissolves easily.
Qi ight equivals b dried yeast, fresh yeast and liquid yeast
Dried yeast (in c.c.) 1 1% 2 2% 3 3% 4 4% 5
Dried yeast (in g) 3 4% 6 7% 9 10% 12 13% 15
Fresh yeast (in g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
Liquid yeast (in ml) 13 20 27 33 38 47 54 60 67
Ifyou are using fresh yeast, multiply the quantity indicated for dried yeast by three (in weight).
FRENCH BREADS P08-09
Advice & Tips
BREADS
ITALIAN BREADS P10 The bread has not risen enough: make sure you measure the quantities of each ingredient carefully. Either there is too much flour, or too lttle yeast,

water or sugar. Weigh out all ingredients when making the dough.

The bread has collapsed: you could have added too much water or yeast. Reduce the quantities and make sure the water is not too warm.

The bread is brown but under-baked: the bread is brown but under-baked: the amount of water you add is very important, Add a lttle less in future.
BAGUETTES AND ROLLS

For shaping, pfease refer to the illustrations at the back of this recipe book.
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The dough is hard to shape: it has probably been overworked and not enough water has been added. If this happens, roll it up into a ball, leave to rest
for 10 minutes and start again.
AMERICAN BREADS P12-13 The dough is sticky and difficult to shape: the amount of water is very important. Lightly dust your hands with flour.
The dough tears easily or has become grainy: this means the dough has been worked too hard. Roll it up into a ball and leave to rest for 10 minutes,
then start again.
The dough is compact: there could be too much flour in it, or it has been worked too hard. Add a little bit of water at the beginning of the kneading
process, leave to rest for 10 minutes before shaping and handle the dough as little as possible.

heroll hil d der-baked: the dough is too wet or the rolls are not well posit d on the tray. Mak the liquids
carefully and arrange the rolls carefully on the trays.
The rolls stick to the trays and are burnt underneath: opt for a lighter crust colour and don't over-glaze the rolls.
The rolls are colourless after baking: the rolls were probably not moist enough prior to baking. Using a pastry brush, apply an egg and water-based
glaze prior to baking.
S P16-17 The rolls have not risen enough: there is not enough yeast inside, or the dough has been worked too hard. Try again and use more yeast. Leave the
dough to rest for 10 minutes before shaping, and handle the dough as little as possible.
The rolls have risen too much: there is probably too much yeast inside. Try again using less yeast and lightly press down on the rolls once they have
been placed on the trays.
Theincisions made in the rolls h losed up: your incisions are not deep enough. Make sure to cut them firmly.

EUROPEAN BREADS P14-15
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White bread

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

Sandwich bread

Weight 750g  1000g 15009

ime 2h53 2h58 3h03
Water 270ml 325ml 405ml
Sunflower oil TWacs. 2es Mes.
salt Thce. 2cc Phce
Sugar Wacs. 2es Mes.
Powdered milk 2cs. Zacs. 3cs.
Special bread flour 5009 600g 7509
Dried baker's yeast Tace  Mhce 2ec

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

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

Wholemeal bread

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

Weight 7509 10009 15009
ime 3h01 ELT 3h11
Water 315ml 420ml 540ml
Salt Tace 2ce. 3ce
Sugar tacs. Tes. Tacs.
Special bread flour 5209 7009 900g
Dried baker’s yeast Tec LTS 2cc
Optional:
Green olives %0g 1209 190g
Bacon strips 150g 200g 300g
Country bread
Weight 7509 10009 15009
3h01 ELLT 3h11
305ml 405 ml 525ml
Tow res e
Yacs. Tes. Tacs.
Special bread flour a15g 5609 7259
Wholemeal flour 95q 1309 1709
Dried baker’s yeast Tace 2cc acc.
Optional, choose one of the following ingredients:
Walnuts. 1109 1509 225g
Hazelnuts 1og 1509 259
Fast bread
Weight 7509 10009 15009
1h28 1h33 1h38
Lukewarm water 300ml 400 ml 600ml
Olive oil acs. 3es.
Salt Tace. 3cc
Sugar Tes. 2es.
Powdered milk s, 3cs.
Special bread flour 480g 960g
Dried baker’s yeast 3ce 6ee

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

Weight 7509 10009 15009
3h06 ELL 3h16
370ml 490 ml 635ml
s hes
Tace 3cc
T 2cs
Powdered milk vacs. Maes.
Special bread flour 180g 310g
Wholemeal flour 3409 5909
Dried baker’s yeast. Tec 2cc
Brioche
Weight 7509 10009 15009
3h15 3h20 3h25
s0ml 8oml 120ml
z B s s
Butter cut into small cubes 140g 200g 230g
Salt Tece 2ce 2cc
Sugar 509 709 80g
Special bread flour 430g 5759 670g
Dried baker’s yeast Tee TMee. Phee
e s m0a 10g

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

(72}
a
<
w
o
(4}
9}
(72}
(%2}
<
-
9}




3

i

. Bread with Fibre
™ Select the desired bread weight and refer to

the table. Add the ingredients to the bread

Seeded bread

e 3oml 460ml  eooml  Panin the following order: water, sunflower
Sunflower oil s, thes. Tes. oil, salt and powdered milk. Then add the

Water 360ml 480 ml 620ml Salt Tec Tcc. 2cc flour, the fine bran and the dried yeast.

Rapeseed ol 2cs. Mes. es. Powdered milk Tes. Mes. 2cs. Place the bread pan in the machine. Select

Honey 2cs. Macs. Ics. Special bread flour 3209 4209 5509 programme 10, the weight of the loaf and

salt e 2ce ce Fine bran 1609 2109 759 the desired crust colour. Press the «Start/

Special bread flour 1509 2009 2609 Dried baker's yeast 2cc ce. Fce Stop» button. At the end of the programme,

Rye flour (type 170) 1709 2209 3009 switch off the machine, take out the bread

Wholemeal flour 1709 2209 3009 pan and remove the bread.

Dried baker's yeast 2cc Zhce Zhce

Flax seeds 759 1009 1359

Sunflower seeds 259 309 409

Poppy seeds 159 209 29

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

Omega 3 bread

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

Water 210ml 280 ml 365 ml pan in the following order: water, natural
Natural yoghurt 1259 1859 250g yoghurt, rapeseed oil, molasses, salt and
Rapeseed oil Tes s, 2cs powdered milk. Then add the three flours,
Molasses 2cs. 3cs. 4cs, the wheat germ powder and the dried yeast.
salt Mce 2cc cc Place the bread pan in the machine. Select
Powdered milk s Tes 2cs programme 9, the weight of the loaf and the
Special bread flour 1559 2009 2559 desired crust colour. Press the «Start/Stop»
Rye flour (type 170) 2109 270g 3459

Gluten-free cheese bread Wl Tog Hos s Syt e et e
MBS 2 209 309 409 seeds. At the end of the programme, switch
DiEdbeRerEye] e dec 5SS off the machine, take out the bread pan and

AL Flax seeds 559 70g 90g remove the bread.

fter a25ml Sunflower seeds 409 60g 709

Eggs 3

Vegetable oil 3cs.

Granulated sugar 2cs

Salt Tec

White rice flour 280g =

Brown ice flour oy Salt-free bread

Powdered skimmed milk s Select the desired bread weight and refer to

Xanthan gum Mee the table. Add the ingredients to the bread

Dried onion flakes Tes. Water 30ml 430m sooml  Panin the following order: water, sunflower

Poppy seeds Tee Sl Ycs. es Tes oil, lemon juice. Then add the flour, dried

Celery seeds Tace. Lemon juice Thee 2ce 2cc yeast and the sesame seeds. Place the bread

Dried dil e Special bread flour 5209 7009 810g  pan in the machine. Select programme 14,

(Gistediheccauchees 1709 Dried baker's yeast Tec Thce 2cc, the weight of the loaf and the desired crust

Diecoakeryess e Sesame seeds 759 1009 1209 colour. Press the «Start/Stop» button. At

the end of the programme, switch off the
machine, take out the bread pan and remove
the bread.

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




Savoy bread

Weight 7509 1000g 15009
Tim 3h01 3h06 3011 Tim

Water 75 ml 500 m es0ml Water

Salt e 2ee Mce Sugar

Special bread flour 3759 5009 6509 salt

Rye flour (type 170) 1509 20g 2609 Butter

Dried baker's yeast Hee Tce Tace. Special bread flour
Onions 29 309 40g Wholemeal flour
Mushrooms (a few slces) 09 409 s0g Fine bran

Beaufort cheese (in cubes) 60g 80g 100g Dried baker's yeast

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

Select the desired bread weight and refer to the table. Add the ingredients to the bread pan
in the foll ch iions, cubs t,salt.
Then add the two types of flour and dried yeast. Place the bread pan in the machine. Select

P .
30 to 45 minutes before the programme is due to finish, open the machine and check how
wellth s h place the sliced onit h q i

Atthe end of the programme, switch off the machine, take out the bread pan and remove
the bread.

Baguettes with prunes

Raisin buns
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and walnuts

4buns 8buns

2h02 2h59

165 ml 300ml

Tes Mhcs.

e e
Cornmeal Special bread flour 1259 2259
Special bread flour Rye flour (type 170) 1259 259
Rye flour (type 170) 259 asg Dried baker's yeast Tee mee
Dried baker's yeast Hee e Raisins. 759 1359
Prunes 459 80g
Walnuts a5q 809 ~ Addth bread panin the foll ugar, salt Then add

pesof flourand yeast. Pl inthe elect

Add their i he bread pan in the followi ugar and salt. Then add 1, the desired crust colour and press the “Start/Stop” button. When the first beep
the two types of flour and yeast. Place the bread pan in the machine. Select programme unds (after 23 minutes), add the raisi the dough. When the bt for the
1, the desired crust colour and press the “Start/Stop” button. When you hear the frst beep second time (after 1 hr 05), open the machis dough. If i

(after 23 minutes), add the nuts to the dough. When the beep sounds for the second time
(after 1 hr 05), open the machine and remove the dough. If you are making 8 baguettes,
separate the dough into 2 portions and keep one of them under a cloth for your 2% batch.
Divide the 1" batch into4 equal parts and shape them into baguettes. Moisten them before
rolling i the corn meal. Place them on the “special loaves” baking rack. Make an incision
along the length of the pieces of dough. Put 3 hincision. Press th Stop

button again. When the beep sounds again (after 57 minutes), remove the baguettes and
then repeat the procedure to start off your 2°* batch. When baked, leave to cool on a rack.

8rolls, separate the dough into 2 portions and keep one of them under a cloth for
your 2'¢ batch. Divide the 1 batch into 4 equal parts and shape them into baguettes
before rolling them in flour. Place them on the “special loaves" baking rack. Make an
incision along the length of the pieces of dough. Press the «Start/Stop» button again.
When the beep ds again (after 57 minutes), therollsand th the
procedure to start off your 2°* batch, When baked, leave to cool on a rack.




ITALIAN BREADS
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Goat'’s cheese and honey ciabatta  proc.2 |

2ciabattas 4 ciabattas 2ciabattas 4 ciabattas

Time 1h50 2h25 1h50 2h25
Water 120ml 240ml Rye flour s0g 100g
Olive oil Tes. 2cs. Dried baker's yeast Tec 2ce

Saht Teo Thee Lemon thyme tacc Tec
Acacia honey Thes. Jes Semi-dried goat's cheese. s09 100g
Special bread flour 1509 3009 Forglazing: olive oil
Addtheing in th ;olive ol saltand honey. Then add the two types of
flourand yeast. panin the machin 2,the desired crust colour and pressthe Start
Stop'button. When you hear the first beep (after 23 minutes), add the lemon thyme and cubec semi-cried goat's cheese.
When the beep Thr15),0pen gh.

iabatt: fothforyour 2 batch. Divide the 1+ batch into

2 equal parts and shape them into ovals on the trays. Place the cizbattes on the lat baking rack. Glaze with olive oil
and press the «Start/Stops button again. When the beep sounds again (after 35 minutes), remove the ciabattas and
then repeat the procedure to start off your 2" batch. When baked, leave to cool on 2 rack

Bacon, parmesan
and coriander loaf

4loaves  8loaves

ime 2h02 259
Water Dricd baker's ycast hee Taee
sk Smoked baconstrips 39 659
Olive oil Grated parmesan cheese. 09 559
Sugar Fresh coriander,inely . 1=
Special bread flour 259 700 chopped

Fry the bacon strips in a hot non-stick frying pan, drain off the fat and leave to cool. Add the ingredients to the bread
panin the following order:water, sal,olive il, sugar. Then acid the flour and yeast. Place the bread pan in the machine.
Select programme 1. Press the Start/Stops button. When the fist beep sounds (after 23 mins), add the bacon stips,
parmesan and coriander to the dough. When the beep sounds for the second time (after 1 hr 05), open the machine
, separate the dough into 2 portions and keep one of them under
a cloth for your 2" batch. Divide the 17 batch into 4 equal parts and shape them into baguetres. Place them on the
*special loaves” baking rack and then make an incision along the length of the pieces of dough. Press the «Start/Stops
button again. When the beep souncis again (after 57 minutes), remove the baguettes and then repeat the procedure
tostartoffyour 2* batch. When baked, leave to cool on a rack.

Breadsticks with black sesame

20 breadsticks, 20 breadsticks
Time 2h29 2h29
Water 7oml Dried baker'syeast Teo

Beer 70ml Sesame oil Tes

sk 3 Black sesame 50g
Special bread flour @09

Add the ingredients to the bread pan in the following order: water, beer, sesame ol and salt. Then add the flour and
yeast. Place the bread pan n the machine. Select programime 3, the desired crust colour and press the *tart/Stop”
button. When the beep sounds for the second tirme after 1 hr 15),0pen the machine and remove the dough. Divide into
2porionsand keepone f them under acloth foryour 2 catch Diice the 1"doughinto 10 equal pars Aol heminio
very thin colls on a floured work surf with water usinga pastry b inblack sesame. Place the
bread sticks on the flat | When (after 37 minutes),
remove the bread sticks and then repeat the procedure to start off your 2° batch. When baked, leave to cool on a rack.

Bread with black olives

Water 255ml 340 510ml
oil Mcs. Mes. 5cs.
Sugar 3cc 4cc Scc
Salt 2cc Mee dec
Special bread flour 4809 si0g %609
Dried baker's yeast Tee Mec 2cc
Black olives 759 100g 1509

Select the desired bread weight and refer to the table. Add the ingredients to the
bread pan in the following order: water, oil, sugar, salt, flour and yeast. Place the

in the machine. Select , the weight of the loaf and the desired
crust colour. Press the «Start/Stop» button. When the beep sounds (after about
30 minutes), add the black olives to the dough. At the end of the programme, switch
off the machine, take out the bread pan and remove the bread.

Ensaimadas with orange
flower and cinnamon

Milk 0ml 120ml
Egg 1 1
salt Hce Tee.
oil 15¢s. 3cs.
Butter 359 709
Powdered sugar s, ancs.
Ground cinnamon hee Tee
Orange flower e Tee
Flour 1909 350g
Dried baker's yeast e 2cc

For decoration: icing sugar

de il I, olive oil, and
brown suger. Then add the flour, cinnamon, orange flower and yeast. Place the bread pan n the
machine. Select programme 6, the desired crust colour and press the“Start/Stop" button. When
the beepsounds for the second ime (a!ler 1105),open the machine and remove the dough.If

tions and keep one of them under a
(Io(hlcryouvz“ba(ch.Dlwde(heW\‘ba(c“ 4equal d Isof
15 to 20 cm. Gently rollthe coils out, then roll it up into a spiral. Place the ensaimadas on the flat
baking rackand brush. Press h When
the beep sounds again (after 57 minutes), h then

repeat
to'start offyour 2* batch. When beked, sprinkle with icing sugar and leave to oolon sk



Classic rolls  proG.5 ]

8rolls
2h43
130ml
50ml
e
1 1
159 259
s Thcs.
Flour type 45 225g 85g
Dried baker's yeast Tcc 2ce.
Sesame seeds Wacs. 2es.
Add theingredi he bread panin the following milk, salt, egg, butter and

sugar. Then add the flour and yeast. Place the bread pan in the machine. Select programme
5, the desired crust colour and press the “Start/Stop”button. When the beep sounds for the
second time (after 1 hr25), h hi the dough. | {
separate the dough into 2 portions and keep one of them under a cloth for your 2 batch.
Divide the 1#batch into 4 equal parts and then roll the dough into a ball to form a rounded
loaf. Glaze with milk using a pastry brush and sprinkle with sesame seeds. Place the rolls on
the flat baki Pressthe. by again.When the beep d in (afte
39 minutes), remove the rolls and then repeat the procedure to start off your 2* batch.
When baked, leave to cool on a rack.

4rolls 8rolls 4rolls 8rolls

Time 2h04 2ha3 2h04 2h43
Milk 25ml 50ml Orange zest 1 1
Water 75ml 130ml Flour type 45 259 3859
Salt Tee e Melted butter 209 359
Egg 1 1 Dried baker's yeast Mce. 2ce
Sugar Tes. Wacs. Raisins s0g 859
Ground ginger #ee Tes. Foricing: 1 tbsp milk and 20g sugar
Put Meanwhil

jater, salt, egg, sugar, powdered d ina fine julienne. Add the flour, melted butter and the yeast. Place the

bread pan inside the machine. Select the program 5, the desired crust colour and press the*Start/Stop*button. When you hear
the first beep (after 28 min), add the raisins. At the second beep (after 1h25), open the machine and remove the dough. If you
have chosen , divide the dough into 2 parts andk acloth for the 2+ batch. Divide the 1* batch into
4 | part: Glaze witha baking
rack. Push the“Start/Stop" button again. When you hear the next beep (after 39 min), remove the rolls. Repeat the procedure
for the 27 batch. When bzked, leave to cool on a rack.

' Gouda and cumin rolls [ proc.5 |

rolls 8 rolls
Ti 2h04 2ha3

75ml 130 ml
ik 25ml s0ml
salt Tec Mee
Egg 1 1
Melted butter 159 2g
Sugar Tes. Macs.
Flour type 45 259 3859
Grated Gouda 50g 859
Cumin seeds Tcs. MWacs.
Dried baker's yeast Thcc. 2cc

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

Canadian bread with apple
preserve and maple syrup

Weight 10009 10009
Time 2h08 2ho8
Unsweetened apple preserve 230ml Powdered skimmed milk 4cs.
Vegetable oil 125 ml Baking powder Tee
Beaten egas 3 salt #ee
Icing sugar 95g Bicarbonate of soda e,
Maple syrup. 110g Ground cinnamon Tace
Special bread flour 1759 Chopped pecans 409
Whole wheat flour 17sg Halved pecans (optional) 6
Addtheir i the order shown. Plac inthe machine. Select

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

Bread with carrots and ginger

Weight 10009 10009
Time 2h08 2ho8

Eggs 2 Special bread flour 3159
Grated carrots 259 Natural wheat bran 100g
Icing sugar 1259 Freshly ground ginger 2cc.
Pineapple, drained and dried 759 Frestly grated ginger 2cc
Molasses 759 Ground cinnamon e
Vegetable oil 150g Dried baker's yeast 2cc
Salt Hee. Bicarbonate of soda hee
Select the desired ightand refer . Add th i pan in the order shown.

Place the bread pan in the machine. Select programme 18, the weight of the loaf and the desired crust colour.
Press the «Start/Stop> button. When you hear the first beep (after 23 minutes), add the walnuts. At the end of
the programme, switch off the machine, take out the bread pan and remove the bread
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~ Belgian raisin bread (Cramique)

Special bread flour
Dried baker's yeast
Raisins

7509
3015
s,
3
160g
e
Scs
3%g
2ce.
1209

10009
3h20
3es.
H

2109
2cc
6cs.
5309

ee
140g

15009
3h25
s,
6
250g
ke
Tes
6209
3ec
180g

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

Kugelhopf

Soak the raisins in water or clear fruit brandy.

Brown sugar
Eggs

Special bread flour
Dried baker's yeast
Fresh raspberries

Flemish loaf cake
with raspberries

7509
3h01
75ml
Tec
s0g
e
29
2
3509
ice
409

10009

3h06
100 ml
Tcc
659
2cs.
359
3
459
e
559

15009
3h11
150mI
2ce
100g
3es.
509
4

7009
Thee
809

Select the desired bread weight and refer to the table. Add the ingredients to the bread pan
inthe following order: milk, butter, eggs, raspberries, sugar and salt. Then add the flour and

the dried yeast. Place the by

d pan in the machine. Select
loaf and the desired crust colour. Press the «Start/Stop» button. 30 to 45 minutes before the
programme is due to finish, open the machine and check how well the dough is baking.
Ifitis solid enough, place the raspberries on the top and add the soft brown sugar. At the
end of the programme, switch off the machine, take out

, the weight of the

Weight 7509 10009 15009
3h15  3h20  3h25 Select the desired bread weight and refer
Milc 100ml 120ml 20sml to the table. Add the ingredients to the
Eggs 2 3 bread pan in the following order: milk, eggs,
Butter 1609 2109 2509 softened butter, salt and sugar. Then add the
sals lec. e Thce flourand the dried yeast. Place the bread pan
:“‘“’ orend 37:09 ::og ;2;9 in the machine. Select programme 11, the
pecial bread flour 9 9 9 weight of the brioche and the desired crust
Dried baker's yeast Phcc. e 4cc
Whole almonds w0g s0g 609 colour. Press the «Start/Stop» button. When
o Moo 1seg 170 Youhear the first beep (after 25 minutes)
add the whole almonds and the marinated
raisins. At the end of the programme, switch
off the machine, take out the bread pan and
remove the bread.
Stollens
4stollens. 4stollens 8stollens
2h02 2h02 2h59
Lukewarm milk 125ml ins 60g 10g
Salt Tee Whole almonds 40g 70g
Tempered butter 60g Candied fruit 25g 459
Sugar 759 Rum 15ml 25ml
Special bread flour 2509 Almond paste 759 1359
Dried baker's yeast 15g Decoration: icing sugar

Soak the raisins, the whole almonds and the candied frit n the rum. Add the ingredients to the bread pan in the folowing order:
lukewarm milk,salt, tempered butter and sugar. Then ad the flour and yeast.
6, the desired crust colour and press theStart/Stop*button. When you hear the first beep (after 23 minutes) add the rained raisins,
Whenthe the second time (after 1 hr05), open the machine and remove the dough. Ifyou
loth foryour 2+*batch. Dvide the 1 batchinto
4 equal parts and roll them out. Cut the almond dough into 4 coils and place them in the centre of each dough pancake. Wrzp the
‘ancakes around the almond dough and shape them into balls, Glaze with milk using a pastry brush. lace the stollens on the flat
baking rack. Press the «Start/Stops button again. When the beep sounds again after 57 minutes), take the stollens out, Glaze with
melted butter and sprinkle with cing sugar. Repeat the procedure to start off your 2°* batch. When baked, leave to cool on a rack.

Bread with emmental

Select the desired bread weight and refer to

Weight 7509  1000g 15009
Time. 2h53  2h58  3h03 the table. Add the ingredients to the bread
Water 20ml  320ml  égoml  pan in the following order: water, salt, flour,
Herb flavoured salt e lece.  Tsce  driedyeastand sugar. Place the bread panin
Special bread flour 3409 4509 6759 the machine. Select programme 8, the weight
Dried baker's yeast 2cc Zhce. 3hcc oftheloafand the desired crust colour. Press
Sugar e Tee TACE the (Start/Stop» button. When the first beep
Emmental cubes Nsg 1509 2259

sounds (after about 30 mins), add the cheese.
Atthe end of the programme, switch off the
machine, take out the bread pan and remove
the bread.
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Spice bread

Weight 10009
2h08
200l
2
Brown sugar 100g
Salt hee
Four-spice mix Tee
Bicarbonate of soda e
Cinnamon Tee
Honey 500g
Melted butter 2009
Special bread flour 2009
Baking powder T sachet

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

r Tip: opt for a light crust colour.

Pizza dough

ht

Water
Olive oil

salt

Special bread flour
Dried baker's yeast

12509
1h15

250 ml
Bes.
Mce
800g

Wce

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

Fruit cake

10009

2h08
Eggs 5
Sugar 1659
Vanilla sugar 1 sachet
Salt .
Brown rum Thcs.
Butter 2309
Fine flour (type 45) 3309
Baking powder Mce
Raisins 759
Candied fruit 759

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

| Fresh pasta

12509

830g
200ml

ece

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

ht

Apples
Rhubarb
Sugar

Apple and rhubarb preserve

12009
1h30
600g
600g

5cs

Peel the apples and the thubarb and cutinto
small pieces. Add the fruits to the bread pan
of the bread-maker. Add the sugar. Place the
bread pan in the machine, Select programme.
19. Press the «Start/Stop» button. At the end
of the programme, switch off the machine
and take out the bread pan.
{ Tibs: you can change the ize of the frut
pieces depending on whether you want
a preserve with or without pieces; when
cutinto medium sized pieces, some pieces
will remain after cooking. You can make
preserves from any seasonal fruits.

(%]
o
w
I
-
(]




KLASICKY CHLEB

FRANCOUZSKE CHLEBY

ITALSKE PECIVO

AMERICKE PECIVO

EVROPSKE PECIVO

CO DALSIHO

P19

P20-21

P24-25

P26

P28-29

P30-31

P32-33

Uvod
Vénujte pozornost témto nékolika ivodnim strdankdm, obsahuji informace dlileZité pro sprdvné pouZiti Vasich receptd.

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

Poznamky: Obilna mouka typu 65 je rovn&z vhodna.

Pekafské drozdi: existuje v nékolika forméch : cerstvé v malych kostkéch, susené aktivni, jez je nutno zalit vodou, susené instantni nebo
tekuté. Je prodavéano v hypermarketech (pekafstvi nebo oddéleni cerstvych vyrobku), ale mizete ho rovnéz koupit u Vaseho pekare.
Jestlize poutzijete ¢erstvé drozdi, nezapomente ho mezi prsty rozmélnit, aby se snaze rozpustilo.

y i h ho a tekutého drozdi:
Susené drozdi (v kav. I7.) 1 1% 2 2% 3 3% 4 4% 5
Susené drozdi (g) 3 4% 6 U 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

Jestlize pouzijete Cerstvé drozdi, vyndsobte tremi vdhové mnoZstvi vyznacené pro susené drozdi.

Rady & Doporuceni

CHLEB

Bochnik neni dostateéné vykynuty: dodrzujte piesné Zstvi pre
drozdi, vody nebo cukru. Pfi pfipravé tésta je tieba vie pfesné navazit.

Bochnik klesl: mnozstvi vody nebo drozdi muze byt pfilis velké, snizte mnozstvi a dbejte na to, aby voda nebyla pfilis tepla.
Chléb zhnédnul, ale neni dost propeteny: mnozstvi pridané vody je pilis velké, pridavejte jiméné.

pro kazdou pfisadu, bud j zstvi mouky piilis velké nebo chybf trochu

BAGETY A HOUSKY

Pro tvarovdni se podivejte na karty umisténé na konci této kucharky.

Tésto je tuhé a $patné se tvaruje: bylo pravdépodobné dlouho zadélévané nebo v ném nent dost vody. V tomto pfipadé tésto znovu zformujte do
bochanku, nechejte 10 minut odlezet a zacnéte znovu.

Tésto se lepi a je obtizné tvarovatelné: mnoZstvi vody je pfilis velké, lehce si pomougnéte ruce.

Tésto se trha nebo jsou v ném hrudky: v tomto piipadé bylo tésto piilis dlouho zadélévano, je tedy tieba ho znovu zformovat do bochanku, nechat
10 minut odlezet a zacit znovu.

Tésto je kompaktni: obsahuje mozna piilis mouky nebo jste tésto piilis dlouho vypracovavali. Na zacatku hnéteni piidejte trochu vody, nechte 10 minut
odpocinout a poté vypracuijte do formy. Snazte se piitom tésto hnist co nejméné.

Bochanky se dotykaji a nejsou dostatetné propecené: tésto je piilis tekuté nebo bochanky jsou $patné rozprostiené na plechu. Snazte se zlepsit
prostor na plechu a dobre davkovat tekutiny.

Bochénky se lepi na plech a jsou zespodu spalené: zvolte slab3i stupen peceni a bochanky pfilis nepotirejte.

Bochanky jsou po upeéeni jemné: bochanky pravd&podobna nebyly dostateéna navihceny ped pecenim. Pomoci maslovacky naneste smés vajicka a
vody pfedtim, nez je zacnete péct.

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

Bochanky jsou pilis vyk é: pravdépodobne jste dali piilis drozdi. Dejte tedy méné drozdi a lehce bochanky na plechu zplostéte.

ZéFezy na bochancich se uzavely: vase zafezy jsou piilis mélké, nebojte se nafiznout tésto raznéji.




Bily chléb

Hmotnost 750g  1000g 15009
Cas 3h01 3h06 3h11
Voda 3sml 40m s4oml
sl 1kl 2kl 3kl

Cukr pl. 1pl. ¥pl.
Specidlni chlebova mouka 5209 700g %00g
Susené drozdi Tkl Tkl 2k)

Navjl

Zelené olivy %0g 1309 1909
Slanina 1509 2009 300g

Zvolte pozadovanou hmotnost chleba a podivejte
se do tabulky. Nasypte do nadoby suroviny v
suroviny v nasledujicim poradi: voda, sil a cukr.
Poté pridejte mouku a susené drozdi. Umistéte
nadobu do pristroje. Zvolte program 9, hmotnost
chleba a pozadovanou barvu kirky. Stisknéte
tlatitko «spustit-zastavit». Pfi prvnim zazvonéni
(pocca 23 minutach), pridejte dalsi suroviny podle
chuti. Po skonceni programu vypnéte pristroj,
vyndejte nadobu a chléb vyklopte.

Zvolte pozadovanou hmotnost chleba
a podivejte se do tabulky. Nasypte do
nadoby suroviny v nasledujicim poiadi:
voda, slune¢nicovy olej, stil, cukr a mléko v
prasku. Nasledné pridejte mouku a susené
drozdi. Umistéte nadobu do pifstroje. Zvolte
program 8, hmotnost chleba a pozadovanou
barvu krky. Stisknéte tlacitko «spustit-
zastavits, Po skonceni programu vypnéte
pfistroj, vyndejte nadobu a chléb vyklopte.

Vesnicky chléb

Hmotnost 750g 10009 15009
Cas 3h01 3h06 3h11
Voda 30sml 405ml s25ml
sl Tkl 2k1 3kl

Cukr el 1pl ¥pl
Specidln chlebova mouka a5g 560g 7259
Repkovy olej 95g 1309 1709
Susené drozdi Wkl 2kl k1.
Nepovinné, zvolte si nakteré z nésledujicich surovin:

Ofechy 1109 1509 259
Liskové ofechy 1109 1509 259

Zvolte pozadovanou hmotnost chleba a podivejte
se do vy3e uvedené tabulky kvili mnozstvi surovin.
Nasypte do nadoby suroviny v nasledujicim
poradi: voda, stl a cukr. Nasledné pfidejte obé
mouky a susené drozdi. Umistéte nadobu do
piistroje. Zvolte program 9, hmotnost chleba
a pozadovanou barvu kirky. Stisknéte tlacitko
«spustit-zastavit». PFi prvnim zazvoneni (po cca
23 min) piidejte viasské neboiskové ofechy podle
chuti. Po skonceni programu vypnéte piistroj,
vyndejte nddobu a chléb vyklopte.

Toastovy chléb

Hmotnost 7509 10009 15009
Cas 2h53 2h58 3h03
Voda 270ml 325ml 405ml
Sluneénicovy olej 1pl. 2pl 2pl.
sal ekl 2kl 2%kl
Cukr Wpl 2pl 2pl
Miko v prasku 2pl 2%pl. 3pl
Specialni chlebova mouka 5009 6009 7509
Susené drozdi. Tkl ekl 2kl
Celozrnny chléb

Hmotnost 7509 10009 15009
Cas 3h06 ELR 3h16
Voda 370ml 490ml 635ml
Sluneénicovy olej npl. 1pl Wpl
sal ekl 2kl 3k,
Cukr 1pl epl 2pl
Miéko v pratku 1%pl. 2pl 2% pl.
Specialni chlebova mouka 180g 2409 3109
Repkovy olej 3409 4609 5909
Susené drozdi. Tkl ekl 2k,

Zvolte pozadovanou hmotnost chleba
a podivejte se do tabulky. Nasypte do
nadoby suroviny v nasledujicim poradi:
voda, sluneénicovy olej, siil, cukr a mléko
v prasku. Nasledné pfidejte obé mouky a
susené drozdi. Umistéte nadobu do pristroje.
Zvolte program 10, hmotnost chleba a
pozadovanou barvu kiirky. Stisknéte tlacitko
«spustit-zastavits. Po skonceni programu
vypnéte pfistroj, vyndejte nadobu a chléb
vyklopte.

Rychly chléb

Hmotnost 750g 10009 15009
1h28 1h33 1h38
300ml 400ml  60oml
Olivovy olej pl 2pl. 3pl
sl 1kl 2kl 3kl
Cukr Tpl pl 2pl.
Miéko v prasku pl 24pl 3pl.
Specidlni chlebova mouka 4809 409 9%60g
Susené drotdi 3ki 4Kl 6kl

Zvolte pozadovanou hmotnost chleba a podivejte
se do tabulky. Vsypte do nadoby suroviny v
nasledujicim pofadi: voda, slunecnicovy olej,
siil, cukr a mléko v présku. Nasledné pridejte
mouku a susené drozdi. Umistéte nadobu do
pistroje. Zvolte program 12, hmotnost chleba
a pozadovanou barvu kirky. Stisknéte tlacitko
«spustit-zastavit». Po skonceni programu vypnéte
piistroj, vyndejte nédobu a chléb vyklopte.

Briosky

Hmotnost 7509 10009 15009
Cas 3h15 ELY 3h25
Miéko soml 80ml 120ml
Vejce. 3 5 6

Maslo nakrajené na kosticky 140g 200g 2309
sal Tkl 2kl 2kl

e R YR
Specialni chlebova mouka 4309 5759 670g
Susené drozdi Tkl ekl 2%kl
e o e g

Zvolte pozadovanou hmotnost chleba a
podivejte se do tabulky. Nasypte do nadoby
suroviny v nasledujicim poradi: mléko,
vejce, zméklé maslo, sill a cukr. Nasledné
pridejte mouku a susené drozdi. Umistéte
nadobu do piistroje. Zvolte program 11,
hmotnost briosky a pozadovanou barvu
kairky. Stisknéte tlaitko «spustit-zastavits.
Pii zazvonéni (po cca 25 minutach) piidejte
podle chuti ¢okolddova zrnka. Po skonceni
programu vypnéte pistroj, vyndejte nadobu
a chléb vyklopte.
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Seminkovy chléb

Voda Wom om Gom
Repkovy ole] 2pl. 2%pl. 3pl
Med 2pl. 2%pl. apl
sal vkl 2kl 2%kl
Specialni chlebova mouka 150g 2009 2609
2itna mouka (Typ 170) 1709 2309 3009
Repkovy ole] 1709 2309 3009
Susené drozdi 2kl 2kl Wkl
Lnéné seminka 759 1009 135g
Slunenicova seminka 259 309 409
TR 159 00 5

Zuolte pozadovanou hmotnost chleba a podivejte se do tabulky. Nasypte do nadoby
suroviny v nasledujicim poradi: voda, fepkovy olej, med a stil. Poté pfidejte obé mouky
a susené drozdi. Umistéte nadobu do piistroje. Zvolte program 9, hmotnost chleba a
pozadovanou barvu kiirky. Stisknéte tlacitko «spustit-zastavits. Pii prvnim zazvonéni
(po cca 23 minutach) pridejte cerna Inéné seminka, slune¢nicova seminka a seminka maku.
Po skonéeni programu vypnéte piistroj, vyndejte nadobu a chléb vyklopte.

Syrovy bezlepkovy chléb

Voda 425ml
Veice 3
Rostinny olej 3pl.
Cukr krystal 2p1

sal Tkl

Bila ryZové mouka 2809
Tmavé rjZové mouka 1409
Plnotuné miéko v présku 3% pl.
Xanthanova guma 3kl
Dehydratované cibulové viozky Tpl.
Seminka maku Tkl
Susens celerova seminka Wkl
Koprova seminka Wkl
Strouhany cheddar 1709
Susené drozdi Tpl.
Podivejte se dotabulky. N donddoby suroviny ém pofadi, Umistéte nidob:

do pistioje. Zvolte program 13 a pozadovanou barvu kirky. Stisknéte tlacitko «spustit-
Zzastavit». Po skonceni programu vypnéte pfistroj, vyndejte nadobu a chléb vyklopte.

: Chléb s vlakninou

N

Voda 3s0ml
Slunetnicovy olej Wl
sl 1kl
Miéko v pratku Tpl
Speciaini chlebovi mouka 3209
Jemné otruby 1609
Susens drozdi 2kl

Chléb omega 3

Voda 210ml
BIly jogurt 1259
Repkowy olej 1pl
Melasa 2pl.
sal ekl
Miéko v prasku vapl.
Specialni chlebova mouka 1559
2itn4 mouka (Typ 170) 2109
Repkovy olej 10g
Pudr z obilnych kliéka 20g
Susené droZdi. 3kl
Unénd semnka 559
Sluneénicova seminka 40g
Chléb bez soli

Voda 320ml
Sluneénicovy olej Vapl.
Citrénova étava 1%kl
Speciélni chlebova mouka 5209
Susené droze T
Sezamovd seminka 759

460ml
vapl.
ekl
4pl.
4209
2109
24kl

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

430ml
vapl
2kl
7009
T4kl
1009

s00ml
Tpl
2kl
2pl.
550g
2759
EY

365 ml
2509
2pl
4pl.
24kl
2pl.
2559
3459
1809
409
5kl
%0g
70g

500ml
Tpl
2kl
8409
2k1
1209

Zvolte pozadovanou hmotnost chleba
a podivejte se do tabulky. Nasypte do
nadoby suroviny v nasledujicim poiadi:
voda, sluneénicovy olej, stl a mléko v
prasku. Nasledné pridejte mouku a susené
drozdi. Umistéte nadobu do pfistroje.
Zvolte program 10, hmotnost chleba a
pozadovanou barvu kirky. Stisknéte tlacitko
«spustit-zastavits, Po skonéeni programu
vypnéte pfistroj, vyndejte nadobu a chléb
vyklopte.

Zvolte pozadovanou hmotnost chleba a
podivejte se do tabulky. Nasypte do nadoby
suroviny v nasledujicim pofadi: voda, bily
jogurt, fepkovy olej, melasa, soli a mléko v
prasku. Nasledné pridejte tfi mouky, pudr
z obilnych klickii a susené drozdi. Umistéte
nadobu do pfistroje. Zvolte program 9,
hmotnost chleba a pozadovanou barvu
keirky. Stisknéte tlagitko «spustit-zastavits.
Pi prvnim zazvonéni (po cca 23 minutach)
ptidat Inéna seminka a slunecnicova
seminka. Po skonéeni programu vypnéte
pistroj, vyndejte nadobu a chléb vyklopte.

Zvolte pozadovanou hmotnost chleba a
podivejte se do tabulky. Nasypte do nadoby
suroviny v nasledujicim poradi: voda,
slunecnicovy olej,citrénova &tava. Nasledna
pridejte mouku, susené drozdi a sezamova
seminka. Umistéte nadobu do pfistroje.
Zvolte program 14, hmotnost chleba a
pozadovanou barvu kiirky. Stisknéte tlacitko
«spustit-zastavits. Po skonceni programu
vypnéte pfistroj, vyndejte nadobu a chléb
vyklopte.



Savojsky chléb Bageta z jemnych otrub

Hmotnost 7509 1000g 15009 4baget 8baget
Cas 3h01 3h06 3h11 Cas 2h02 2h59
Voda 75ml 500ml 650ml Voda 175 mi 35 ml
sl Wkl 2kl. 2kl Cukr Tkl k.
Specialni chlebovi mouka 3759 5009 6509 st Hkl. Tkl
Zitna mouka (Typ 170) 1509 2009 2609 Méslo 209 359
Susené drodi skl Tkl T4kl Specialni chlebovd mouka 1509 2709
Cibule 29 309 409 Repkowy olej 100g 1839
Houty (nékolik pltkt) 309 09 s0g Jemné otruby spl. 14pl.
Beaufort na kosticky 60g 80g 100g Susené drodi Hkl. Tkl
Zvolte pozadovanou hmotnost chleba a podivejte se do tabulky. Nasypte do nadoby Nasypte do nidoby suroviny v nasledujlclm pofadi: voda, mislo,cukr  sil Pme
suroviny v nasledujicim pofadi: voda, nakrjené houby a cibule, kostiéky syru Beaufort, kya susenc >
stil. Nasledné pridejte obé mouky a susené drozdi. Umistéte nadobu do piistroje. Zvolte 0 isk tlacitk i its. PFi druhém zazvonén! o
program 9, hmotnost chleba a pozadovanou barvu kiirky. Sllsknele tlacitko espustit (po 1h05) oteviete piistroj a vyndejte tésto. Pokud jste se rozhodli pripravt 8 baget, w
Zastavity. 30 a7 45 min pred k rozdélte tésto na 2 sisky a jednu zabalte do utérky a nechte ji na 2. vérku, 1. sisku
tésta: pokud je tésto dobfe pevné, rozprostiete kolecka clbule na ozdobu. Po skonceni rozdélte na 4 stejné velké asti, které vytvarujte do tvaru bagety. Nez je obalite v -l
programu vypnéte pistroj, vyndejte nadobu a chiéb vyklopte. jemnych otrubich, navihéete je. Polote je na petici miizku «specidlng pro bagetys. T
Nafiznéte 3isky po celé délce. Stisknéte tlacitko «spustit-zastavit». Pfi dal3im zazvonéni
(po 57 minutach) vyndejte bagety a cely postup opakujte a dejte péct 2. virku. Po (9}
kazdém peceni nechte vychladit na miizce.
g I
X
(V]
« . N
Bageta se Svestkami S
a vlasskymi ofechy Bochanky s rozinkami o
4 bochankii 8 bochanki (@]
2h02 2h59
165 ml 300ml =
Cukr 1pl Wapl. Cukr 1pl pl. <
st Hkl. Tkl st Hkl. Tkl
Kukufignd krupice 259 a5g Specidini chlebovi mouka 1259 2259 oc
Specialni chlebovi mouka 2009 3609 Zimé mouka (Typ 170) 1259 259 [T
Zitna mouka (Typ 170) 259 asg Sudené drozd Tkl Akl
Susené drozdi Wkl ikl Rozinky 759 1359
Svesty 459 80g
Oechy = & * Nasypte do nadoby suroviny v nsedujcim poladl: voda, cukr a sl oté piidejte
obé mouky a drozdi. Umistéte nadob program 1a
Nasypte do nadoby suroviny v nésledujc :voda, cukr a stil. Poté pridej kua barvu Kiirky. Stisknéte tacitko «spusit-zastavit. Pi prnim zazvonéni (po cca 23
drozdi. U 1apoz rky. Stisknéte minutach), pfidejte do té ky. Pfi druhém zazvonéni (po Th

tlacitko «spustit-zastavit». Pfi prvnim zazvonéni (po cca 23 minutéach), piidejte do tésta
ofechy. Pfi druhém zazvonéni (po 1h05) oteviete pekérnu a vyndejte tésto. Pokud jste se
rozhodli pfipravit 8 baget, rozdélte tésto na 2 sisky a jednu zabalte do utérky a schovejte na
2.vérku. Rozdélte 1. 5isku na 4 stejné éasti, které vytvarujete do podoby baget. Navihéete
je a poté je obalte v kukufiéné krupici. Polo?te je na pecici mfizku «specilné pro bagetys.
Nafiznéte Sisky po celé délce. Do kazdého zarezu dejte 3 Svestky. Stisknéte tlacitko «spustit-
zastavit», Pii pfistim zazvonéni (po 57 minutéch) vyndejte bagety a cely postup opakujte
a dejte péct 2. vérku. Po kazdém peceni nechte vychladit na miizce.

a vyndejte tésto. Pokud jste se rozhodli pripravit 8 bochankd, rozdélte tésto na
Sisku rozdélte na 4 stejné

sti, které vytvarujete do formy bagetky a poté ji obalite v mouce. Polozte
Je na pecici miizku especidlng pro bagety». Nafiznéte 3isky po celé délce. Stisknéte
tlaéitko «spustit-zastavity. PFi pfistim zazvonéni (po 57 minutéch) bochanky vyndejte
7 trouby a opakujte piedchozi postup a dejte péct 2. varku. Na konci pecen nechte
vychladit na miizce.




ITALSKE PECIVO

17 A=

~q.

Ciabatta s kozim syrem a medem  proc.2 |

2ciabatty 4 ciabatty 2ciabatty 4 ciabatty
Cas 1h50 2h25 1h50 2h25
Voda 120ml 240ml Zitna mouka 509 100g
Olivovy olej 1pl. 2pl. Sutené drodi Tkl 2kl
sl Kl kL. Tymin, citron Ykl 1kl
Akétovy med Tapl. 3pl. Polosuchy kozl sjr 50g 1009
Specialnichlebovimouka 1509 3009 Pro natesténi:olivovy olej

Nasypte do nadoby suroviny v nésledujicim porad: voda, olivovy olej, il 2 med. Poté picejte ob& mouky a drozdi,
Unnistéte nadobu do pfistroje. Zvolte program 2, pozadovanou barvu kirky a stisknéte tlacitko spustit-zastavits.
Pii prvnim zazvonéni (po cca 23 minutach), piidejte tymién, citron a kozi syt nakrajeny na malé kousky. Pfi druném
zZzzvonéni (po 1h15) oteviete pekarmu 2 vyndejte tésto. Pokud jste se rozhodli pripravit 4 ciabatty, rozdélte tésto na 2
$isky a jecnu zabalte do utérky a schovejte na 2. vérku. Rozdélte 1. §isku na 2 stejné velké asti, poté je vywvarujte do
ovlného tvaru. Polozte je na plochou petici miiiku. Poriete olivovym olejem  stisknéte daitko espustit-zastavits
Pii piiétim zazvonén (po 35 min), vyndejte ciabatty a poté opakuite predchozi postup a dejte péct 2. vérku. Na konci
peteni nechte vychladit na mifzce.

Bageta se Spekem,

parmezanem a koriandrem PROG.

4 baget 8baget 4 baget 8bs
Cas. 2h02 2h59 2h02 2h59
Voda 135ml 245ml Sugené droi Skl ekl
sal Wkl ekl Uzené slanina 35g 65g
Olivovy olej Yapl. Tpl Strouhany parmezén 30g 559
Cukr npl Tpl Cerstvy strouhany koriandr ¥ p. 1pl
Specidlnichlebovi mouka 2059 3709
[of i vykapa(a d uroviny v nsledujicim
pofadr:voda, sl olivovy olej, cukr. i i,

Stisknete Uacitko espusitzastavit. Pi prvnim zazvonant o 23 minutach) pridefe slaninu, parmezén 2 korand:
Pii druhém zazvonént (po ThOS) oteviete pekarnu 2 vyndejte tésto. Pokud jte se rozhodli pripravit 8 baget rozdlte
téstona 2 iky a jednu zabalte do utérky a nechte na 2. varku. Rozdalte 1. &isku na 4 stejné easti, které vytvarujete
do podoby baget.Polote jena petic! miizku «specialng pro bagetys  nafiznéte Sitky po celé déle. Stisknéte znovu
tlacitk (po 57 minutach) bagety 2 2troub) postup
2 dejte péct 2. vérku, Na konci peceni nechte vychladitna fice,

Gressini s ¢ernym sezamem PROG. 3
20gresin 20gresso

Cas. 2h29 2h29

Voda 70ml Susené drozdi Tkl

Pive 70ml Sezamovy olej 1pl.

sal Tkl Cerny sezam 50g

Speciinf chlebovs mouka 2409

N d ur i fadi: j 0. Nasledng drozd

Unisecenédabudo pisoje. Zuolte rogram 3, padevanau barv kirky a sisknéte o «spustitzasavs Pi
druhém zazvonén (po 1h15) oteviete pifstroj a vyndeje tésto. Rozdélte tésto na 2 8iky a jednu zabalte do utérky a
schovejte na 2. vérku. Rozdelte prvni $3ku na 10 stejnych Eésti. Vytvarujte je tak, abyste dostali velm jemné tycinky
vyvlejte je na pomouceném vale, Potiete vodou pomoci maslovacky a obalte je v cerném sezamu. Polozte je na
plochou petici miizku. Stisknéte znovu tatitko «spustit-zastavits. i piistim zazvonéni (po 37 minutéch) vyndejte
gressini z trouby  opakujte predchozi postup a dejte péct 2. vérku. Na konci pecenf nechte vychladit na mizce.

Chléb s cernymi olivami

Voda 255ml 390ml s510ml
Olej 2%pl pl 5pl
Cukr 3kl 4Kl 5k
sal 2kl 2%kl akl.
Specialni chlebova mouka 4809 6409 %609
Susené drozdi Tkl ikl 2k,

Ceméolivy 759 100g 1509

2Zvolte pozadovanou hmotnost chleba a podivejte se do tabulky. Nasypte do nadoby
suroviny v nasledujicim pofadi: voda, olivovy olej, cukr, st mouka a drozdi. Umistéte
nédobu do piistroje. Zvolte program 8, hmotnost chleba a pozadovanou barvu kirky.
Stisknéte tlacitko «spustit-zastavit». Pfi prvnim zazvonen' po cca 30 mlnuxach),

lejte do tésta cemé olivy. P ceni ypnéte pristroj, vyndejte nad
achléb vyklopte.

=3

Ensaimadas s pomerancovym
kvétem a skofici

Mieko 0ml 120ml
Vejce 1 1
sal YKl Tkl
Olej 15p1 3pl.
Maslo 359 709
Cukr kystal 24pl a%pl
Skofice v pradku Ykl kL
Trestz pomerantového kvétu Wkl Tkl
Mouka 1909 350g
Susené drozdi %K, 2kl

Pro dekoraci: Moutkovy cukr.

Nasypte do nédoby suroviny v st olivory olej rozpusténé mésl

atitinovy cuki oté pide] skoiid,les(z cového kvétu a drozdi, Umistéte

a I barvu kiirky 1 sl
zastavity. Pn druhem zazvonenl (po 1h05] oteviete pristroj a vyndejte tes\o Pokud jste se
délte tésto na 2 Sisky ajednu zabalte d ky aschovejte

na 2. varku. Rozdélte 1 slsku na 4 stejné casti, poté tésto vyvalejte tak, abyste vytvoiili tenké
vilecky 15 2220 cm. Lehce zploéte a zatocte vilecek do Sneka. Polozte ensaimadas na plech
mapecenia pot imadovacey volou. tiskte pifitim

éni (po 57 min vynde k dcho; :posmpadeytepmz varku,
Po upeceni posypte mouckovym cukiem a nechte vychladit na miizce.




Buns s rozinkami a zazvorem m

i a m 4buns 8buns 4buns 8buns
Klasické buns o i
oD Bbuns Miko 25ml soml Pomerantovi kira 1 1
Cas i o Voda 75mi 130ml Mouka typu 45 259 3859
= T o sil kL kL. Rozpuiténé méslo 20g 359
e - = Vejce 1 1 Suiené drozdi Wikl 24l
Htke 25l soml Cukr 1pl. apl. Rozinky. s0g 859
‘SI:' Lk LKL Zaavorvprisku %4kl Tkl Pro polevus 1 polévkovi ice miéka a 209 cukru
jce 1 1
Mislo 159 29 Namotte rozinky mléka. Mezitim nasypte do nadoby suroviny v nésledujicim pofads voda, s, veice, ukr,zézvor v prégku 2
Cuer Tpl apl. : Nesect : U dobu do i :
Mouka typu 45 = = a pazaniéay[anou barv ki a stsknéte o spustiezastavio. P prvim zazvonén (o cca 28 minutich) piceferozny P cruhém
i zazvonéni(po
Susené drozdi Mkl 2kl
hove " ecng | o
Sezamova seminka Mepl 2pl. vrku Rozdélte 1. y
P
minutéd pakyj dejte péct 2 varku. i mice.

Nasypte do nadoby suroviny v nasledujicim poadi: vodu, mieko, i, vejce, mislo a cukr,
Nasledné pridejte mouku a drozdi. Umistéte nédobu do pfistroje. Zvolte program 5

Nasypte do nadoby suroviny v nasledujicim poiadi. Umistéte nadobu do pristroje. Zvolte program 18 a
pozadovanou barvu kiirky. Stisknéte tla¢itko «spustit-zastavit». Jakmile za¢ne cyklus peceni, rozmistéte piilky

' Buns s goudou a kminem [ proc.5 |

y Spustit- zastavit. P druhém i(po o
1h25) oteviete pekarnu a vyndejte tésto. Pokud jste se rozhodli piipravit 8 buns, rozdélte Kan adsk)’, chléb s jab|eén)’,m kompotem
tésto na 2 sisky a jednu Sisku zabalte do utérky a nechte ji na 2. vérku. 1. §isku rozdélte na . , " PRO >
4 stejné velké ¢asti, poté vytvoite z tésta kouli tak, aby vysledny chléb byl kulaty. Pomoci a javorovym sirupem =
| maslovaky potfete miékem a posypte sezamovymi seminky. Polozte je na pecici plech. 9]
Stisknéte znovu tlacitko «spustit-zastavits. Pfi piistim zazvonéni (po 39 minutch) vyndejte GIISIES 10009 id
buns z trouby a opakujte piedchozi postup a dejte péct 2. varku. Na konci peceni nechte = 2108 e — 2ttg w
vychladit na mitzce. Neslazeny jableény kompot 230ml Plnotuéné miéko v pragku 4pl. a
Rostlinny olej 125ml Prasek do petiva Tkl
Slehana vejce. 3 sal k.
Moukovy cukr 95 Jedl4 soda ki S
Javorovy sirup 110g Miets skofice ekl ~
Specidlni chlebova mouka 175g Nasekané pekanové ofechy 409
Celozrnné obilnd mouka 175g Rozpllené pekanové ofechy (nepovinné) 6 (@]
o
w
=
<C

buns Bbuns pekanovych ofech do stredu chleba. Po skonenf programu vypnéte piistroj, vyndejte nadobu a chleba
2h08 2h43 vyklopte.
75ml 130ml
Miéko 25ml 50ml
sul Tkl Tkl
Vejce 1 1
Rozpuiténé méslo 15g 259
G 1pL 1l Chleba s mrkvi a zézvorem ERO;
Mouka typu 45 2259 385g
Strouhan gouda s09 859 Hmotnost 10009 10009
Kminova seminka Tpl Tapl. Cas 2ho8 2h08
Susené drozdi Mkl 2kl Vejce 2 Specialni chlebova mouka 3159
Nasypte do nadoby suroviny v nésledujicim pofadi: voda, miéko, s, vejce, rozpusténé Sreuhand ey e bt — 1o
méslo a cukr. Pote pfidejte mouku, goudu, kmin a drozd. Uistéte nadobu do pfistroje. VT R a3 = e o)
i Zvolte program 5, pozadovanou barvu kiirky a stisknéte tlacitko «spustit-zastavits. Pii Miatn 759 Mieta skofice. k.
druhém zazvonéni (po 1h25) oteviete pekirnu a vyndejte tésto. Pokud jste se rozhodli Rostinng ol 1504 Sulené dreadi 2k
pfipravit8 rozdélte tésto na 2 Sisky a je d ky a schovejte na 2. varku. 1. sal Ykl Jedi4 soda Wkl
Sisku rozdelte na 4 stejné velkeé Easti a poté vytvoite  tésta koulitak, aby vysledny chléb byl

Zvolte pozadovanou hmotnost chleba a podivejte se do tabulky. Nasypte do nadoby suroviny v nasledujicim
pofadi: Umistéte nadobu do pfistroje. Zvolte program 18, hmotnost chleba a pozadovanou barvu kirky.
Stisknéte tlacitko espustit-zastavit», Pii prvnim zazvonéni (po 23 min) piidejte viasske ofechy. Po skonceni
programu vypnéte pistroj, vyndejte nadobu a chléb vyklopte

krésné kulaty. Pomoci mas] P aposyp seminky. Poloite
buns na peici plech. Stisknéte znovu tla¢itko «spustit-zastavit». Pi pfistim zazvonéni (po
39 minutach) vyndejte buns z trouby a opakujte predchozi postup a dejte péct 2. varku.
Na konci kazdého peeni nechte vychladit na miizce.




Cramique

Hmotnost 7509 1000 g 15009
Cas 3h15 3h20 3h25
Miéko 2%pl 3pl Wepl
Vejce 3 5 6
Maslo 160g 210g 250g
sal 1kl 2kl 2%kl
Cukr spl. 6pl. 7pl
Specialni chlebova mouka 3909 5309 6209
Susené drozdi 2kl 2kl 3kl
Rozinky 120g 140g 180g

Zvolte pozadovanou hmotnost bochanku a podivejte se do tabulky. Nasypte do nadoby
suroviny v nasledujicim pofadi: mléko, vejce, zméklé méslo, sul a cukr, Nasledné piidejte
mouku a i d j Ite program 11, hmotnost chleba
a pozadovanou barvu kiirky. Stisknéte tlaéitko «spustit-zastavit». Pfi prvnim zazvonéni (po
cca 25 minutch) pfidejte rozinky. Na konci programu vypnéte pfistroj, vyndejte nadobu
avyklopte briosku.

Kugelhopf

Namocte rozinky do vody nebo do bilého

Vlamské bressane

s malinami

Hmotnost 7509 10009 15009
Cas 3h15  3h20  3h25 alkoholu. Zvolte pozadovanou hmotnost
Miéko 100ml 120ml 20sml  babovky a podivejte se do tabulky.
Vejee 2 3 Nasypte do nadoby suroviny v nasledujicim
Maslo 1609 210g 2509 poradi: mléko, vejce, zméklé maslo, sil a
il Tkl 1kl Akl cukr, Nasledné pridejte mouku a susené
S::;élni chlebové mouka 37:01 593002 ;2:: drozdr. Umistéte nadobu do pristroje.
Susené drozdi 2%kl 3kl 4kl Zv{)lle program 11, hmom?s‘ l‘)abovky 2
el ws s g  Poradovanoubarvukirky.Stisknéte thcito
ety 110g 1509 1709 «spustit-zastavits. Pfi prvnim zazvonéni (po
cca 25 minutach), pridejte celé mandle a
marinované rozinky. Po skonéeni programu
vypnéte pfistroj, vyndejte nadobu a chléb
vyklopte.
Stollens
astollens  8stollens astollens  Bstollens
Cas 2h02 2h59 2h02 2h59
Vlaznd voda 125 ml 25ml Rozinky 60g 110g
sl KL Tkl Celé mandle 09 709
Mirmé rozehfété méslo 60g 110g Kandované ovoce 259 asg
Cukr 759 1359 Rum 15ml 25ml
Specialni chlebovi mouka 2509 450g Mandlové tésto 759 1359
Susend drodi 159 29 Pro dekoraci Mouékovy cukr
Namot al,
K& maslo a cukr. Nasledh droxdi. d lte program 6.2
barvu kirky. tla Pl P prvnim 23 minutéch), [
ovoce, vée dobfe vykapané. Pii druhém zazvonénf (o pekérnu a vyndejte tésto. Pokud hodli pripravit

8 stollens, rozdlte tésto na 2 3i%ky a jednu 8isku zabalte do utérky a nechte jina 2. vrku. Rozdelte 1. 8i3ku na 4 stejné &,

Kkteré zplosiite. Nakraiejte mandlové tésto na 4 véletky a kazdy

potévy
koulitak, aby vysledny chléb byl kulaty. Pomoc! maslovatky potrete migkem. Polote stollens nz pecici plech. Stisknéte znovu
tlacitko «spustit-zastavits. Pii piistim zazvonéni (po 57 minutéch) stollens vyndejte z trouby. Potiete je rozpusténym maslem
2 posypte moutkovym cukrem. Opakujte precchozi postup a dejte péct 2. virku. Na konci peeni nechte vychladit na miizce.

Hmotnost 7509 10009 15009
Cas 3h01 3h06 3011
Misko 75ml 100ml 150ml
1kl Tkl 2kL.
s0g 659 1009
Wkl 2pl. 3pl.
Trinowy cukr 24 359 s0g
Vejce 2 3 4
Specialni chlebovi mouka 3509 659 7009
Susené drozdi Tkl 1kl k.
Cerstvé maliny 40g s5g 80g

2Zvolte pozadovanou hmotnost bochénku a podivejte se do tabulky. Nasypte do nadoby
suroviny v nsledujicim pofadi: mléko, vejce, maliny, cukr a stl. Poté pridejte mouku
a susené drozdi. Umistéte nadobu do piistroje. Zvolte program 9, hmotnost chleba a
pozadovanou barvu kiirky. Stisknéte tlacitko «spustit-zastavits. Pfi prvnim zazvonéni (po
cca 28 minutach) piidejte méslo a tftinovy cukr. 30 az 45 minut pred skoncenim programu
fete pristroj j < é je dostateéné pevné f
na chléb maliny jako dekoraci. Po skonceni programu vypnéte pfistroj, vyndejte nadobu
achléb vyklopte.

Ementalovy chléb

Hmotnost 7509 10009
Cas. 2h53 2h58
Voda 240ml 320ml
Bylinkova sul Tkl Tkl
Speciglni chlebova mouka 3409 4509
Susené drozdi. 2kl 2%kl
Cukr Tkl Tkl
Kosticky ementalu Nsg 1509

15009
3h03
480ml
Akl
6759
Wkl
Akl
259

Zvolte pozadovanou hmotnost chleba a
podivejte se do tabulky. Nasypte do nadoby
suroviny v nasledujicim pofadi: voda, s,
mouka, suené drozdi a cukr. Umistéte
nédobu do pfistroje. Zvolte program 8,
hmotnost chleba a pozadovanou barvu
kairky. Stisknéte tlacitko «spustit-zastavit». Pfi
prvnim zazvonéni (po 30 minutach) pridejte
syr. Po skonceni programu vypnéte piistoj,
vyndejte nadobu a chléb vyklopte.
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Pernik

Hmotnost 10009
Cas 2h08
Micko 200l
Vejce 2
Tmavy cukr 100g
sal kL
Smés 4 koreni 1kl
Jedld soda Ykl
Skorice Tkl
Med s00g
Rozpusténé méslo 2009
Specidlni chlebova mouka 2009
Praiek do peciva 1sacek

V mise rozklepnéte vejce, pridejte tmavy cukr, sil a jedlou sodu. Slehejte po dobu
5 minut. Pridejte kofeni, mléko, med a rozpusténé maslo. Vlijte pfipravu do nadoby
pekarny. Nasledné pridej ku a prasek do peciva. Umistéte na do piistroje. Zvolte
program 18, hmotnost chleba a pozadovanou barvu kiirky. Stisknéte tlacitko espustit-
Zzastavit». Po skonceni programu vypnéte pfistroj, vyndejte nadobu a vyklopte bochanek.

{ Uaiteénd rada: nastavte slaby stupe propecen.

Tésto na pizzu

PROG. 16

Nasypte do nadoby suroviny v nasledujicim

Kola¢

Hmotnost 10009
Cas 2h08
Vejce 5
Cukr 1659
Vanilkovy cukr 1 sacek
sol .
Tmavy rum pl.
Méslo 2309
Sypké mouka (typ 45) 3309
Préiek do peciva 24Kl
Rozinky. 759
Kandované ovoce 759

V mise rozklepnéte vejce, piidejte cukr, vanilkovy cukr a stil. Slehejte po dobu 5 minut.
Viijte pripravu do nadoby pekarny. Piidejte tmavy rum, zméklé maslo, sypkou mouku a
prasek do petiva. Umistéte nadobu do pfistroje. Zvolte program18 a pozadovanou barvu
karky. Stisknéte tlacitko «spustit-zastavit». Pfi prvnim zazvonéni (po 23 min.) pfidejte
rozinky a kandované ovoce. Po skonéeni programu vypnéte piistroj, vyndejte nadobu a
kolac vyklopte.

Hmotnost 12509
Cas 1h15 pofadi: voda, olivovy olej a siil. Nasledné
Voda 250ml piidejte mouku a susené drozdi.
Olivowy olej 2apl. Umistéte nadobu do piistroje. Zvolte
sal Dkl program 16. Stisknéte tlaéitko «spustit-
Specidlni chlebovs mouka 8009 zastavity. Po skonceni programu vypnéte
Susené drozdi ikl pfistroj,vyndejte nadobu. Tésto je pfipraveno

k pouziti.

Cerstvé téstoviny bR
HFotest 2505 Nasypte do nadoby suroviny v nasledujicim
15 min pofadi: mouka, voda, vejce a sl
830g Umistéte nadobu do pfistroje. Zvolte
200 ml program 17. Stisknéte tlacitko «spustit-
5 zastavit». Po skonceni programu vypnéte
k. piistroj, vyndejte nadobu. Téstoje pripraveno

k pouziti.

Hmotnost
Cas
Jablka
Rebarbora
Cukr

Kompot z jablek a rebarbory

12009
1h30
600g
600g

Spl.

Oloupejte jablka a rebarboru, nakrajejte na
kousky. Nasypte ovoce do nadoby pekarny.
Piidejte cukr. Umistéte nadobu do pistroje.

Zvolte program 19. Stisknéte tlacitko

«spustit-zastavit». Po skonéeni programu

vypnéte pristroj, vyndejte nadobu.

{ iiteénd rada: prizpisobte krdjeni ovoce
tomu, zda chcete radéji kompot s nebo
bez kouskd, pFi stFedné hrubém krdjeni
vdm po vareni ziistanou kousky.

PHi pFipravé kompotil volte sezénni
ovoce.
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KLASICKY CHLIEB

FRANCUZSKE CHLEBY
TALIANSKY CHLIEB

AMERICKY CHLIEB
EUROPSKY CHLIEB

P35

P36-37

P40 - 41

P42

P44 -45

P46 - 47

P 48 - 49

Uvod
Venujte pozornost tymto niekolkym tvodnym strdnkam, obsahuji informdcie dblezité pre sprdvne pouZitie Vasich receptov.

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

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

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

b2 jh i suseného, & ého a tekutého drozdia
Susené drozdie (v kav. 12.) 1 1% 2 2% 3 3% 4 4% 5
Susené drozdie (g) 3 4% 6 7% 9 10% 12 13% 15
Cerstvé drozdie (g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
Tekuté drozdie (ml) 13 20 27 33 38 47 54 60 67

Ak pouzijete Cerstvé drozdie, vyndsobte tromi vdhové mnozstvd vyznacené pre suené drozdie.

Rady a tipy

CHLIEB
Bochnik nie je iavajte presne mnozstva pre kazd prisadu, bud je mnozstvo mky prilis velké, alebo chyba
trocha drozdia, vody alebo cukru. Pri pripi ta je treba vietko p! azit,

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

BAGETY A ZEMLE

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

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

Cesto je prill tazko sa j Zstvo vody je prilis velké, fahko si pomucte ruky.

Cesto sa trha alebo s v fiom hrudky: v tomto pripade bolo cesto prilis dlho zarabané, je teda treba ho znova sformovat do bochnika, nechat 10 mindt
odlezat azacat znova

Miika je husta: moz pouzili privelamky alebo je muka prilis a. Pridajt hu vody na zaciatku miesenia, nechajte postat 10 minut pred
avlozte doformy a cestom ¢o najmenej.
Zemle sa dotykajti a nie sti dost | & ‘emle sa dotykaj a nie st dost : Zabezpecte optimalne miesto na pekacia spravnu rovnovahu

tekutin.
Zemle sa na pekaci spojili a na spodnej Zasti sti spalené: potierajte ich mensim mnozstvom a nie prilis hrubou vrstvou.
Zemle sti po upeéeni matné: 7emle mozno neboli pred pecenim dostatocne navlhéené.Pred pecenim naneste stetcom vajce zmiesané s vodou.
ste nepridali dost drozdia alebo ste cesto prilis dlho miesili. Skuste to znovu po pridani malého mnozstva drozdia.
Cesto nechajte postat 10 minit pred tym, nez ho vlozite do formy amanipulujte nim ¢o najmenej.
Zemle sa prilis nafukli te pridali privela drozdia Dajte teda drozdia a po vioZeni Zemli na peka¢ ich trochu stlacte.
Zarezy na vasich zemliach sa znovu zavreli: vase zdrezy su prilis slabé, nebojte sa urobit zarez hibsie.

Zemle nie su ¢ naft




Biely chlieb

Hmotnos 750g  1000g 15009
Casové intervaly 3h01 3h06 3h11
Voda 3sml 40m s4oml
Sof 1kl 2kl 3kl

Cukor pl. 1pl. ¥pl.
Specidlna chlebové mika 5209 700g %00g
Susené pekérske drozdie Tkl Tkl 2k)

Podla vyberu

Zelené olivy %0g 1309 1909
Kasky slaniny. 1509 2009 300g

Vyberte si hmotnost chleba a preneste ho na
stol. Pridajte do misky vietky prisady v tomto
poradi: voda, so a cukor. Potom pridajte mitku
a susené drozdie. Vlozte misku do pristroja.
Zvolte program ¢, 9, hmotnost chleba a zelant
farbu korky. Stlacte tlacidlo chodu/zastavenia.
Pri prvom pipnuti (priblizne po 23 mindtach), ak
budte chciet, mozete pridat dodatocné prisady. Na
konci programu vypnite pristroj, vyberte nadobu
avyklopte chlieb.

Vyberte si hmotnost chleba a preneste ho
na stél. Pridajte do misky vietky prisady v
tomto porad: voda, sinecnicovy olej, sol,
cukor a susené mlieko. Potom pridajte muku
a susené drozdie. Vlozte misku do pristroja.
Zuolte program ¢. 8, hmotnost chleba a
Zelanti farbu korky. Stlacte tlacidlo chodu/
zastavenia. Na konci programu vypnite
pristroj, vyberte nadobu a vyklopte chlieb.

Sedliacky ch

ieb

Vyberte si hmotnost chleba a preneste ho na stél

ymi prisadami so spra t
Pridajte do misky vietky prisady v tomto poradi
voda, sol a cukor. Potom pridajte obidva typy
muky a susené drozdie. Vlozte misku do pristroja
Zvolte program ¢. 9, hmotnost chleba a zeland
farbu kérky. Stlacte tlacidlo chodu/zastavenia.
Pri prvom pipnuti (priblizne po 23 minttach), ak
budte cheiet, mozete pridat orechy alebolieskové
oriesky. Na konci programu vypnite pristroj,
vyberte nadobu a vyklopte chlieb.

Vyberte si hmotnost chleba a preneste ho na
stél. Pridajte do misky v3etky prisady v tomto
poradi: voda, sineénicovy olej, sof, cukor a
susené mlieko. Potom pridaijte obidva typy
muky a drozdie. Vlozte misku do pristroja
Zvolte program &. 10, hmotnost chleba a
Zelanti farbu korky. Stlacte tlacidlo chodu/
zastavenia. Na konci programu vypnite
pristro], vyberte nadobu a vyklopte chlieb.

Hmotnos! 7509 10009 15009
Casové intervaly 3h01 3h06 3h11
Voda 305 ml 405 ml 525 ml
Sof Tkl 2kl 3kl
Cukor apl. Tpl pl
Specidina chlebova mika a15g 5609 7259
Celozrmna maka 95q 1309 1709
Susené pekarske drozdie ekl 2kl 2%kl
Podla chuti si vyberte tieto prisady:

Orechy 1og 1509 2259
Lieskové oriesky Tog 1509 2259
Rychly chlieb

Hmotnosti 7509 10009 15009
Casové intervaly 1h28 1h33 1h38
Vlazna voda 300ml 400ml 600ml
Olivovy olej Wapl 2pl. 3pl
Sol ekl 2kl 3k,
Cukor 1pl epl 2pl
Susené mlieko Wepl 2%pl. 3pl
Specialna chlebova mika 480g 6409 960g
Susené pekérske drozdie 3kl 4kl 6kl

Vyberte si hmotnost chleba a preneste ho na stol.
Pridajte do misky vsetky prisady v tomto poradi:
voda, sinecnicovy olej, sol, cukor a susené mlieko.
Potom pridajte miku a susené drozdie. Vlozte

isku d ja. Zvol ¢.12,hmotnost

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

Sendvicovy chlieb

7509 1000g 15009

2h53 2h58 3h03

270ml 325ml 405ml
Slneénicovy olej 1pl. 2pl 2pl.
Sol ekl 2kl 2%kl
Cukor Wpl 2pl 2pl
Susené mlicko 2pl 2%pl. 3pl
Specialna chlebova mika 500g 6009 7509
Susené pekarske drozdie ekl Mkl 2kl
Celozrnny chlieb
Hmotnos! 7509 10009 15009
Casové intervaly 3h06 3h11 3h16
Voda 370ml 490 ml 635ml
Slneénicovy olej npl. 1pl Wpl
Sol 1kl 2kl 3kl
Cukor 1pl epl 2pl
Sugené mlieko 1%pl. 2pl 2% pl.
Specialna chlebova mika 180g 240g 310g
Celozrnna muka 3409 4609 5909
Susené pekarske drozdie Tk, 1kl 2kl
Brioska
Hmotnos! 7509 10009 15009
Casové int 3h15 3h20 3h25
Miieko s0ml 8oml 120ml
Vajee 3 5 6
Maslo pokrajané na malé kocky 140g 200g 230g
Sol ekl 2kl 2kl
Cukor 509 709 80g
Specialna chlebova mika 430g 5759 670g
Susené pekarske drozdie Tkl ekl 2%kl
[‘;::L‘;i‘:'f;’ 1109 150g 1709

Vyberte si hmotnost chleba a preneste ho
na stél. Pridajte do misky vietky prisady v
tomto poradi: mlieko, vajcia, zmaknuty tuk,
sol'a cukor. Potom pridajte miku a suené
drozdie. Vlozte misku do pristroja. Zvolte
program & 11, hmotnost briosky a zeland
farbu korky. Stlacte tlacidlo chodu/
zastavenia. Pri pipnuti (priblizne po 25
minttach), ak budte chciet, mozete pridat
kocky ¢okolady. Na konci programu vypnite
pristroj, vyberte nadobu a vyklopte chlieb.

CHLIEB
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: Chlieb s vlakninou

*
| Vyberte si hmotnost chleba a preneste ho

na stél. Pridajte do misky vietky prisady v

Chlieb s rascou

Voda 3oml 460ml  eooml  tomto poradi: voda, sinecnicovy olej, sof a
Slneénicovy olej %pl. apl 1pl. susené mlieko. Potom pridajte muku, jemné
Voda 360ml 480ml 620ml Sof Tkl ekl 24l otruby a drozdie. Vlozte misku do pristroja.
Repkovy ole] 2pl. MWpl. 3%pl Susené mlieko 1pl. Mpl. 2pl Zvolte program ¢. 10, hmotnost chleba a
Med 2pl. 2pl. Wapl. Specidlna chlebova mika 3209 4209 5509 Zelanu farbu korky. Stla¢te tlacidlo chodu/
Sol' "kl 2kl 24kl Jemné otruby 160g 210g 2759 zastavenia. Na konci programu vypnite
Specidlna chlebova mika 1509, 2009 2609 Susené pekarske drozdie 2kl 2%kl 3%kl pristroj, vyberte nadobu a vyklopte chlieb.
Razna moka (T170) 1709 2309 3009
Celozmné mika 1709 2209 3009
Susené pekarske drozdie 2kl 24kl 24kl
Lanové semend 759 1009 1359
Slne¢nicové semend 259 309 409
Mak 159 209 29

Vyberte si hmotnost chleba a preneste ho na stél. Pridajte do misky vietky prisady v tomto
poradi: voda, repkovy olej, med a sol. Potom pridajte obidva typy muiky a susené drozdie.
Vlozte misku do pristroja. Zvolte program ¢. 9, hmotnost chleba a zelani farbu kérky.
Stlacte tlacidlo chodu/zastavenia. Pri prvom pipnuti (priblizne po 23 minttach), pridajte
fanové a slne¢nicové semend a mak. Na konci programu vypnite pristroj, vyberte nadobu
avyklopte chlieb.

Chlieb s omega 3 mastnymi kyselinami

Vyberte si hmotnost chleba a preneste ho na
stél. Pridajte do misky vietky prisady v tomto

Voda 210ml 280ml 365 ml poradi: voda, prirodny jogurt, repkovy olej,
Prircdny jogurt 1259 1859 250g. melasa, sol'a suené mlieko. Potom pridajte
Repkowj olej Tpl pl 2p1 tri typy muiky, susené pseniéné klicky a
Melasa 2pl. 3pl 4pl. susené drozdie, Vlozte misku do pristroja.
Sof ekl 2kl 2kl Zvolte program ¢. 9, hmotnost chleba a
Susené mlieko vapl. 1pl 2pl. Zzeland farbu korky.Stlacte tlacidlo chodu/
Chlleb so syrom Spec\ilne’chlebové muka 155g 200g 259 zastavenia. Pri prvom pipnuti (priblizne
b I Y Rﬂi"““{kﬁ (‘"7‘” 2 ) JEY po 23 minutach), pridajte lanové semena
ez gluténu Celoanna mika 10g 1409 1899 5 gne¢nicové semend. Na konci programu
Suiené pieniénd Kicky 209 s 409 yyonite prstro, vyberte nadobu a vyklopte
Susené pekirske drozdic 3kl 4kl Skl f
chlieb.
tanové semend 559 709 %0g
Vodz 425ml Sineénicové semen 409 60g 709
Vajce 3
Rastlinny olej 3pl
Kryétalovy cukor 2pl
Sof Tkl
Biela ryZové mika 280g Chlieb bez SOIi
Hneds ryzova maka 1409
Susené odstredené mlieko. 3%pl Vyberte si hmotnost chleba a preneste ho na
Xantanova guma Mkl stol. Pridajte do misky v3etky prisady v tomto
Dehydrované cibulové viogky 1pl Voda 320ml a30ml 500ml poradi: voda, sinecnicovy olej, citronova
Mak Tkl Slnecnicovy olej Vapll pl 1pl $tava. Potom pridajte miku, susené drozdie a
zelérové semens TP Citronova étava 1ekl, 2kl 2kl sezamové semeno. Vlozte misku do pristroja.
Kbprové semend iz Specidina chlebovs muka 5209 7009 8409 Zvolte program ¢. 14, hmotnost chleba a
Al e 1709 Susené pekérske drozdie 1kl KL 2Kl Zelanti farbu korky. Stlacte tlacidlo chodu/
ESEn S pe TS el e et Sezamové semend 759 1009 1209 zastavenia. Na konci programu vypnite

Preneste vietko na stdl. Pridajte do misky vietky prisady v uvedenom poradi: Vlo#te misku pristroj, vyberte nédobu a vyklopte chlieb.

do pristroja. Zvolte program ¢. 13 a zelan( farbu kérky. Stlacte tacidlo chodu/zastavenia
Na konci programu vypnite pristroj, vyberte nadobu a vyklopte chlieb.




Savojsky chlieb

Hmotnosti 7509 10009 15009
3h01 3h06 3011

75 ml 500 m es0ml

] Wkl 2kl Mkl
Specidina chlebové mika 3759 5009 650g
Razné muka (T170) 1509 20g 2609
Susené pekirske drozdie 4kl 1kl ekl
Cibula 29 309 40g
Sampifén (niekolko krizkov) 09 409 s0g
Syr Beaufort pokrdjany na kocky 60g 80g 1009

Vyberte si hmotnost chleba a preneste ho na stél. Pridajte do misky vsetky prisady v tomto
poradi: voda, sampifény a pokrajana cibula, kocky syra Beaufort. Potom pridajte obidva
ypy muky drozdie. VI« isku di j Ite program ¢.9, hmotnost chleba
a zelant farbu korky. Stlacte tlacidlo chodu/zastavenia. 30 az 45 mindit pred skoncenim
programu otvorte pristroj a skontrolujte pecenie: ¢i je dostatocne pevny a ¢i st kolieska
cibule i é na jeho ozdobenie. Na konci programu vypnite pristroj,
vyberte nadobu a vyklopte chlieb.

Bageta s jemnymi otrubami

8bagiet
Casové intervaly 2h59
Voda 175 ml 35l
Cukor. Tkl Tkl
Sol Kl Tkl
Maslo 204 359
Specidlna chlebové mdka 1509 270g
Celozrni mika 1009 180g
Jemné otruby 8pl. 14pl.
Susené pekirske drozdie Kl Tkl

Pridajte do misky vietky prisady v tomto poradi: voda, maslo, cukor a sof. Potom
pridajte obidva typy muky a drozdie. Viozte misku do pristroja. Zvolte program é. 1,
Zzelanui farbu kérky a stla¢te tlacidlo vypinania a zapinania. Pri druhom pipnuti (po
1 hodine a 05 minttach) otvorte pristroj a vyberte cesto. Ak ste sa rozhodli robit
8 bagiet, rozdelte cesto na 2 polovice a odloite si jednu éast pod platnom na druhé
pecenie. Rozdelte Jednu polovicu na 4 rovnaké éasti, z ktorych vypracujete bagety.
Namotteich pred vyvalkanim v jemnych otrubach. Polozte chleby na podlozku urcent
nabagety. Narezte bagety po celej dizke. Znovu stlacte tlacidlo chodu/zastavenia. Pri
dalsom pipnuti (po 57 mindtach) vyberte bagety a znovu zopakujte postup s druhou
polovicou cesta. Na konci kazdého pecenia nechaijte chlieb vychladnit na mriezke.

Bageta so slivkami

a orechami

[
Casovéi 2h02 2h59
160 ml 290ml
1pl. Wapl.
4kl Tkl
Kukuriéns krupica 259 45g
Specidina chlebové mdka 2009 3609
Razné mika (T170] 259 459
Susené pekarske drozdie Wkl Tkl
Slivey. 45 80g
Orechy 459 80g

Pridajte do misky v3etky prisady v tomto poradi: voda, cukor a sol. Potom pridajte obidva
typy miiky a drozdie. Vlozte misku do pristroja. Zvolte program ¢. 1, zelan farbu kérky
a stlacte tlacidlo vypinania a zapinania. Pri prvom pipnuti (priblizne po 05 mindtach)
Zzapracute oriesky do cesta. Pri druhom pipnuti (po 1 hodine a 19 mintitach) otvorte pristroj
avyberte cesto. Ak ste sa rozhodli robit 8 bagiet, rozdelte cesto na 2 polovice a odlozte
i jednu ast pod plitnom na druhé peéenie. Rozdelte jednu polovicu na 4 rovnaké casti,
7 ktorych vypracujete bagety. Namotte ich pred vyvalkanim v kukuricnej krupici. Polozte
chleby na podlozku uréenti na bagety. Narezte bagety po celej dizke. Polozte 3 slivky
do kazdého zarezu. Znovu stlaéte tlacidlo chodu/zastavenia. Pri dalsom pipnuti (po 57
mintach) vyberte bagety a znovu zopakuijte postup s druhou polovicou cesta. Na konci
kazdého petenia nechajte chlieb vychladniit na mriezke.

Zemle s rascou

8 gemli
Casové in 2h02 2h59
165 ml 300ml

1pl. Wapl.

Sol 4kl Tkl
Specidina chlebové mika 1259 259
Razna mka (T170] 1259 2259
Susen pekarske droidie Kl Tkl
Susené hrozienka 759 1359

~ Pridajte do misky vietky prisady v tomto poradi: voda, cukor a sol. Potom pridajte

obidva typy muky a drozdie. Vlozte misku do pristroja. Zvolte program ¢. 1, zelant
farbu kérky a stlate tlacidlo vypinania a zapinania. Pri prvom pipnuti (priblizne po
23 mintitach) zapracujte do cesta susené hrozienka. Pri druhom pipnuti (po 1 hodine
a 05 mindtach) otvorte pristroj a vyberte cesto. Ak ste sa rozhodli robit 8 bagiet,
rozdelte cesto na 2 polovice a odlozte si jednu ¢ast pod platnom na druhé pecenie.
Rozdelte jednu polovicu na 4 rovnaké cast, z ktorych vypracujete bagety a potom
ichvyvalkajte vmike. Polozte chleby na podiozku urenti na bagety. NareZte bagety
po celej dizke. Znovu stlacte tlacidlo chodu/zastavenia. Pri daliom pipnuti (po 57
minttach) vyberte 7emle a znovu zopakuijte postup s druhou polovicou cesta. Na
konci kazdého pecenia nechajte chlieb vychladnit na mriezke.

FRANCUZSKE CHLEBY




TALIANSKY CHLIEB

17 A=

~q.

Ciabatta s kozim syrom a medom  proc.2 |

2chleby 4 chleby
ciabatta batta

Casové intervaly 2h25
Voda 240ml Raznd muka

Olivovy olej 1pl. 2pl. Sutené pekdrske drordie 1 kJ
Sof Tkl 1kl Matering duska Ykl Tkl
Med" zakce Tapl. 3pl. Polosuchy syr Chévre s0g 100g
Specidlnachlebovimika 1509 3009 Nazabezpezenie lesku: olivovy olej

Pridajte do misky véetky prisady v tomto poradi: voda, olivovy olej, sof 2 med. Potom pridajte obidva typy miky a
drodie. Viozte misku do pristroja. Zvofte program ¢. 2, zelanii farbu korky 2 stlacte acidlo vypinania a zapinania. Pri
prvom pipnuti (priblizne po 23 minttach) zapracujte materinG dusku a koz! syr pokrajany na malé kiisky. Pri Gruhom
pipnuti (po 1 hodinea 15 mindtach otvorte pristroj avyberte cesto. Ak ste sa rozhodli robit 4 chleby ciabata, rozdelte
cesto na 2 polovic 2 ocloze s jecns ast ped pldnor na runé pecenie Rozdefe prv polvicu nia ove ownke
Casti, potom ich vyfc Ineho tvaru. Polozte chleby ciabatta na podlozku

olejom a znovu stlatte zlaemlc Zaprtia 3 vypnutia. Pri daliom plonuti (50 35 mindtach) vyberte chleby cabattas a
Znovu zopakujte postup s druhou polovicou cesta. Na konci kazdého pecnia nechaite chlieb vychladnit na mriezke.

Bageta so slaninou,
parmezanom a koriandrom

8 bagiet
Casové intervaly 2h59

Voda 245ml Susené pekarske drozdie

Sof 1kl Udend slanina

Olivovy olej pl Nastrihany parmezén

Cukor Tpl Cerstvy nastrahany — D

Specidlnachlebovamika 2059 3709 Koriander

roztopit saa ohriat
voda, 50, livov ol cukor,Potom pridjte mku a drozcie Viozte misku do pristrje Vyberte progrem ¢ 1. Statte
tlatidlo chodu/zastavenia. Pri prvom pipnut {priblizne po 23 mindtach) zapracujte slaninu, parmezan a koriznder
do cesta.. Pri cruhom pipnut (po 1 hodine a 05 mindtach) otvorte pristroj a vyberte cesto. Ak ste sa rozhodi robit 8
bagiet, rozdelte cesto na 2 polovice a odlote si jednu ¢ast pod platnom na druhé petenie. Rozdelte jednu polovicu
na 4 rovnakeé gasti, 2 torych vypracujete bagety. Polotte chleby na podlozku urtent na bagety a urobte na vichu
zirezy po cele] dlzke. Znov stlacte tlaticlo chodu/zzstavenia. Pri daliom pipnuti (po 57 minitach) vyberte bagety a
movu zopakujte postup s druhou polovicou cesta. Na konci kazdého pecenia nechaite chlieb vychladnit na mriezke.

Tycinky v ¢iernom sezame

20 krehkyjch

20 krehkych
chlebov

Casové intervaly 2h29
Voda 70ml Sudené pekdrske drozdie 1
Pivo 70ml Sezamovy olej 1ol
1kl Cierny sezam 50g
Speciéina chlebové mika 2109
ypr pivo, jolejasol. i Viote
misku do prist I zelant y a stlacte tlatidlo vypinania  zapinania. Pri druhom pi
(po T hodine a 15 mindtach) i b Rozdel 2 polovice a odlozte si jednu ¢ast pod
I 101ovnakych easti k,aby ste docielli velmi tenké

tycinky a potom ich zatocte na pomiicenej pracovnej doske. Potrite vodou pomocou Stetca a vyvélajtech v ¢iemom
sezame.Poloze ycinky 2 podlozku zapekcej misy. Znowu satteticlo chodzastavenia, P dalsom i (50
37 minditach) vyberte tytinky a znovu petenia nechajte
chlieb vychlzdnut na mriezke.

Chlieb s ¢iernymi olivami

Voda 255ml 390ml s510ml
Olej 2%pl pl 5pl
Cukor 3kl 4Kl 5k
Sol 2kl 2%kl akl.
Specidlna chlebova muka 4809 6409 %609
Susené pekarske drozdie Tkl ikl 2k,

Cierneolivy 759 100g 1509

Vyberte si hmotnost chleba a preneste ho na stol. Pridajte do misky vietky prisady v
tomto poradi: voda, lej, cukor, sof; mku  crodie. Viozte misku do pristroja. Zvolte
program ¢ { chleba a zelant: rky. Stlacte tlacidlo

Pri prvom pipnuti (priblizne po 30 minatach) zapracuite Cierne olivy do cesta. Na konci
programu vypnite pristroj, vyberte nadobu a vyklopte chlieb.

Chlieb ensaimadas s
pomarancovym kvetom a skoricou

Miicko. 0ml 120ml
Vajce 1 1
Sof YKl Tkl
Olej 15p1 3pl.
Maslo 359 709
Prédkovy cukor 24pl a%pl
Miets tkorica Ykl kL
Pomaranéovy kvet, Wkl Tkl
Mika 1909 350g
Susené pekirske drozdie %K, 2kl

Na ozdobeniz: curovi poleva

y prisady sol, olivovy olej, I
hruby kry3talovy cukor. Koricu, § kveta drozdie. Viozte
misku do pifstioja. Zvolte program ¢. 6, Zelan faibu korky a stlacte tlacidlo vypinania a
zapinania.Pri druhom pipnuti (po 1 hodine a 05 mindtach) otvorte pristroj a vyberte cesto.
Ak ste sa rozhodli robit 8 chlebov ensaimadas, rozdelte cesto na 2 polovice a odlozte si
jednu €ast pod platnom na druhé pecenie. Rozdelte prvu polovicu na Styri rovnaké cast,
zrolujte cesto do formy a ziskajte kruh s priemerom 15 az 20 cm. Potlacte a stocte do
slimaka. Polozte pecivo ensaimadas na podlozku zapekacej misy a stetcom naneste vodu.
Znovu stlatte tlacidlo chodu/zastavenia. Pri dalsom pipnuti (po 57 mindtach) vyberte
pecivo ensaimadas a znovu zopakujte postup s druhou polovicou cesta. Na kondi kazdého
pecenia potrite cukrovou polevou a nechajte vychladnut na mriezke.




Klasické buchty

Casové intervaly

Voda
Miieko.

Sol

Vajce 1
Maslo 159
Cukor Tpl
Mika typu 45 259
Susené pekirske drozdie 1kl
Sezamové semend pl

29
Tapl.
859
2kl
2pl.

Pridajte do misky véetky prisady v tomto poradi: voda, mlieko, sol, vajce, maslo a cukor.
Potom pridajte muku a drozdie. Vlozte misku do pristroja. Zvolte program ¢. 5, zelanti
farbu krky a stlacte tlacidlo vypinania a zapinania. Pri druhom pipnuti (po 1 hodine a
25 mindtach) otvorte pristroj a vyberte cesto, Ak ste sa rozhodli robit 8 buchiet, rozdelte
cesto na 2 polovice a odlozte si jednu ¢ast pod platnom na druhé pecenie. Rozdelte prvii
polovicu na 4 rovnaké ¢asti, potom vyformuite z cesta gulotku, aby ste ziskali pekny
~ okrihly tvar. Stetcom naneste mlieko a posypte sezamovymi semenami. Polozte buchty
na podlozku zapekacej misy. Znovu stlacte tlacidlo chodufzastavenia, Pri dalsom pipnuti
(po 39 minttach) vyberte buchty a znovu zopakujte postup s druhou polovicou cesta. Na

>
konci kazdého pecenia nechajte chlieb vychladnut na mriezke.

Buchty so susenymi hrozienkami a zazvorom [ proc.5 |

4buch 8 buchi Abuchiet 8 buch
2h04 2h43 2ho4 2h43

Miicko 25ml 50ml Pomaran 1 1
Voda 75ml 130ml Mdka typu 45 259 3859
Sof kL 1kl Roztopené maslo 20g 35g
Vajee 1 1 Sutend pekérske drozdie Wkl 2L
Cukor Tpl. Wapl. Sutené hrozienka. s0g 859
Préskovy zézvor 3kl Tkl Napotretie: 1.1 mlieka a 20g cukru

Vlote naputané sugené hrozienka do viazného mlieka. Zatial pridajte do misky véetky prisady v tomto poradi voda, sol, vajce,
cukor, mlety zézvor 2 pomarancovi kiru pokrdjand na prazky. Potom pridjte miku, vozlupené maslo a drotdie Viozte misku do

pristro 5 28 minGtach)
zaprace Prczlenk. i ruhom pipnut (50 1 hodine a 25 mindzach) otvorte pisiro . vyberle cesto, Ak stesa rozhodi obit
8 buchiet, rozdete cestona 2 polovice a odlozte s jednu ozdelte p nad rovnaké

2asti, potom vyformujte 2 cesta qulbcku, zby ste zskali pekny okrdly tvr. mliek
Stetca. Polotte buchty i podlozku zapekace] misy. Znovu statte atidlo chodu/zastavenia. Pri daliom o 5o 35 mndtah)
vyberte buchty a znovu zopakujte postup s druhou polovicou cesta. Na konci kazdého pecenia nechate chlicb vychladnit na
mriezke.

' Buchty so syrom gouda a rascou

4buchi
2h04
75ml
25ml
Tkl
Vaice 1
Roztopené maslo 159
Cukor pl
Mka typu 45 259
Nastrihany syr gouda 50g
Celirasca 1pl
Susené pekirske drozdie Tkl

8bucl
2h43
130mi
50ml
Tkl
1
29
Wapl.
3859
859
Wapl.
2kl

Pridajte do misky v3etky prisady v tomto poradi: voda, mlieko, sof,vajce, roztopené maslo
acukor, Potom pridajte mdku, syr gouda, rascu a droidie. Viozte misku do pristroja. Zvolte

" program ¢. 5, zeland farbu korky a stlacte tlacidlo vypinania  zapinania. Pri druhom

pipnuti (po 1 hodine a 25 mintitach) otvorte pristroj a vyberte cesto. Ak ste sa rozhodli
robit 8 buchiet ruzde\!e cestona 2 polovice a odlozte si jednu ¢ast pod platnom na druhé

pecenie. Rozdelte pr icuna 4rovnaké éasti, potom

<

ta qulocku, aby

ste ziskali pekny okrdhly tvar. Stetcom naneste mlieko a posypte rascou. Polote buchty
na podlozku zapekacej misy. Znovu stla¢te tla¢idlo chodu/zastavenia. Pri dalsom pipnuti
(po 39 minutach) vyberte buchty a znovu zopakujte postup s druhou polovicou cesta. Na

konci kazdého pecenia nechajte chlieb vychladndt na mriezke.

Kanadsky chlieb s jablkovym
kompdtom a javorovym sirupom

Hmotnost 10009 10009
Casové intervaly 2h08 2ho8
Jablkovy kompdt nesladeny 230ml Susené odstredené mieko 4pl.
Rastlinny olej 125 ml Praiok do peéiva Tkl
Roz3fahané vajcia 3 sof Kkl
Cukrové poleva 95g S6da bikerbona Ykl
Javorovy sirup 110g Mieta tkorica skl
Specidina chlebové mika 1759 Pomleté pekanové orechy 409
Celozmné pieniéns mika 1759 Pekanové oriesky rozdelené na polovicu G
(nemusia by)

Pridajte do misky v3etky prisady v uvedenom poradi: Vlozte misku do pristroja. Zvolte program ¢. 18 a zel
farbu korky. Stlacte tlacidlo chodufzastavenia. Po zacati pecenia, polozte do stredu chleba pekanové ori
rozdelené na polovicu. Na konci programu vypnite pristroj, vyberte nddobu a vyklopte chlieb.

Chlieb s mrkvou a zazvorom PRO!
Hmotnosti 10009 10009
Casové intervaly 2ho8 2h08
Vajce 2 Specidina chlebova mika 3159
Nastrahani mrkva 259 Pritodné pieniéné otruby 100g
Cukrova poleva 125g Cerstvy mlety zazvor 2kl
Ockvapkany a vy2mykany ananis 759 Cerstvy postrdhany zzvor 2kl
Melasa 759 Mleta skorica k.
Rastlinny olej 150g Susené pekarske drozdie 2kl
Sol Ykl Séda bikarbéna. k.

Vyberte si hmotnost chleba a preneste ho na stol. Pridajte do misky vietky prisady v uvedenom poradi:
Vlozte misku do pristroja. Zvolte program ¢. 18, hmotnost chleba a Zelanti farbu kérky. Stlacte tlacidlo chodu/
zastavenia. Pri prvom pipnuti (priblizne po 23 minutach) pridajte orechy. Na konci programu vypnite pristroj,
vyberte nadobu a vyklopte chlieb.

CHLIEB
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. Mramorovy chlieb

Hmotnosti 7509 10009 15009
Casové in 3h15 3020 3h25
Miieko. 24pl. 3pl. 3%pl
Vajce 3 5 6
Maslo 1609 210g 2509
Sol 1kl 2l 24kl
Cukor spl. 6pl. 7pl.
Specilna chlebova mika 390g 5309 620g
Suten pekarske drovdie 2kl 24kl £
Susené hrozienka 1209 1409 1809

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

Kugelhopf

Nechajte hrozienka namogené vo vode

Flamsky chlieb
Bressane s malinami

Hmotnosti 7509 10009 15009
3h01 3h06 3011
75ml 100ml 150ml
1kl Tkl 2kL.
s0g 659 1009
Wkl 2pl. 3pl.
29 359 s0g

2 3 4

Specidlna chlebova mdka 3509 659 7009

Susené pekirske drozdie Tkl 1kl k.

Cerstvé maliny 40g s5g 80g

Vyberte si hmotnost chleba a preneste ho na stol. Pridajte do misky vietky prisady v
tomto poradi: mlieko, vajcia, maliny, cukor a sol. Potom pridajte muku a susené drozdie.
Vlozte misku do pristroja. Zvolte program ¢. 9, hmotnost chleba a Zeland farbu kérky.
Stlacte tlacidlo chodu/zastavenia. Pri prvom pipnuti (priblizne po 28 minitach) pridajte
salat maslo a cukor kasonada. 30 a2 45 minit pred skoncenim programu otvorte pristroj a
skontrolujte pecenie : i je dostatoéne pevny a éi st maliny rovnomerne rozmiestnené na
jeho ozdobenie. Na konci programu vypnite pristroj, vyberte nadobu a vyklopte chlieb.

Hmotnosti 7509 10009 15009
Casové intervaly 3015 3h20 3h25 alebo bielom alkohole. Vyberte si hmotnost
Miieko 100ml 120ml 20sml chleba a preneste ho na stdl. Pridajte do
Vajee 2 3 ‘misky v3etky prisady v tomto poradi: mlieko,
Maslo 1609 210g 2509 vajcia, zméaknuty tuk, sol a cukor. Potom
So TkL kL kL pridajte miku a susené drozdie. Viozte
Gukord — 799 %09 1359 yiky do pristroja. Zvolte program &. 11,
Speciéina chlebovi mka 300 5308 759 poioce briosky a zeland farbu korky.
Sutend pekérske drozdie 26kl 3Kl 4kl onos
Celé mandle a0g s0g 609 Stlacte tlacidlo chodu/zastavenia. Pri prvom
TR 1109 1509 1709 pipnuti (priblizne po 25 minutach) pridajte
celé mandle a hrozienka. Na konci programu
vypnite pristroj, vyberte nadobu a vyklopte
chlieb.
Stollens PROG. 6
4ksstollens 4ksstollens 8 ks stollens.
Casovéin 2h02 2h02 2h59
Vlaznd voda 125 ml Sutené hrozienka 60g 110g
Sof Tkl Celé mandle 09 709
Mierne zohriate maslo 60g Kandizované ovocie 259 asg
Cukor 759 Rum 15ml 25ml
Speciéina chlebovi mika 2509 Marcipén 759 1359
Susené pekérske drozdie 159 Naozdobenie: cukrovd poleva

prisady .

<of, miere zofriate maslo a cukor. Potom pridaite miku a drozdie. iozte misku do pristroj. Zvolte program ¢. 6, elant farbu kbrky

a slatte tacidlo vypinania a zapinania. ri prvom pipnut’ (priblizne po 23 minditach) pridajte dobre odkvapkané hrozienka, mandle a
e f(po 1 (i

i dlotte si jednu

te

2p

ich. Rozreite marcipn na 4 st a polozte ho do stredu kazdého cesta na koli. Znovu zamieste kold¢ a vyformuite z cesta gufock,

novu stlatte

aby steziskali pekny okruhly tvar,

po :
tlatidlo choduzastavenia. Pri daliom pipnuti (po 57 minditach) vyberte kolice stollens. Stetcom naneste roztopené maslo 2 posypte
kr H y postup. pe t

na mriezke.

5
Chlieb s ementalom

Hmotnosti 750g  1000g 15009
Casové intervaly 2053 2hs58 3h03
Voda 20ml 320ml  480ml
Sol aromatizovan bylinkami Tkl ThL 1Akl
Speciélna chlebovs mika 3409 4509 6750
Susené pekérske drozdie 2L 2Kk 3nkl
Cukor KL Tk 1%akL
Ementdl 1159 150g  225g

Vyberte sihmotnost chleba a preneste ho na
stél. Pridajte do misky v3etky prisady v tomto
poradi: voda, sol, muka, susené drozdie a
cukor. Vlozte misku do pristroja. Zvolte
program ¢.8, hmotnost chleba a zelant farbu
karky. Stlacte tlacidlo chodu/zastavenia. Pri
prvom pipnuti (po 30 minutach) pridajte syr.
Na konci programu vypnite pristroj, vyberte
nédobu a vyklopte chlieb.
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Cesto na pizzu PRO!

Chlieb s korenim Hmotnos 12509 Pridajte do misky v3etky prisady v tomto
Casové intervaly 115 poradi: vodu, olivovy olej a sol. Potom
Hmotnor 10005 Voda 250ml pridajte muku a susené drozdie. Viozte
2ho8 Olivowy olej 2apl. misku do pristroja. Zvolte program ¢. 16.
200ml Sof 2kl Stlacte tlacidlo chodufzastavenia. Na konci
2 Specidina chlebové mika 8009 programu vypnite pristioj a vyberte nadobu.
Surovy cukor 100g Sugené pekérske drozdie 24kl Cesto e pripravené na dal3ie pouZitie.
Sof 2kl
Zmes 4koreni Tkl
Séda bikarbéna ikl
Skorica k.
Med s00g
Roztopené maslo 2009
Speciélna chlebova mdka 2009
Présok do peciva 1 viecko

Preneste v3etko na stol. Viozte vajcia, surovy cukor a sol do Salitove] misy. Sfahajte vietko 5
mindt. Pridajte korenie, mlieko, med a roztopené maslo. Vlozte pripravent zmes do misky
pristroja na pripravu chleba, Pridajte obidva typy miiky a prasok do peciva. Vlozte misku
do pristroja. Zvolte program ¢. 18 a Zelan( farbu kérky. Stlacte tacidlo chodu/zastavenia
Na konci programu vypnite pristroj, vyberte nadobu a vyklopte chlieb.

| Cerstvé cestoviny

2505 Pridajte do misky vietky prisady v tomto
{ Tiby: ak mate radsej chiieb s korenim dobre prepecens, na konci programu nechajte IR (or:di: muka, voda, vajcia a sof. Viozte
prisady 10 aZ 20 mindit v pekdmni pred jeho vyklopenim. 8309 misku do pristroja. Zvolte program ¢. 17.
200ml Stlacte tlacidlo chodu/zastavenia. Na konci
5 programu vypnite pristioj a vyberte nadobu.

k. Cestoje pripravené na dalsie pouzitie.

Kola¢

1000g

2h08

5

1659
Vanilkovy cukor 1vrecko
Sof 1p.
Tmavy rum Tpl.
ki mk (ypo 49 0 Kompét z jablk a rebarbory PROG. 19
Prazok do peciva 29kl "l Hinotnos 12009 Ocistite jablka a rebarboru a nakrajajte ich na
Susené hrozienka 759 Casové intarvaly 1h30 malé kiisky. Vlozte ovocie do misky pristioja
Kandizované ovocie 759 5 6009 na pripravu chleba. Pridajte cukor. Vlozte

I — gt i &bt o N Rebarbora 600g misku do pristroja. Zvolte program ¢. 19.

Vlozte vajcia, cukor, vanilkovy cukor a sof do alitovej misy. Slahajte vietko 5 mindt. Vlozte i shl Stlacte tlacidlo chodu/zastavenia, Na konci

pripravent zmes do misky pristroja na pripravu chleba. Pridajte tmavy rum, zmaknuté
maslo, hladka miiku a prasok do peciva. Viozte misku do pristroja. Zvolte program ¢. 18
a zeland farbu korky. Stlacte tlacidlo chodu/zastavenia. Pri prvom pipnuti (priblizne po

ind idaj i i é ovocie. Na konci programu vypnite pristroj,

programuvypnite pristioj a vyberte nadobu.

{ Tipy: ovocie nakrdajte podia toho,
¢omu ddvate prednost. Ci mdte radsej
rozvarené kusy alebo kusy, ktoré zostant
aj po vareni. Na pripravu kompétu si
vyberte sezénne ovocie.

pridaj
vyberte nadobu a vyklopte kolac.




KLASSZIKUS KENYEREK

FRANCIAORSZAGI KENYEREK

OLASZ KENYER

AMERIKAI KENYER

EUROPAI KENYER
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P51

P52-53

P 56-57

P58

P 60-61

P62-63

P 64-65

Bevezetés

Szenteljen figyelmet ezen bevezeté ofdalaknak, mert fontos informdciékat tartaimaznak a receptek helyes felhaszndidsdt ifletéen.

Liszt: a kenyérsiitéshez hasznélt lisztre (a receptekben dott egyéb ellenke Gtmutatas tobbféle el
hasznalatos: buzaliszt (T55), specialis kenyérliszt, fehér kenyérhez valo pékliszt, fehér liszt.

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

tébbféle frissen kis kockakban, aktiv szaritott, vizzel kell lednteni, szaritott, instant vagy folyékony.
Forgalmazzék nagy aruhazlancokban (pékségekben vagy friss készitményként ), de megvasarolhaté a pékeknél is.

Amennyiben friss élesztét hasznal, ne felejtse el szétmorzsolni, hogy jobban feloldédj;

A széritott élesztd és friss éleszté aranyai aly szerint
Szaritott éleszté (k-k.) 1 1% 2 2% 3 3% 4 4% 5
Szaritott élesztd (g) 3 4% 6 % 9 105 12 3% 15
Friss éleszt6 (g) 9 13 18 2 25 31 36 40 45
Folyékony éleszt6 (ml) 13 20 27 33 38 47 54 60 67

Amennyiben friss élesztét haszndl, szorozza be hdrommal a szdritott éleszté mennyiséget.

Tandcsok & Otletek

KENYER

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

Acipé lelapult: a viz vagy az éleszt6 tul sok volt, csokkentse a mennyiséget és tigyelien, hogy a viz ne legyen til meleg.

Akenyér megbarnult, de nincs atstilve: sok volt a viz, adjon hozzé kevesebbet.

BAGUETTE-EK ES ZSEMLEK

A megformdzdshoz tekintse meg a receptkényv végén taldihaté mozdulat iflusztrdciékat.

A tészta kemény, nehezen formézhaté: valoszintileg sokéig kelt, vagy kevés a viz benne. Ebben az esetben a tésztat formazza ujra, hagyja 10 percig

pihenni és kezdje elélrsl.

A tészta rag ésnehé azni: sok a vi isége, lisztezze be a kezét.

Szakad a tészta vagy csomds: valoszinleg sokaig kelt, vagy kevés a viz benne. Ebben az esetben a tésztét formazza Ujra, hagyja 10 percig pihenni és

kezdje eldlrél.

A tészta témér: talan tl sok liszt van benne, vagy tulsagosan 6sszedolgozta a tésztat. Adjon hozzé egy kis vizet a dagasztés elején, hagyja pihenni 10
d

percig, Medétt ésatésztata leh lagasztva formazza meg.

A zsemlék egymashoz érnek és nem siilnek t: a tészta tal folySs, vagy a zsemlék rosszul vannak elhelyezve a stitélapon. Ugyeljen a siitélapokon
t6rténd. ara és a folyékony a egfelel6 ad a

Azsemlék a siitélapra ragadnak és az aljuk alasszon gyengébb siitéserdsséget és ne kenje be tulzottan a zsemléket.

Azsemlék til fakok a siités utan: valészini jvesitette be kellsképpen azsemléket a siités eléitt. Ecset ilaté je be tojas és vizalapd

mlé|
mézzal a zsemléket a siités el6tt.
Azsemlék nem puffadtak fel eléggé: kevés az éleszté vagy tilsagosan dsszedolgozta a tésztét. Probalja jra tobb élesztével. Hagyja pihenni 10 percig
a azas el6tt és a lehetd legkevésbé dolgozza 6ssze a tésztat.
tdl sok az éleszt6. Ke bb tegyen bele és egy Kicsit lapitsa el azsemléket, amikor a siitélapra helyezi

Azsemlék
Gket.
A zsemlék bevagésai 6sszezarédnak: ne féljen nagyobb végasokat csindlni.
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Fehérkenyér Szendvicskenyér

PRIl Vilassza ki a kenyér kivant stlyat és tekintse meg Sily YRRl Vilassza ki a kenyér kivant sdlyat és tekintse
3h01 3h06 3h11 atablazatot. Ontse a stitdedénybe a hozzavalokat 2h53 2hs8 3h03 meg a tablazatot. Ontse a sttGedénybe a
315ml 420ml 540ml a kovetkezo sorrendben: viz, s6 és cukor. Ezutan Viz 270ml 325ml 405 ml hozzavaldkat a kovetkezé sorrendben: viz,
Wakk 2kk 3Kk adja hozza alisztet és a szaritott élesztét. Helyezze Napraforgéolaj ek 2ek Waek napraforgéolaj, s6, cukor és tejpor. Ezutan
Cukor Yiek Tek ek asiitéedényt a gépbe. Valassza ki az 9. programot, 56 akk 2kk akk adja hozza a lisztet és a szaritott élesztét.
Kenyérliszt 509 7000 9009 akenyér silyat ésakivant héjszint. Nyomja meg a Cukor ek 2¢k 2hek  Helyezze a sitGedényt a gépbe. Valassza ki
Szaritott siit3élesztd Tkk T kk 2kk Jstart/stop”gombot. Az els6 sipszé elhangzasakor Tejpor 2¢ek ek ek a 8. programot, a kenyér sulyat és a kivant
fzlés szerint: (kriilbeliil 23 perc elteltével), ha gy kivanja, adja Kenyérlisze 5009 600g 7509 héjszint. Nyomja meg a,start/stop’ gombot.
Zold olivabogyé %0g 1309 1909 hozza az egyik tovabbi hozzavalét. A program Szaritort sitéelesatd Wk akk 21k A program végén kapcsolja ki a gépet,
Hisos szalonna 1509, 2009 3009 végén kapcsolja ki a gépet, vegye ki a stitéedényt vegye ki a stitéedényt és forditsa ki beléle
és forditsa ki beldle a kenyeret. akenyeret.
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Rusztikus barna kenyér EROG Teljes kiorlésii kenyér BROG >

YRR IECIY Il Vilassza ki a kenyér kivant silyat és tekintse meg YT IRCIYl  Vilassza ki a kenyér kivant silyat és tekintse =
3h01 3h06 3h11 a fenti tablazatot a hozzavalok mennyiségének 3h06 3h11 3h16 meg a tablazatot. Ontse a sitéedénybe a

30sml 405ml s25ml ghata dhoz. Ontse a siitéedé a Viz 370ml 4%ml  e3sml  hozzavalokat a kovetkez sorrendben: viz, w

1akk 2k 3kk hozzavalékat a kovetkezé sorrendben: viz, s6 Napraforgéola) Vaek Tek ek napraforgéolaj, s6, cukor és tejpor. Ezutan x
Cukor Yiek Tek ek és cukor. Ezutan adja hozza a kétféle lisztet és a 56 akk 2kk 3kk adja hozzé a kétféle lisztet és az élesztét.

Kenyérliszt M5g  se0g 7259 szritott élesztdt. Helyezze a sitGedényta gépbe. Cukor Tek Week  2ek  Helyezze a stitGedényt a gépbe. Valassza ki 7,
Teljes kidrlés liszt 95q 1309 1709 Vélassza ki az 9. programot, a kenyér sulyat és a Tejpor ek 2ek Waek a 10. programot, a kenyér sdlyat és a kivant

Szaritort sttbeleszts kK 2k 24kk  kivanthéjszint. Nyomja meg a, start/stop” gombot. Kenyérlisze 180g 2409 3105 hjszint. Nyomja meg a,start/stop” gombot. o

Fakultati, vilassza 2 KovetkezG hozzévalok egylkét: Az elsé sipsz6 elhangzasakor (korilbeldl 23 perc Teljs kicrésd szt 30g 4600 50g A program végén kapcsolja ki a gépet, ¥

Dié 10g 1509 259 elteltével), ha tigy kivénja, adja hozza a diot vagy Szaritott siit5élesztS Tk Takk 2kk vegye ki a stitéedényt és forditsa ki beléle —

Iog i) 1109 050g] 259 a mogyorot. A program végén kapcsolja ki a akenyeret. N

gépet, vegye ki a siitéedényt és forditsa ki beléle

akenyeret. v

(%]

<

-

, x
Gyors kenyér pro. 12
™ 7509 10009 15009 Valassza ki a kenyér kivant sulyat és tekintse meg 7509 10009 15009 Valassza ki a kenyér kivant sulyat és tekintse
1h28 1h33 1h38 a tablazatot. Ontse a stitéedénybe a hozzavalokat 3h15 3h20 3h25 meg a tablazatot. Ontse a sitéedénybe a
Langyos vi 300ml 400 ml 600 ml a kovetkezd sorrendben: viz, napraforgéolaj, s6, s0ml 8oml 120ml hozzavalokat a kovetkezé sorrendben:
Olivaolaj ek 2ek 3ek cukor és tejpor. Fzutan adja hozzé a lisztet és a Tojs 3 5 6 tej, tojas, puha vaj, s6 és cukor. Ezutan
56 akk 2kk 3kk szaritott élesztét. Helyezze a sitéedényt a gépbe. Apré kockskra vagott vaj 140g 2009 2309 adja hozza a lisztet és a szaritott élesztét.
Cukor. ek ek 2ek Valassza ki a 12. programot, a kenyér stlyat és a 56 Wk 2kk 2kk Helyezze a stitéedényt a gépbe. Valassza ki
Tejpor Waek ek 3ek kivant héjszint. Nyomja meg a,start/stop”gombot. Cukor 509 709 80g a 11. programot, a bri6s salyat és a kivant
Kenyérisze 4809 s40g 903 Aprogram végén kapcsolja ki a gépet, vegye ki a Kenyérisze 4309 5759 6709 héjszint. Nyomja meg a,start/stop’ gombot.
Széritott sitééleszts 3kk 4l 6kk siitGedényt és forditsa ki beldle a kenyeret. Széritott siitSéleszts Tkk Takk Wakk Az elsG sipszo elhangzasakor (kortlbelul 25
Csokolédédarabkak T0g 1509 1709 perc elteltével), ha tgy kivanja, adjon hozza

(fakultativ)

csokolddédarabkakat. A program végén
kapcsolja ki a gépet, vegye ki a sitGedényt
és forditsa ki beldle a kenyeret.




Magvas kenyér

Viz 360 ml 480 ml 620ml
Repceolzj ek ek ek
Méz 2ek 24 ek ek
s6 e kk 2k Wk
Kenyérliszt 1509 2009 2609
Rozsliszt (tpus: 170) 1709 2209 300g
Teljes ki6rlési liszt 1709 209 300g
Szritott sitGeélesztd 2kk 25k 24kk
Lenmag 759 1009 1359
Napraforgémag 259 309 40g

Mak 159 209 259

Valassza ki a kenyér kivant silyat és tekintse meg a tablazatot. Ontse a siitéedénybe
a hozzavalokat a kovetkezd sorrendben: viz, repceolaj, méz és s6. Ezutan adja hozza
a kétféle lisztet és a szaritott élesztét. Helyezze a sitdedényt a gépbe. Valassza ki a
9. programot, a kenyér stilyat és a kivént héjszint. Nyomja meg a ,start/stop” gombot. Az
els6 sipsz6 elhangzasakor (koralbeltl 23 perc elteltével) adja hozza a fekete lenmagot,
napraforgémagot és makot. A program végén kapcsolja ki a gépet, vegye ki a siitdedényt
és forditsa ki beldle a kenyeret.

Gluténmentes sajtos kenyér

viz 425ml
Tojas 3
Névényi olaj ek
Kristalycukor 2ek
s6 1kk
Fehér rizsliszt 2809
Borna rizslszt 1409
Folozort tejpor ek
Xantangumi Iakk
Széritott hagymapehely ek
1kk
Zellermag Wk
Szaritott kapor. 1¥akk
Reszelt cheddar sajt 170g
Szaritott sutGéleszts. ek
Tekintse meg a téblazatot. Ontse a siit6edé a hozzavalokat a megadott

Helyezze a siitedényt a gépbe. Valassza ki a 13. programot és a kivant héjszint. Nyomja
meg a,start/stop” gombot. A program végén kapcsolja ki a gépet, vegye ki a siitéedényt
és forditsa ki bel6le a kenyeret.

Viz 350ml 4g0ml  600mI
Napraforgéolaj ek Yrek 1ek
56 Tkk Wk 2Kk
Tejpor 1ek ek 2ek
Kenyérliszc 3209 420g 5509
Finom korpa 1609 210g 2759
Szritott siitGelesztd 2Kk 24Kk 3k

Omega 3-ban gazdag kenyér

vz 210ml 280ml  365ml
Natdr joghurt 1259 1859 2509
Repceolj 1ek ek 2ek
Melasz 2k 3ek ek
6 Wakk 2k 2k
Tejpor Yoek Tek 2ek
Kenyérisze 1559 200g 259
Rozsliszt (tpus: 170) 210g 2709 3459
Teljes kierlésd lszt 110g 140g 180g
Bzacsiapor 20g 309 409
Szritott sitbeles?t 3kk akk Skk
Lenmag 559 709 %0g
Napraforgémag 409 60g 709

S6 nélkiili kenyér

Viz 30ml  43ml  sooml
Napraforgoolaj ek Vrek 1ek
Citromlé Wk 2k 2kk
Kenyériszt 5209 700g 840g
Szritor: sitGelesztd Tkk kK 2Kk
Szezsmmag 759 1009 1209

Vélassza ki a kenyér kivant sulyat és tekintse
meg a tablazatot. Ontse a sitéedénybe a
hozzavaldkat a kovetkezé sorrendben: viz,
napraforgéolaj, s6 és tejpor. Fzutan adja
hozza a lisztet, a finom korpat és a szaritott
élesztét. Helyezze a siitéedényt a gépbe.
Valassza ki a 10. programot, a kenyér stilyat
&s a kivant héjszint. Nyomja meg a ,start/
stop”gombot. A program végén kapcsolja ki
a gépet, vegye ki a sitéedényt és forditsa ki
beléle a kenyeret.

Vélassza ki a kenyér kivant sulyat és tekintse
meg a tablazatot. Ontse a sitéedénybe a
hozzévalokat a kovetkezo sorrendben:
viz, natdr joghurt, repceolaj, melasz a
tejpor Fzutan adja hozzé a haromfajta
lisztet, bizacsiraport és a szaritott éleszt6t.
Helyezze a siitéedényt a gépbe. Valassza
ki a 9. programot, a kenyér stlyat és a
kivant héjszint. Nyomja meg a « start/stop
» gombot. Az elsé sipsz6 elhangzasakor
(kortlbeliil 23 perc elteltével) adja hozza a
lenmagot és a napraforgémagot. A program
végén kapcsolja ki a gépet, vegye ki a
siitGedényt és forditsa ki beldle a kenyeret.

Valassza ki a kenyér kivant sulyat és tekintse
meg a tablazatot. Ontse a sitéedénybe a
hozzavaldkat a kovetkezé sorrendben: viz,
napraforgdolaj, citromlé, Ezutan adja hozzs a
lisztet, a szaritott élesztét és a szezimmagot.
Helyezze a siitéedényt a gépbe. Valassza ki
a 14. programot, a kenyér sdlyat és a kivant
héjszint. Nyomja meg a,start/stop’ gombot.
A program végén kapcsolja ki a gépet,
vegye ki a siitéedényt és forditsa ki beléle
akenyeret.



Savoyai kenyér

7509 10009 15009
3h01 3h06 3011
75 ml 500 m es0ml
W kk 2kk MWk
Kenyérliszt 3759 5009 650g
Rozsliszt (tipus: 170) 1509 20g 2609
Szritott sitGelesztd 34k Tk Kk
Hagyma 29 309 40g
Gomba (néhany karka) 09 409 s0g
Kockira vigott beaufort sajt 60g 80g 1009

Valassza ki a kenyér kivant stlyat és tekintse meg a tablazatot. Ontse a siitéedénybe a
hozzavalkat a kévetkezé sorrendben: viz, gomba és vékonyra szeletelt hagyma, kockara
végott beaufort sajt, s6. Ezutan adja hozzé a kétféle lisztet és a szaritott élesztét. Helyezze
a siitdedényt a gépbe. Valassza ki az 9. programot, a kenyér syt és a kivant héjszint.
Nyomja meg a,start/stop” gombot. 30-45 perccel a program vége elétt nyissa ki a gépet
és ellendrizze a tészta stilését: ha kellGen kemény, helyezze a hagymakarikakat diszitésként
a kenyérre. A program végén kapcsolja ki a gépet, vegye ki a siitéedényt és forditsa ki
beldle a kenyeret.

Finom korpas bagett

4dbbagett 8db bagett

I 2h02 2h59
Viz 175 ml 35l
Cukor. 1k Wk
s6 34Kk kK
Vaj 204 359

Kenyérliszt 1509 270g
Teljes kidrlésd szt 1009 180g
Finom korpa Bek Taek
Szritott sitGeélesztd 34Kk kk

Ontse a a a kovetkezd viz, vaj, cukor és so.
Ezutan adja hozza a kétféle lisztet és az élesztét. Helyezze a siitedényt a gépbe.
Valassza ki az 1. programot, a kivant héjszint és nyomja meg a, start/stop” gombot. A
masodik sipsz6 elhangzasakor (1h05 elteltével) nyissa ki a gépet és vegye kia tésztit.
Ha ugy dont, hogy 8 db bagettet kivan késziteni, ossza kétfelé a tésztat. Az egyik
részt tegye félre egy konyharuhaval letakarva a 2. siitésig. Ossza az 1. tésztaadagot
4 egyenls részre, ezekbdl fog bagetteket formazni. Nedvesitse be Gket, mielétt a
finom korpéba forgatja. Helyezze a tésztadarabokat a ,specialis bagettsité” tepsire.
Telj vagjabeaté Ismét nyomja meg a,start/stop”gombot.
A kdvetkezd sipsz6 elhangzésakor (57 perc elteltével) vegye ki a bagetteket, majd
ismételje meg az el6z6 miiveletet a 2. sités megkezdéséhez. A siités végeztével,
hagyja hilni egy racson.

Aszalt szilvas,dios bagett

145
Viz

Cukor Tek ek

56 Kk Kk
Kukoricadara 259 a5g
Kenyérliszt 2009 3609
Rozsliszt (tipus: 170) 259 asg
Szaritott sttGeleszts ik Wk

Aszalt szilva 459 80g

Dis 459 80g
Ontse a a a kovetkezo viz, cukor és sé. Ezutan

adja hozza a kétféle lisztet és az clesztot. Helyezze a sitdedényt a gépbe. Valassza ki
az 1. programot, a kivant héjszint és nyomja meg a ,start/stop” gombot. Az els6 sipsz6
elhangzasakor (23 perc elteltével) adja hozza a diét a tésztshoz. A masodik sipsz6
elhangzasakor (1h05 elteltével) nyissa ki a gépet és vegye ki a tésztat. Ha tigy dont, hogy 8 db.
bagettet kivan késziteni, ossza kétfelé a tésztat. Az egyik részt tegye félre eqy konyharuhaval
letakarva a 2. siitésig. Ossza az 1. tésztaadagot 4 egyenlé részre, ezekbél fog bagetteket
formazni. Nedvesitse be éket, mieltta iba forgatja. Helyezze a té

a,specidlis bagettsiit” tepsire. Teljes hosszban vagja be a tésztadarabokat. Helyezzen 3 db
aszalt szilvat a bevagasokba. Ismét nyomja meg a, start/stop” gombot. A kovetkezé sipszo
elhangzésakor (57 perc elteltével) vegye ki a bagetteket, majd ismételje meg az eléz6
miiveletet a 2. siités megkezdéséhez. A siités végeztével, hagyja hiilni egy racson.

Mazsolas buci

Acips. 8cips
1ds 2h02 2h59
Viz 165 ml 300ml
Cukor Tk ek
6 4k Mk
Kenyériszt 1259 259
Rozsliszt (tipus: 170) 1259 2259
Széritott sitéeélesats Tk Tk
Mazsola 759 1359

~ Ontsea akovetk viz, cukor és s6. Ezutén

adja hozzé a kétféle lisztet és az élesztét. Helyezze a siitdedényt a gépbe. Valassza ki
az 1.programot, a kivant héjszint és nyomja meg a, start/stop” gombot. Az els6 sipsz6.
elhangzasakor (23 perc elteltével) adja hozza a mazsolat a tésztahoz. A méasodik sipszo
elhangzasakor (1h05 elteltével) nyissa ki a gépet és vegye ki a tésztit. Ha tgy dont,
ssza kétfelé a tésztat. Az egyik részt tegye félre egy
ig.0s57a az 1.adag tésztat 4 egyenld részre. Ezekbol
fog bagetteket formazni, mieldtt a lisztbe forgatna. Helyezze a tésztadarabokat a
Lspecialis bagettsité” tepsire. Teljes hosszban vagja be a tésztadarabokat. Ismét
nyomja meg a ,start/stop” gombot. A kovetkezé sipszo elhangzasakor (57 perc
elteltével) vegye ki a bucikat, majd ismételje meg az el6z6 maveletet a 2. siités
megkezdéséhez. A siités végeztével, hagyja hilni egy racson.

FRANCIAORSZAGI KENYEREK




OLASZ KENYER
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Kecskesajtos, mézes cibatta

2db ciabatta 4 db ciabatta 2dbciabatta 4 db ciabatta
148 1h50 2h25 1h50 2h25
Viz 120ml 240ml Rozsiszt 509 100g
Olivaolaj Tek 2ek Saritott sitéélesztd Tkk 2k

6 1Kk akk Citromillatd kakukkfd kk Tk
Akdeméz 2 ek ek Félkemény kecskesajt 50g 1009
Kenyérliszt 1509 3009 Amdzhoz; olivaolaj
Or hozzévalokat iz, olivaolaj, s Ezutdn adja hozzé a k |

& a2 élesztd. Helyezze a sitdedényt a gépbe. Valassza ki a 2. programot, a kivént héjszint és nyomja meg 2 tart/stop”
gombot. Az elsd sipsz6 elhangzasakor (23 perc elteltével) adja hozza a citromillat kakukKfivet ésa kis darabkakra vagott
Kecskesjto. A masodik sipszd elrangzisakor (115 eltleve)nyissa ki  gépet s vegye ki et 3 gy dont, hogy
4db cibattatk tésatit A g 2.slitésig. Ossza
az 1. adag tésztét 2 egyenls részre, majd ol Hel ibattékat a lapos sutlapra. Kenje meg
olnvaalaual s e yomjs e 3 sttt gombol Akovetiezo spszd changzisakor (35 per elteltével e kia

son.

Szalonnas, parmezanos
és korianderes bagett

4dbbagett  8dbbagett 4dbbagett  8dbbagett
145 2h02 2h59 2h02 259
Viz 135 ml 245ml Szitott sitbeleszto ik 1 kk
3 Ak akk Fistolt hisos szalonna 359 659
Olivaolaj ek 1ek Reszelt parmezén 30g s5g
Cukor ek 1ek Fris reszelt koriander ek Tek
Kenyérliszt 259 3709

Futtassa meg a szalonnét egy felmelegitett tapadasmentes bevonatd serpenydben, csopogtesse le és hagyja kihdIni.
Ontse a sutdedénybe a hozzavalokat a kovetkezd sorrendben: viz, s6, olivaolaj, cukor. Ezutén adja hozza a lisztet és az
élesztbt. Helyezze a sitbedényt a gépbe. Vélassza Ki 2z 1. programot. Nyomja meq a,start/stop? gombot. Az els6 sipszo
elhangzasakor (23 perc elteltével] adja hozzé a szalonnat, a parmezént és a koriandert a tésztéhoz. A masodik sipszé
elhangzasakor (1h05 elteltével) nyissa ki a gépet és vegye ki a tésztét. Ha dgy dont, hogy 8 db bagettet kivén késziteni,
0ssza kétfelé a tésztat. Az egylk részt tegye félre egy konyharuhéval letakarva a 2. sitésig. Ossza az 1. tésztaadagot
4 sqyenl e, ek o gttt oz Helyerze et a haget o s tees hosiban vigia e

Ismi t/stop”gombot. 5 dsakor (57 perc ayekia
bagetteket, 526 mi éséhez, Asités vé al

Fekete szezammagos grissini

20 db grissini 20 db grissini
145 2h29 2h29

Viz 70 Szritott sitGélesztd Tk

sér 70ml Szezimolaj ek

6 1Kk Fekete szezimmag 509
Kenyérliszt 2409

Ontse a sitdedénybe a hozzévalokat a kovetkezo sorrendben: viz, sor, szezamolaj és so. Ezutdn adja hozzé a lisztet és
az desztét. Helyezze a sitGedényt a gépbe. Vélassza ki 2 3. programot, a kivant héjszint és nyomja meg a start/stop”
gombot. A mésodik spsz6 elhangzasakor (1h15elteltével) nyissa ki a gépet s veaye ki a tésztat, Ossza kétfelé a ésatdt és
azegykrészt ésig.Osszaaz 1. adag tésztét 10 egyenl6 részre. Meglisztezett
nydcdestkan formazzon s tsciadrabokbl nagyon vekory hurkkat g ecst seqségéve kenje meg Skt viae s

8 forgassa bele a fe alapos nyomja meg a,start/stop’ gombo.

Akovetkezs sipszo elhangzasakor (37 perc elteltével) vegye ki  grissiniket, majd ismételje meg az el6zd miveletet a
2.sités megkezdéséhez. A sités végeztével, hagyja hilni egy racson.

Fekete olajbogyos kenyér

Viz 255ml 340 s10mi
Olaj 25 ek ek Sek
Cukor 3kk 4Kk 5Kk
s6 2Kk 2k akk
Kenyérliszt 4809 si0g %609
Szritott sitGélesztd 1k Wk 2Kk
Fekete olajbogys. 759 100g 1509

Valassza ki a kenyér kivant stlyat és tekintse meg a tablazatot. Ontse a siitGedénybe
ahozzavalokat a kovetkezé sorrendben: viz, olaj, cukor, 56, liszt és éleszté, Helyezze
a siitéedényt a gépbe. Valassza ki a 8. programot, a kenyér stlyat és a kivant héjszint.
Nyomja meg a,start/stop”gombot. Az els6 sipsz6 elhangzasakor (kériilbelil 30 perc
elteltével) adja hozza a feket olajbogyokat a tésztéhoz. A program végén kapcsolia ki
a gépet, vegye ki a siitdedényt és forditsa ki beléle a kenyeret,

Narancsviragos,

fahéjas ensaimada

Tej 40ml 120ml
Tojas 1 1
56 Yakk 1kk
Olaj 15ek 3ek
Vaj 359 709
Porcukor ek ek
Oroltfahéj 1 kk 1kk
Narancsvirg 1 kk 1kk
vz 1905 500
Szaritott sitGéleszté. 1%kk 2kk
A diszitéshez: Kristdlycukor

Ontse a siitoedénybe 2 hozzévalokat a kovetkezs sorrendben: tej, s6, olivaolaj, olvasztott ve
s voros cukor. Ezutén adja hozzé a liszter a fahéjat, & narancsvirdgot és az lesztot. Helyezze a
siitéedényt a gépbe. Valassza ki 2 6. programot, a kivant héjszint & nyomja meg a.start/stop"
gombot. Amésodik sipszs elhangzészkor (1h05 elteltével) ryssa ki a gépet és vegye ki a tésztét.
Ha gy dont, hogy 8 db ensaimadat kivén késziten, ossza kétfelé a tészt. Az egyik részt tegye
felre eqy konyharuhaval letekarva a 2. sitésig, Ossza az 1. tésztaadzgot 4 egyenl6 részre, majd
sodorja a tésztit 15-20 cmes hurkakra. Enyhén lapitsa el és tekerje fel csiga formaba. Helyezze
az ensaimadakat  lapos sit6tepsire és egy ecset segltségével kenje meg Sket vizzel. Ismét
nyomja meg a,start/stop” gombot. A kovetkezs sipszs elnangzasakor (57 perc elteltével) vegye
ki 2z ensaimadakat, majd ismételje meg az el6z6 miveletet 2 2. sitds megkezdéséhez. A stés
végeztével szérja meg kristélycukorral és hagyja halni egy racson



Klasszikus zsémlebuci

4 buci
Id 2h04
Viz 75ml
Tej 25ml
S6 Tkk
Tojés 1 1
Vaj 159 259
Cukor Tek ek
4585 liszt 225g 85g
Szaritott sitGéleszts. Takk 2kk
Szezémmag ek 2ek
Ontse a sitedénybe a hozzévalokat a kovetkezs viz, te], 56, tojas, vaj és

cukor. Ezutén adja hozza a lisztet és az élesztét. Helyezze a stitGedényt a gépbe. Valassza
ki az 5. programot, a kivnt héjszint és nyomja meg a ,start/stop’ gombot. A masodik
sipsz6 elhangzasakor (1h25 elteltével) nyissa ki a gépet és vegye ki a tésztat. Ha tigy
dont, hogy 8 db zsomlebucit kivan késziteni, ossza ketfelé a tésztat. Az egyik részt tegye
félre egy konyharuhaval letakarva a 2. siitésig. Ossza az 1. tésztaadagot 4 egyenl részre,
~ majd forméazzon szép kerek bucikat. Egy ecset segitségével kenje meg tejjel és szorja
meg szezammaggal. Helyezze a bucikat a lapos tepsire. smét nyomja meg a,,start/stop”
" gombot. A kovetkezs sipsz6 elhangzasakor (39 perc elteltével] vegye ki a bucikat, majd

ismételje meg az el6z6 miveletet a 2. sités megkezdéséhez. A siités végeztével, hagyja
hiilni egy récson.

Abuci 8buci 4buci 8buci
14 2h04 2h43 2h04 2h43

Tej 25ml 50ml Narancshé] 1 1

Viz 75mil 130mi 45-0s szt 259 3859

6 Tk Makk Olvasztott vaj 209 359
Tojés 1 1 Széritott sitééleszts W kk 2k
Cukor Tek ek Mazsolz s0g 859
Poritott gyombér kK Tk Abevonathoz ek tej és 20gr cukor

Aztassa a mazsolat a langyos tejbe. Mig a puffadnak, ontse a siitd: a kovetkezo

sorrendben: viz, 56, tojas, cukor, porftott gyomber ésa vékm\yra vagott narancshé. Ezutan adja o  hate,azohvasstot
Vajat és az élesztot. Helyezze a sutSedényt a gépbe. Vélassza ki a 5. programot, 2 kivant héjszint és nyomja meg a start/stop”

jombot. Az els6 sipszs elhangzasakor (Korilbelul 28 perc elteltével) adja hozzs a mazsolat. A masodik sipszé elhangzasakor
(1025 eltleve yissa ki gépetésvegye i  tsattHa gy dont hogy 8o bucitdvén késien, ossza el a szt Az
egyik észttegye félre egy konyharuhaval letakarva a 2 sitésig. Ossza az 1 p
kerek bucikat. Egy ecset segitségével kenje meg  tetejiiketa tej és a cukor ly b Ismét
ryomja mega stan/smp gombm Akovetkezs xlpszo elhangzaxakov (59 perc ltehevl veoye ki bucicat, majd smetele
megaz yja hilni egy récson.

' Gouda-s, koményes zsomlebuci  proc. 5 ]

4 buci

2h04

75ml

25ml s0ml

Tkk Takk

Tojas 1 1
Olvasztott vaj 159 25g
Cukor Tek Taek
45-0s liszt 2259 3859
Reszelt gouda sajt s0g 859
Koménymag Tek ek
Szaritott siit6éleszto. Takk 2kk
Ontse a siitdedé avalokat a kovetkezé iz, tej, 56, tojas, olvasztott

vaj és cukor. Fzutéan adja hozza alisztet, a gouda sajtot, a kéményt és az élesztét. Helyezze

¥ asttéedényt a gépbe. Valassza ki a 5. programot, a kivant héjszint és nyomja meg a, start/

stop”gombot. A mésodik sipsz6 elhangzasakor (125 elteltével) nyissa ki a gépet és vegye ki
atésztat. Ha ugy dont, hogy 8 db bucit kivan késziteni, ossza kétfelé a tésztat. Az egyik részt
tegye félre egy konyharuhaval letakarva a 2. sitésig. Ossza az 1. tésztaadagot 4 egyenld
részre, majd formazzon s2ép kerek bucikat. Eqy ecset segitségével kenje meg tejjel és szérja
meg kéménymaggal. Helyezze a bucikat a lapos tepsire. Ismét nyomja meg a,,start/stop”
gombot. A kévetkez6 sipsz6 elhangzasakor (39 perc elteltével) vegye ki a bucikat, majd
ismételje meg az eléz6 maveletet a 2. siités megkezdéséhez. A siités végeztével, hagyja
hlni egy racson.

Kanadai almakompétos és

juharszirupos kenyér PRO!

Sy 10009 10009
1dé 2ho8 2h08
Nem cukrozott almakompét 230ml Folozott tejpor dek
Novéryi olaj 125ml Sutdpor 1k
Felvert tojasok 3 56 Hakk
Kristalycukor. 9549 Szédabikarbéna Vakk
Juharszirup 110g Orélt fahé Wakk
Kenyériszt 175g Apréra vagott pekandio 409
Teljes kidrlés buzaliszt 175g Kettévigott pekéndis (fakultativ) 6
Ontse a stitéedé dvalokat a megadott Helyezze a sitéedényt a gépbe. Vilassza ki a

18. programot és a kuvznt héjszint. Nyomja meg a,,start/stop” gombot. Amikor a sitési ciklus megkezdédik,
helyezze a félbevagott pekandiokat a kenyér kizepére. A program végén kapcsolja ki a gépet, vegye ki a
stitéedényt és forditsa ki beldle a kenyeret.

Sargarépas és gyombéres kenyér PRO!
BT 10009 10009
1dé 2ho8 2h08
Tojas 2 Kenyérliszt 315g
Reszelt sérgarépa 25¢ Természetes bizakorpa 100g
Kristalycukor 125g Friss 8rolt gyombér 2kk
Lecsepegtetett és dsszez(izott anandsz. 759 Friss reszelt gyombér 2k
Melasz 759 Orolt fahéj Yakk
Névényi olaj 150g Szaritott siitbélesztd 2kk
56 % kk Szédabikarbéna Fakk

Valassza kia kenyér kivant syt és tekintse meg a tablazatot. Ontse a siitdedénybe a hozzavaldkat a megadott
sorrendben, Helyezze a siitéedényt a gépbe. Valassza ki 2 18. programot, a kenyér stilyét és a kivant héjszint.
Nyomja meg a start/stop” gombot. Az elsd sipsz6 elhangzasakor (23 perc elteltével) adja hozza a dist. A
program végén kapcsolia ki a gépet, vegye ki a sitedényt és forditsa ki beldle a kenyeret.
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Kugléf

Sily STPRIEIIIYEEIY)  Aztassa a mazsoldt vizbe vagy fehér
3h15  3h20  3h25 alkoholba. Valassza ki a kenyér kivant

- Cramique

Sily 7509 1000g 15009 100ml 120ml 205ml stlyat és tekintse meg a téblazatot. Ontse
Id 3h15 3h20 3h25 2 3 a slitéedénybe a hozzavalokat a kévetkezd
el Phck 3ek ek 1609 2109 2509 sorrendben: tej, tojds, puha vaj, s6 és cukor.
Tojés. 3 5 6 Tkk Tkk Takk  Ezutan adja hozza a lisztet és a szaritott
vaj 1609 2i0g 250g Gukors 799 %09 1350 glag6t, Helyezze a siitéedényt a gépbe.
s6 T8 kk 2k Wk Ml 39 5309 799 ya1accza kia 11, programot, a brios stilyat
o o o e Saariort sttbélesets Bk ak (SR it Nyomja meg 2. start/
. Egész mandula w0g  s0g  60g g -
Kenyérliszt 0] ) i) =50 1109 1509 1709 stop” gombot. Az elsé sipsz6 elhangzasakor
Seéritort siiGeélesztd 24k 2k 3Kk (koriilbeliil 25 perc elteltével) adja hozza
Mazsola 1209 1409 180g az egész mandulaszemeket 65 a bedztatott

mazsolat. A program végén kapcsolja ki a
gépet, vegye ki a siitéedényt és forditsa ki
beléle a kenyeret.

Valassza ki a kenyér kivant stlyat és tekintse meg a tablazatot. Ontse a siitéedénybe a
hozzavalokat a kovetkezs sorrendben: tej, tojas, puha vaj, s6 és cukor. Ezutan adja hozza a
lisztet és a szaritott élesztét. Helyezze a sit6edényt a gépbe. Valassza ki a 11. programot,
a kenyér silyat és a kivant héjszint. Nyomja meg a ,start/stop” gombot. Az els sipsz6

elhangzasakor (korulbeliil 25 perc elteltével) adja hozza a mazsolat. A program végén [
kapcsolja ki a gépet, vegye ki a stutéedényt és forditsa ki beldle a kenyeret. Sto“en PROG. 6 (1]
4dbstollenhez 8 dbstollenhez| 4dbstollenhez 8 db stollenhez >
148 2h02 2h59 2h02 2h59
Langyos viz 125 ml 25ml Mazsola 60g 110g =z
6 Thk Wakk Egész mandula 09 709 w
Szobahémérséklettivaj 60g 110g Kandirozott gyimblesok 259 asg
Cukor 759 1359 Rum 15ml 25ml b4
Kenyérisze 2509 450g Marcipén 759 1359
Szaritort sttbeleszts 159 29 Adiszitéshez Kiistalycukor _—
fotnceah, 8 " . Cvetkers <
5 Uk o Vil a
L T < taki tés nyom) L Startstop” 85 n v !
Flamand malnas kalacs ia 6. programot, a kivént héjszint és nyomja meg a,start/stop” gombot. Az els6 spsz6 elhangzdsakor (23 perc elteltéva) adja hozza a 6l o
tésztét Ha gy dont, i tdsig.
7509 10009 15009 Osszaaz ). adag tésztat- 5 résare éslapit g d é a é ébe. Zarj oc
3h01 3h06 3h11 é tefjel. tepsite lsmét >
75ml 100 mi 150mI nyomjz meg a,startistop” gombot. (57 perc I meg oketaz olvasztott
Tk ek 2k 165 526 5 mi 2suté hagyjz hil w
s0g 659 100g
Cukor Takk 26k ek
Cassonade cukor 29 359 509 8
o Ementalis kenyér
Szaritott sitGeélesatd Tkk Tkk Wk PRI IR Valassza kia kenyér kivant sulyat és tekintse
Friss mélna 409 55g 80g 2hs3 2hs8 3h03 meg a tablazatot. Ontse a sitéedénybe a
Valassza ki a kenyér kivant salyat és tekintse meg a tablazatot. Ontse a siitéedénybe a :meé Ztak'k'“ gﬁrl ﬁ‘:z{' C:;ZZ:: alli(:l;: t;;:::i:kzlezzig’zngfg:'
hozzavalokat a kbvetkez6 sorrendben: tej, tojés, mdlna, cukor és s6. Ezutan adja hozzé a o Mg 405 55 Helyezse a sitdedényt a gépbe, Valassza K
lisztet és a szaritott leszt6t. Helyezze a siitSedényt a gépbe. Valassza ki az 9. programot, T 20 ke 35K a5 programot, a kenyer silydt és a Kivant
a kenyér sulyat és a kivant héjszint. Nyomja meg a ,start/stop” gombot. Az els6 sipszé Cukor Tkk Tkk 1 kk héjszlnt.NyomJ’a meg a, start/stop” gombot.

elhangzasakor (kériilbelil 28 perc elteltével) adja hozza a vajat és a Cassonade cukor Kockéra végott ementsli 15g 150g 2259
cukrot. 30-45 perccel a program vége elGtt nyissa ki a gépet és ellendrizze a tészta stilését:
ha kellsen kemény, helyezze a malnét diszitésként a kenyérre. A program végén kapcsolja

Kia gépet, vegye ki a siitdedényt és forditsa ki beldle a kenyeret.

Az els sipsz6 elhangzasakor (30 perc
elteltével) adja hozzé a sajtot. A program
végén kapcsolja ki a gépet, vegye ki a
siitdedényt és forditsa ki beldle a kenyeret.




Fiiszeres kenyér

sily 10009
2h08
200l
Tojés 2
Vérss cukor 100g
akk
4faszerkeverék Tk
Sz6dabikarbona kk
Fahéj Tk
Méz s00g
Olvasztott vaj 2009
Kenyérliszt 2009
Sitgpor 1zac5k6

Usse egy keverétalba a tojasokat, adja hozzé a vérss cukrot, a st és az étkezési
szodabikarbonat. Habositsa 5 percen keresztul AdJa hozza a fliszereket, a mézet és az
olvasztott vajat. Ontse a készit ak ényébe. Adja hozzé a lisztet
ésasitdport, Helyezze a sitdedényt a gépbe. Vlassza ki a 18, programot, a kenyér sty
és a kivant héjszint. Nyomja meg a ,start/stop” gombot. A program végén kapcsolja ki a
gépet, vegye ki a siitdedényt és forditsa ki beldle a kenyeret.

{ Tipp: a gyenge sitéserssséget haszndlj.

Pizza tészta

Ontse a satéedénybe a hozzavalokat a

Cake

10009
2h08
Tojés 5
Cukor 1659
Vanilids cukor 12205k
.
Barna rum Taek
Vaj 2309
Finomliszt (45-6s tipus) 3309
Siitopor 2kk
Mazsola 759
Kandirozott gyamalessk 759

Usse egy keverétalba a tojasokat, ad]a hozza a cukrol, a vamhascukrot ésa sot. Habositsa 5
percen keresztdl. Ont: észil é ényébe. Adja hozza a barna
rumot, a puha vajat, a finomlisztet és a su(éport Helyezze asiitéedényt a gépbe. Valassza
ki a 18. programot és a kivant héjszint. Nyomja meg a,,start/stop” gombot. Az elsé sipszo
elhangzasakor (23 perc elteltével) adja hozza a mazsolat és a kandirozott gytimolcssket, A
program végén kapcsolja ki a gépet, vegye ki a stitéedényt és forditsa ki beldle a cake-et

ly 12509
1h15 kovetkezé sorrendben: viz, olivaolaj és s6.
Viz 450 ml Ezutén adja hozza a lisztet és a szaritott
Olivaolaj Waek élesztét. Helyezze a siitéedényt a gépbe.
s 2k Valassza ki a 16. programot. Nyomja meg
Kenyétliszt 00g a,start/stop” gombot. A program végén
Szaritott siit3élesztd 2akk kapcsolja ki a gépet és vegye kia stit6edényt.
A tészta felhasznalasra kész.
e < <
Friss tésztak
2505 Ontse a siitéedénybe a hozzavalokat a
15 kévetkez6 sorrendben: liszt, viz, tojas és s6.
8309 Helyezze a siitéedényt a gépbe. Valassza
200ml ki a 17. programot. Nyomja meg a ,start/
5 stop” gombot. A program végén kapcsolja
Takk ki a gépet és vegye ki a siitdedényt. A tészta
felhasznalasra kész.
Alma-rebarbara kompoét
Iy 12009 Hamozza meg az almat és a rebarbarat, vagja
1h30 darabokra. Boritsa a gytimolcsdarabokat a
T 09 kenyérsiité gép siitéedényebe. Adja hozza
S ) a cukrot. Helyezze a siitéedényt a gépbe.
i o Vilassza ki a 19. programot. Nyomja meg

a ,start/stop” gombot. A program végén

kapcsolja ki a gépet és vegye kia sttGedényt.

{ Tipp: att figgsen, hogy gyimdlcsdarabokical
vagy anélkiilszereti-e akompétot, vdgjanagyobb
vagy kisebb méreti darabokra a gyiimélcsit.
Ha kzepes méretii darabokra vdgja, a fozési
id6 végén is lesznek még gyiimélcsdarabok a
kompétban. A kompotkészitéshez idényjellegii
gyiimélcsoket vlasszon.
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BbBepeHue

063p Hamasu ¢
Ha eawume peyenmu.

\, me Codvp, 8aXHA 3ayc Blecmensare

BpalHo: 6pawHoto, KoeTo TpsabBa Aa M3non3pare 3a HanpaBata Ha Xxns6a, (ako B pelentata He ca MOCOYEHU W3PUYHM
NpOTNBOMNOKa3axuA), Ce Npeanara Ha nasapa nof HAKONKO BpawHo (T55), ¢ BpaLHo 3a xnA6,
xne6Ho GpaLuHo 3a 6an xnA6, 6ano GpawHo.

Cblyo Taka e Aa Ce U3nonsean 6paLlHo TN 65.

Xne6Ha Mas: TA CbLIECTBYBa NOJ Pa3NUYHN GOPMU : NPACHA Ha KyBueTa, akTUBHa Cyxa 3a pexuapaTupaHe, Cyxa unu Teyna. Mpogasa ce
B ronemmTe cynepmapKeT (CeKTop XN1AG U XNeBHM M3ANMA N CBEXW NPOAYKTH), HO MOXeTe Aa A KyNuTe 1 OT Baluata xnebapHuua.

AKo u3non3BaTe NPACHa Mas, He 3abpasAiTe Aa A 3312 MOXe fia C

EpaBHOCTOMHOCT KONMYECTBO / TErNO MeXAy Cyxa Masi, IpAcHa Masi U TeuHa mas

Cyxamas (B u.n.) 1 1% 2 2% 3 3% 4 4% 5
Cyxaman (8 rp.) 3 4% 6 7% 9 10% 12 13% 15
MpscHa mas (8 rp.) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
Teuna mas (s mn.) 13 20 27 33 38 47 54 60 67
Axo npacHa mas, nompu HA KO/IUYeCB0MO 0603HAYEHO 30 CYXa Mas.

MNMone3Hn cbBeTU N ugen

XNABOBE
XnaGbT He e gocTaTbuHO GyXHan: CTPUKTHO ClefiBaliTe NpenopbyaHiTe KONMYECTBa Ha BCAKA ChCTaBKa, UM KONMYECTBOTo BpalliHo e noseve, i
nuncea Mas, Bofa Wi 3axap. t na 3a TecToTO.

XnAGHT e KNNCaB: KONMYECTBOTO Ha BOAaTa vnvi MaATa e B NoBeYe, HamaneTe KONMYecTsaTa U Ce ysepeTe, 4e BofiaTa He @ MHOro Tonna.
KOPiTﬂ Ha xnsbae Ka¢ﬂli, HOTOil He. € OCTaTBYHO N3NeYeH: KONMYeCcTBOTO BOAIA e B roBeye, C/IoXKeTe No-Manko.

BATETUTE U XNEBYETA

3a suxme nuct CbC CMBNKU, NOMeCmeHa 6 Kpas Ha KHu2ama c peyenmu.

TecToTo e TBLPAO N He MOXe Ja ce OpOPMM: HaV-BEPOATHO TECTOTO @ NPEMECeHO 1 KONMYECTBOTO BOfia @ HeOCTaTBUHO. B To3v ciyuail odopmeTte
TeCToTo Ha ToMKa ¥ o OCTaBeTe Aa OTNOUMHe 3a 10 MIAHYTM Npeav Aa onwuTaTe nak.

TecToTo e nlenkaeo 1 0pOpMAHETO My @ TPYAHO: EOlaTa € B MoBey pbLeTe cv npu

TecToTo ce Kbca WM CTaBa Ha GyuKW: B T0311 Cyuail, TECTOTO & Mec IbATO, 3aT0Ba & {12 Ce HanpaBiA Ha TOMKa, KOATO fa ce
OCTaB/ [1a OTNOUMHe 3 10 MUHYTI, NPe/ f1a Ce 3aMOuUHe OTHOBO.

Tec 61 p: J0CTa rloBeye oT TeCTOTO e MeCeHo Abaro Bpene. [06: e Manko

BOJja, NIPeVI Aa 3aMOYHETe Aa MeCUTe, Cief} TOBa OCTaBeTe TecToTo Aa MpecTo 10 MYH, MPeAy Aa Fo COXITe BbS GopMaTa, KaTo NpU TOBa BHIMaBaTe
2 TO MecUTe KOIKOTO @ Bb3MOKHO NO-MasKo.

Aonnpar n He ca gocTar Tec TeuHo W He ca p: pxy nnovara.
TpaGBa a ONTUIM3MpaTe NPOCTPAHCTBOTO BBPXY NNIOHaTa U A2 A03UpaTe 0Gpe TeUHOCTUTe.

3a P naba cteneH Ha i 3

D ca 6w gocTate . C MIoMOWTa Ha YeTka HakeceTe

CnoiA cMec Ha 6asaTa Ha aiiLie 1 BoJla Npeay MeyeHe.
AocTar AOCTaTD! P (o] i ), KaTo NocTapuTe
noseve Mas. OCTaBeTe TecToTo Aa NpecTou 10 MVHYTH, IPeai fa ro 0popMYTe 1 0BpaBoTBaliTe TeCTOTO KOMKOTO @ Bb3MOXHO MO-Manko.

XneGuerata ca TBbpfie pasrbHaTh: BEPOSTHO UMa TBBP/le MHOTO Mas. CrioxeTe NO-MANKo Mas 11 CnecKaiiTe leko xnebuerata, cnefy Kato Gbaat
MIOCTaBeHI BbPXY MiovaTa.

P pXy cace Ppa3pesiTe B He Ca IOCTATBYHO M3Pa3eHu, TPAGBA 12 HaTUCHeTe NO-CUTHO.
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Ban xna6 Xna6 6e3 kopn

CTTYEEETTTEm——Te—  |/36epeTe TerIOTO Ha XNA6a U BIKTe TABNULAT, TR |136epeTe TerN0TO Ha XNA6a M BUXTE
LT locrasere cbCTaskure B Cbaa & CleAHUA PR T r2Grvuara. lpubasere chcraskute B copa
315mn 420mn 540 mn pen: Bofa, con n 3axap. [loGaseTe cnen ToBa 270mn 325mn 405 mn B CIe[IHNA Peq: BOfIa, CTbHUOINEI0BO ONNO,
Maka 26, 3kn. 6pawHoTo U cyxaTa mas. MocTasete cbia B Cusornenoso oo Tacn. 2cn. 2hcn oM, 3aXap W MAAKO Ha npax. Cried ToBa
3axap Yen. Ten. Tacn MawwhaTta. MabepeTe nporpama 9, Ternoto Ha Con Maka, 2K Waka. no6asete GpawHoTo v cyxata mas. Moctasere
CrewanKo EpaLuHo 3a XAG. 520 700 900 xnsba u XenaHus UBAT Ha Kopata. HatncHere 3axap Taca. 2¢n. 2scn. Cblja B MaluuHata. U3Gepete nporpama 8,
Cyxa mas 3a X156 Tk K. 2K 6GyToHa Brniousake - Uskniousane”. Mpu nbpeua MnzKo Ha npax 2cn 2zcn. EL TernoTo Ha xnNAba U XeNaHus UBAT Ha
Mo wabop: 3BYKOB CUTHAn (cnepy okono 23 muk) no6asere, Creuvianto GpawHo 3a xnA6. 5001 6007 7501 Kopata. HaTuchete 6yToHa ,BkniouBane
3enerumacnnn %0r 1301 1907 akoxenaeTe, eAHa OT GOMBAHATENHHTE CHCTaBKM, Cyxa man 32 X136 Takn Vakn 260, - Wskniousane”, Mpu 3asbpwsane Ha
Pesern cnania 1507 2007 3007 [py 3aBbpuBaHe Ha Nporpamara uKMloueTe Nporpamata U3KAIoueTe MallMHaTa, ussageTe
MallWHaTa, U3BafeTe Cha W U3BageTe X1A6a OT Cbma v v3BageTe xnA6a oT popwmara.
bopmara.
w
[+a]
(]
Ta]
HatypaneH xna6 MbnHo3bpHECT XNA6 =
Ty EETTTEE——Te—  |/36epeTe TerI0T0 Ha XN76a M BUXTe TaGMULaTa O~ TR |136epeTe TernOTO Ha XnAba M BUXTe =
3,014 3,064 3114 [loNy 3a KoNMyecTsaTa Ha CbeTaskuTe. MocTasete 3,064 3114 3,164 Tabnuuara. Mpubasete CbcTaskuTe B Cbaa
0Swn  4Swn  S8wn  CHCTABKATE B CbAa B CNOHAA Pe: BOAA, COM U J0wn  40mn  G3Swn B CIGQHAS DEf: BOAA, CMBHYOTIEN0BO x
ek 2K, 3k, 3axap. Cnep Toa fobagete Aata BUJa GpawHo CeHuornenoso onuo Yen. Ten Taen. 010, COMl, 3aXap W MAAKO Ha npax. Crep
3axap Yaen. Ten. Waca. n cyxata mas. [loctaBete Cbjja B MalHaTa Con ek, 2K 3kn. ToBa po6aserte neata Bupa GpalHo u =
Crieuvianto Gpaio 3a xA6. 4151 5601 7251 W3bepete nporpama 9, Ternoto Ha xnaba u Baxap. Ten e, 2cn. manTa. focTageTe cbAa B MalWuHaTa.
Munrosbprecto Gpawro 951 130r 170r KenaHuA LBAT Ha KopaTa. Hatuckete, BKnioysaHe Mnsxo Ha npax Taen 2cn. 2en. WN36epete nporpama 10, Ternoto Ha xna6a x
Cyxa mast 3 X176 Waa 260 kA —Uakniousane® M MpBUA 38YKOB CurHan (cnes Crewsano Spauro 32 xn%6 180+ 2401 3107w kenanma uBAT Ha kopata. HaTucuete (@]
Vsbepere (He3am/mrinTen0) eAHa O ChCTaskuTe no-Aony: OKONO 23 MuH) goGaBeTe, aKo Xenaete, opexue ManHo3spHecto Gpatto 3400 460+ 590r  Gyrowa Bniousare - M3kniousane®. pu w
Opexn 110r 1507 25¢ [ Mpn Cyxa man 3a xn6 KA K 25, 3aBbpWBAKeE Ha NporpamaTa M3kMloueTe
Hielliatiu] 01053 1503 225]4 W3KNIOYETE MALIMHATA, U3BAIETe Ch/JA 1 M3BAJITE MallVHaTa, M3BAfIETe Chjja M U3BAMIETe XNAGA I
xn6a ot dopwmara, or dopuara. =
9
<
=
X
Bbps xna6 w
CTTYEETTTER——Te—  |/36epeTe TernoTO Ha XnA6a U BKTe TabnULLaT, TR |136epeTe TeroTO Ha XnA6a M BUXTE
1,284 1334 1,384 [Mocrasete CbcTaBKuTe B Cbha B CleAHNA pep: 3,154 3,204 3254 Tabnuuara. [pubasete cbcraskuTe B Copa
Xnapka sopa 300mn 400 mn 600 mn BOAIA, CILHYOMMENOBO OO, CON, 3aXap U MIAKO Mnako 60mn 80mn 120mn B CNIEIHNAA Pefl: MAAKO, AL, Pa3TONeHo
Jexin Taen. 2en. 3en Ha npax. Cnepj Tosa flobaseTe 6paluHoTo U cyxata Aiia 3 5 6 Macno, con u 3axap. Cnep Tosa fobasete
Con ek, 2K 3kn. man. MocTaBeTe cbAa B MalwHaTa. N3Gepete Macno, apraaHo Ha mankn kyGuera 1401 2001 2307 6palwHoTo 1 cyxata man. MocTaseTe Cba B
3axap Ten,  Usen 2cn nporpama 12, Ternoro Ha XnsiGa U KenaHuA LeAT Con Wk 26 2en Mawuwara. W3bepere nporpawa 11, Ternoto
Mnsiko Ha npax Tacn 2icn. 3en Ha kopara. Hatuctete, Bkniousae - V3kniousate”. 3axap s0r 701 801 Ha Kudnata U KenaHus UBAT Ha Kopara.
Crewsanio Gpawro 32 X176 4807 sé0r 907 [lpw 3aBbpWBaHe Ha NPOrpaMara M3KnoueTe Crewsanio Gpawro 32 X176 4307 5751 6707 Hauchete ,BkniousaHe — W3kniousare”,
Cyxa man 3 X156 3k, 4 60 malwHata, u3BageTe Cba  UBageTe XnAGa of Cyxa man 33 X156 Tkn UAKkn. 2AKA [lpn seyKoBuA CUrHan (s OKONO 25 MUH)
dopmara. MapueTa woxkonan Tor 1501 1700 noGaseTe, ako Xenaete, Napyera WoKonag.

(o) 1p¥ 3a8bplLBaHe Ha rporpamaTa waKloveTe:

MalmHaTa, u3BafeTe ChAla U M3BaETE X6
o1 popmara.




Xna6 cbc cemena

Boga 360 Mn 480 mn 620 M0
Onvo oT panuua 2ca. 2. 3taen.
Meg 2ca. e, 3tacn.
Con 1K, 2k, 2%k,
Cneuvanto Gpawr-o 3a xnA6 150 2001 2607
Puakeno Gpawho (un 170) 1701 2301 3001
MunHesbpHecTo BpalHo 170r 230r 3007
Cyxa man 32 xna6 2. 2%k, 2%k,
Nenero ceme 7sr 100r 1351
e Pt sor wor

e e 2or 250

V36epere Ternoto Ha xnaGa u BukTe TabnuuaTa. [loCTaseTe ChCTasKMTe B Cbja B ClefHIA
pen: Bofia, 0110 OT panviua, Mefi v con. Crief) Tosa fobageTe 4BaTa BUAa GPaLIHO U cyxaTa
wman. MocTaseTe cbaa & MawwHaTa, U3Gepere nporpama 9, TeroTo Ha xA6a U KenaHs UBAT
Ha kopara. HatuicHere, Biutiousare - M3kiousane” [pi 1bpsus 38yKoB cirHan (cien okono
23 MuH) nobaseTe YepHO NIeHEHO ceme CbHYOTNEN N MakK. [pK 3aBbpluBaHe Ha Nporpamata
VKTIOYeTe MalliAHaTa, 13BafIETe Cbila V1 U3BafIeTe XNA6a OT popmara.

Xna6 cbc cupeHe, 6e3 rnyteH

Boga 425mn
fliua 3
PacTurenHo wacno 3cn.
3axap Ha kpucTann 2en
Con Tk
Bpaito o7 6an opu3 280r
Bpauwro o1 Kaas opus 140+
O6eswaCeHo MAAKO Ha Mpax e,
Keanrarosa cwona 3k
Konenua vscywen ny T
Cemera ot mak. 1K
Cemena ot uennia Warn.
cywenkomsp Wk
Hacrsprasio cupete,Yeasp” 170r
Cyxa wan 52 X076 Ten

BuTe Tabnuuara, MlocTaseTe cbCTaBKTe B Cbaa B nocoveHns pep. MlocTaseTe cbpa
& MalHara. UsGepete nporpama 13 U XeNaHus UBsT Ha Kopata. HatucHere GyToHa
- Y, Ha nporpamara MalunHata,

V3BageTe Cona Y M3BageTe XNAG3 OT (opHaTa.

Bopa 350mn
Crvrornenoso ono hen
Con 1K
Mnsko va npax Ten.
Crewsanio Gpawro 33 X176 3200
Qurn o 1607
Cyxa man 32 X756 250

Xna6 omera 3

Bona 210mn
Harypanto kuceno wnako 1257
Onuo or panua Ten
Menaca 2cn.
Con Wk
Mnsxo wa npax Waen.
Crewsanto 6pawHo 32 xna6. 1557
PriKero Gpauo (n 170) 200
MonHosbpHecTo GpauHo 1or
Mueriden 32ponL Ha npax 20¢
Cyxa mas 32 xna6 3k,
Nevero ceme S5
Crvsornesoso ceme 401

BesconeH xna6

Bopa 320mn
CreHsOrmeRoso onMo e
Tiaworos cox Wk,
Crewvanto Gpatiko 3a xn6 5207
Cyxa man 32 X176 1K
Cycamerio ceme 751

a60mn
ten.
Waka
Taen
4201
2101
Bk

280mn
1851

Tacn
3en
2kn
1en.

2701
1401
301
4k

60r

430mn
then
2xa
7001

Waka
100"

600mn
Ten.
2Kn,
2en.
ss0r
2750

Wk

365Mn
2501
2en.
4cn

ik
2en.
2551
3457
1807
401
Sk

70r

500mn
Ten
26
s40r
26
120r

W36epete Ternoro Ha xnsba u Buxte
Tabnuara. loctasere cbcraskuTe B Cbjla
B ClefHiA pen: BOMa, CNBHYOTNENOBO
0N, CON U MASIKO Ha Nyapa. Chen ToBa
AoBaseTe 6pawHoTO, GUHUTE TPULY U
cyxara mas. locTasere Cbjia B MalUHaTa
Ws6epete nporpama 10, Teroto Ha xns6a
W Kenauwa UBAT Ha KopaTa. HaTuchete
6yTona ,Bkniousane — W3kniousane”, Mpu
3aBbpWBaHE Ha NPorpamaTa u3kiioueTe
MalLVHaTa, U38a/IeTe Cba M u3BaieTe XnAGa
ot opmara.

WN3bepete Ternoto Ha xnaba n BuxTe
Tabnuuata. MocTaseTe ChCTaBKuTe B CbAA
B CllefiHvA pen: sofja, HatypanHo kuceno
mnsako, 0o ot panuua, Menaca, con u
Mnsiko Ha npax. Cief; ToBa fio6ageTe TpuTe
Buaa bpawko, Mwekyien 3apoanu Ha npax
0 cyxata mas. MocTaseTe Cbaa 8 MalnHara.
W36epete nporpama 9, TeroTo Ha xnsi6a
W XenaHws UBAT Ha KopaTa. HaTuckere
JBkniousaHe - W3knioysake”. pu nbpeus
38YKOB CUTHAN (CNIen OKOMO 23 MUH)
nobasete JlereHo ceme vt CnbHuore0BO
ceme . [y 3a8bpWBaHe Ha Nporpamara
W3KnkoeTe MalMHaTa, U3BajeTe Cbha U
n3gagiete xn1a6a oT hopmata.

Usbepere Ternoto Ha xnfGa u BuxTe
Tabnuuara. loctasere cbcraskuTe B Cbjia
B ClefHnA pel: BOMa, CNBHYOMNENOBO
OO, NIMMOHOB COK. Criep ToBa fjobaBeTe
BpallHOTO, CyXaTa Mas 1 CycameHoTO ceme.
MocTasete copa & MauwmHara. M36epete
nporpama 14, Ternoro Ha xnaba u xenanus
UBAT Ha KopaTa. HatucHere ,Bkniousae
- Wsknwusane”. lpn 3asbpuisate Ha
nporpamata UsKsloueTe MaliHata, ussaete
Cba v v3BageTe xnA6a OT popmara.



CaBoiickun xna6

baretu ¢ puHuN TprLM

750 10007 1500 46Garern Garern

014 3,064 3114 Bpeme 2,024 u

375mn 500mn 650Mn Boga 175 M0 315mn

k. 2Kn. Wk 3axap 1k, Wakn.

Creunankio 6pawro 3a xna6 3751 5001 6501 Con shxn. Waka.
PrKero Gpawiko (un 170) 150r 200 2601 Macro 0r EL
Cyxa wan 53 XnAG i, Txa ek Cneunankio 6pauro 3a xn6 150r 2701
Ty ¢ 01 401 MonHosBRHECTO GpaLHo 1007 180r
61 (4 HKONKo Konenua) 30r 01 501 e o scn. Tacn
Bodop Ha kyGuera &ar 8or 1007 Cyxa wan 32 X076 shxn. Waka.

MoCTaBeTe ChCTaBKATe B Cbja B MR Pefi: BOJa, MACTO, 3axap U con. Cnefl Tosa
pobasere Agara sufa Gpawio 1 MasTa. locTageTe Cbia & Mawvata, U3bepere
nporpava 1 Ha g
Tlpu 8T0pUA 38yK0B CUTHan (Cneg 1,05 u) OTBOpeTe MaWWHATa 1 U38AZETe TeCToTo.
AKo cTe usBpan Aa HanpaswTe 8 6areru, pasgieniere TecToro Ha 2 Kbca it ocTagere

V36epere Ternoro Ha xnfi6a u BiKTe TabwLIaTa. [pyBaBeTe CHCTABKUTE B CHAA B CIEHUA
pen: Bona, rs6u v Hapsiza Ny, ky6uera 6ogop, con. Cnep Tosa oBasete ABata Buga
6palHo 1 cyxaTa mas. [locTaBeTe CbAa B MalmHarta. M3bepete nporpama 9, TernoTo Ha
XnA6a U XenaHws LBAT Ha Kopata. HatucHeTe ,BKniousare — M3kniousare”. 30 710 45 MaH
Npeaw Kpas Ha NPOTPamaTa OT8opeTe MaLIMHATA U IPoBEpeTe U3NMYAHETO Ha TecToTo:

aKo TO e IOCTaTbYHO TBBPAO, NOCTaBeTe pe3eHuTe NyK BbPXY XnAba 3a ykpaca. pu e[IMHWA, NOKPUT C Kbpna 3a 270 neveHe. Pazgenete 1A Kb Ha 4 paBHK YacT, KOUTO fa]
3aBbpILBAHE Ha NPOFpaNaTa UKAIoUETe MALIAHATa, M3BaieTe Cbla W U3BAfieTe XnAGa OT 112 oopMUTe Ha GareTy. HasnaxHeTe ru, Npey fa FU OBAAATE BbB GUHATE TPULW. o
dopmata. MocTaete rv BbPXY NoYaTa 3a neyexe ,cneupnanty 6areti’, Hapexere Tectoro no
wanaramy gomRuka. OT Here, *Now cnegeaus 1=~
3BYKOB CUTHan (cnief) 57 muH) usBagieTe Garetute, Ciel ToBa U3BbpILETE OTHOBO >
npeaviluHaTa NpoLeaypa, 3a la 3anouHeTe 210 neyexe. B Kpas Ha BCAKO neyeHe rm
OCTaBAiiTe 12 Ce OXMAAAT BbPXY PELETKa. =
X
BareTu cbc cywenn cuHmn :
CANBM 1 Opexmn Xne6ueta c rposge o
46arern 4xne6uera a
2,024 2,024
Tooun T65un 1=
Ten. Maen. Ten.
. K .
Uapesuuer rpuc 25¢ 45t CreLmanso 6paLi-o 3a xns6 1250
Creunano 6paw-o 32 xns6 200r 360r Purero Gpawro (run 170) 1250
Pyero 6patuio (un 170) 25¢ 45t Cyxa mas 32 xn26 Tk Wkn
Cyxaman 32 06 Hn. Varn. Gyrorposne 75r 135r
Cywenn cyxm cnvsw 451 80r
Opexn 50 8or TocTagete CbCTaKuTe B Cba B C/leHWA P/ BOAa, 3aXap v con. Cnefi Toa foGasere

nBaTa Bupa GpaluHo 1 MasTa. locTaseTe CbAa B MawvHaTa, V36epere nporpava 11
Kopara, HaTucHeTe 6yToHa, | “
38YKOB cirHan (cnep 23 muH) npubaseTe cyxoTo rpo3ae v TecToTo. [y BTOpUA 38YKOB.
curHan (cnep 1,05 4) OTBOpeTe MaLIHATa 1 M3BafjeTe TecToTo. AKo CTe U3Gpani fia
HanpaswTe 8 xnebyeta, pasfenete TeCTOTO Ha 2 Kbca W OCTaBeTe eUHIUA, NOKPUT ¢
«bpna 3a 210 nevene, Pagenete 1ul KbC Ha 4 PaBHY YacTy, KOUTO A2 OGOPMUTE Ha
Garetu, npesu f1a v oBansTe 8 GpalwHoTo. MoCTaseTe (1 BbPXY MI0YaTa 3a NedeHe
LCneumantm 6aretu’. HapexeTe TecToro Mo usnata My AbmxinHa. OTHOBO HaTUcHeTe
BriouBane - Uakniousane” . [ CreiBawvs 38YKOB CUTHan (cne 57 mik) nasaieTe

, cnepTosa 32 pa sanouHere
270 nleveHe. MpW 3aBbPIWBAHE Ha BCAKO MeveHe M oCTasAlTe a Ce OXMANAT BbpXY
pelvetka.

MocTageTe CbCTaBKMTe B Cb/ia B UleAHWA Pefl: BOKa, 3axap v con. Cnen Tosa fioGasere ABaTa
B Bpawo v MasTa, MocTaBeTe cbAa B MalwwHaTa. M3Bepete nporpama 11 xenanus
UBAT Ha Kopara, HaucHeTe Gy ToHa, BKiouBaHe - Visktiousare”. T1pu [1bpBIA 38YKO8 CHTHa
(cnen 23 MvH) npubaseTe opexuTe KbM TecToTo. [pu BTOpKA 38yKoB curHan (cnen 14 n 05
MVH) OTBOPETe MAILIMHATA 1 U3BAfIETe TECTOTO, AKO CTe U36PAN 73 HANpaBuTe 8 GareTi,
pa3zenee TeCToTo Ha 2 Kbca 1 OCTaBeTe efiMHus, OKPUT ¢ Kbpna 3a 210 fledetie, Pasgeniere
1119 Ha 4 paBHM YacTK, KOUTO la opopMUTE Ha GareTin. HaBnaxHeTe 1, Npean Aa M osanste
8 UapesyuHwsA rpuc. [loCTaBeTe v BbpXy M0vaTa 3a NeveHe, crieLanky GareT”, Hapexete
TeCToTO Mo sANaTa My AbAXHa. TocTaBeTe N0 3 CylleHI CHHU CAIMBU BbB BCeKI NPOpes.
O ".Npy CnenBalLyA 38YKOB CUTHan (CnenS7 MuH)

,cnepy 3a 1a 3anouxere
210 neyeHe. B kpas Ha BCAKO NeyeHe M 0CTaBANTe [a e OXNaaT BbPXy peleTka.




UTANTNAHCKWU XNAb

T S

S q.

Ymbara c Kose cnpeHe n mep w

26ponuu6ara 4 6pon wnGara 26ponunara 4 6pon un6ara
Bpeme 1,504 2,254 1,504 2,254
Bona 120mn 240mn Bpauno de sire 501 1007
sextum Ten 2en. Cyxawan 327196 1k, 260
Con k. Waka Mawiepea, nivon k. (e
Araureswen Waen. 3cn Morycyxo kose cupetie: 501 100r
Crewano Gpawnosaxws 1501 3001 Samcxasna sexmun

NlocTaseTe ChCTaBkWTe & Cha & CIEHUA Pl 5042, 3EXTHH, CON i Med. Cned Tosa AobageTe ABaTa 61Aa Gpalo 1
Wasia. locTageTe Cha & MaLW-aTa. M3Bepere NpOrpaiia 2, Xenarya UEsT Ha Kopaa W HaTHCHET By ToHa Bkiouaae —

Viskriowsane". Mlpu mopais 18y 7 23 ) p  WMOKa N , HAPATAHO Ha
Mpw570pus nenlun Toro. Ako Cre us6pan
o uwbare, TeCTOTO Ha 2 KbCa  OCt TOKPHT C Kbpa 32 210 nevere. Pasgenere

T4 KLCHR 2 P26H1 SACTH CTER TO33 T OQOPWETE T3, € 2 FOBUAT 05312 GopiG. 10CTaere WGRTaT spy paeha
finoua 3a nedene. Hawakere cue pu

(cnen 35 unGarare, chep Tosa HpoUeRya, 32 a 3anovete 210 nevere.
TIpi 3a8pUBaKE Ha BCAKO NeveHe 1 OCTaSAIITE 2 Ce CXMaAAT BHPKY PeeTKa

BareTm cbc cnaHuHa,
napmesaH n KopuaHabp PROG.

4 6aretn 8 Garetn 4 Garetn 8 Garetn
Bpeme 2,024 024 2,594
Bona 135 Mn CyxaMan 33 X196 Y. Wara.
Con Hkn. Mywewa cranmma 351 651
Jextuk Yaen. Hacrapran napmesan 0r s5r
3axap Yaca. Tpecen HaCTbPraK KopVaKTLP Yacn. Ten,
Cnewwansio GpawHo 32 X186 205r 370

3aneere flexo CRaHMHATa 8 TONNa QypH2 C HE3aNENBaULD NOKDUTE, U3LiEReTe U OcTaseTe A2 ce oxnany. MlocTasete
ChCTaBKITe & CHa B CreNHA Pefy 802, CO, 3eXTUK, 32Xap. Cnep Tosa AoBaseTe GpaluHoTO 1 waTe, MlocTaseTe Cbpa
wawniara. UGepere nporpawa 1. Haucrere Gyrona Brniousare - Makniousare’,llp mbpavs 38yk0s curi-an (cnes 23
MiK) NPHGABETe CTZHANAT2, MAPMESAHE 1 KOPUZHGBP Kbl TeCTOTO. MTow BTopYA 38yKoB curkan (cneg, 1,05 4) oreopere
Tectoro. Ao CTe u3f TeCTOTO Ha 183 KbCa U s
TI0KPHT ¢ KbpTa 32 270 Nevene. Pa3genete 1A Ka 4 asHu wacTw, KOWTO 42 0GOpMITE Ha Garery. MlocTagere r £bpxy
1N04aTa 33 NeveHe ,CrIELVENHA GareTh’ i HapeXeTe TeCTOTo 0 LATATa by AbmKita. OTHORO HaTucHeTe BKTIouBaHe ~
Wsknioysare’.Mpu nen nepy
Npouenypa, 3a 4a 3anouHere 210 nevexe. Mpu BbPXY peleTka.

Tpe3nHuU c yepeH cycam

20 rpesuin 20 rpesunm
Bpeme 2,294 2294

Boma 70mn Cyxa wan 32 X076 [
Bupa 70mn Cycamoso onuo Ten
Con 1K, Yepen cycam sor
Creuwantio 6paliio 32 xns6. 2401

Mocrasere ChctagkuTe & Chla & CRQQHUR el 8042, 6MPa, CyCaMOBO 0nMo W con. Criel Tosa AoGasete GRaLHOTO U
MarTa. MocTasere Cbpa 8 Malwyi-ata, M3Bepere MpOrpama 3, XenaHyia AT Ha KOPaTa U HATVCHeTe By ToHa BKniousaHe —
Wzkniousane”, Mpy BTOPUA 38yKOB Curkan (cnefy 1,15 u) oTBopeTe MalwyHaTa W M3saeTe TecToTo. PazjieneTe TecToTo Ha
2KC3 1 OCTaBeTe QUHR, NOKPHT  KLPIA 3 210 Mesene Pasgenere 1 << a 10 pasin SacTi. OQOpuere T T, e
R ROBWAT ¢ dopma, PXY MopbceHa ¢ 1. Hamaxere 1 ¢
BOfa C NOMOLLTa 3 YeTKa T OBanAit oc; Xy paska Miova 3a nevere. OTHOBO
HaTACHeTe BKm04BzHe - V3€71048a+e" TN CTEASALIAR 38YK0B CUTKan (CTen 37 W) 1383ETe FpesnTe, (nep\ Tosa
32 42 32M0uHeTe 270 Mevere. MTpn

112 2 OXNATAT DXy PelleTKa.

Xna6 c yepHn MacnvHu

Bopa 255mn 340w 510mn
oo Men 3cn scn
3aap 360 4K sxkn
Con 2k, Wk 4xn.
Creunano Gparo 32 xn76 480r 640r 9607
Cyxaman 32 X096 T ek 26
Uepria macrukin 75 100r 1507

V36epere Ternoro Ha xns6a v BAKTe Tabnvuara, NlocTaBeTe ChCTaskuTe B Cbjia B
CRefHIA e Bona, 0110, 3axap, oA, BpatliHo U Mas. MocTaBeTe Cha B MalMHATa.
VsGepere nporpama 8, TeroTo Ha Xnsiba i enayis UBAT Ha Kopara. Hatuckete
JBKniousare - M3kniousane”. Mpu nbpeus 38yKoB curkan (cnep okono 30 MuH),
npu6aseTe YepHMTE MACTUHU KbM TecToTo. [lpu 3aBbpBaHE Ha NpOrpamaTa
M3K/lloyeTe MalMHaTa, 3BageTe Cbaa v n3sagete xaba of popmara,

EHcemaga c nopTtokanos
LUBAT 1 KaHena

Mnsxo 40mn 120mn
e 1 1
Con Kk, 1k
oo 1.5cn, 3en
Macro. e 70r
Myapa saxap e amen
Karena Ha npax Yk, 1xn
Moprokanos ueaT Yk, 1kn
Bpawno 190" 350r
Cyxa man 33 XnA6 1%k 2k

3ayxpaca; saxap 3a znasupave.

FoCTaBETeCLTASATE . el PEFEATAL, o1, XTI BT EHO WSO X Ta 312 e
masra. Mlocrasere,
1OTPaNa 6, KenaHy UBST Ha KopaTa i KaTCHeTe GyTosa ,Bkiausakie ~ M3kiodsare” Hpm sTopua
38yK0B CuHan (cneq 1,05 1) OTBOPeTe MaLUWHATa  UsBafieTe TCTOTo. AKO CTe 13Gpany i kapasute
8 6POA eHCeMana, pasgeneTe TECTOTO Ha 2 KbCa U OCTaBeTe eAWHIA, NOKPHT C KbpNa 3a 270 MedeHe.
Pasglenere 14 KuC <a 2 paBHW UacTy, CTef} 03aNAiTe TeCTOTO TaKa, e fa Ce Nony-it Konbacoswgha
o T 15 70 20 i, CrecKaiTe fleko W T4 HaBWITe B3 GOpMTa A oXnos. MocTaBeTe eHceMapaTa
BORAC TOMOLTE Ha 4eTka. O Bunousake -

pas
Vaknowzane’ Mow cresauun
THOBO NpeVILHaTa NPOLIERYP2, 32 A 3an0kHeTe 210 nevene. 1Ipy 3aBspIUBaHE Ha BCAKO Nevene i
nocungaitre cu #roa Py pelserka.




Knacuuecko xnebue  proG.5 ]

4xnebue 8xnebu
Bp 2,084 2,434
Boga 75l 130 ml
Mnsko 25mi 50mi
Con 1K, Tk,
e 1 1
Macro. 15t ¢
3axap Tcn e
Bpawno type 45 251 3851
Cyxa wan 32 X076 Waka. 2k
Cycamero cene Maen. 2en

MocTaseTe CbCTaBKUTE B Cbia & ClenHYA pes: BOA, MAAKO, Con, Aiilie, Macno W axap. Criey
ToBa fjo6aBeTe GpalUHOTO 1 MasTa. [locTaseTe Cbjja B MaluMHata. U3bepete nporpama 5,
KeNaHUA UBAT Ha KopaTa U HaTucHeTe GyToHa ,Bkniousake — Uakniousare” . Mpw BTOpIA
38ByKOB CurHan (cnef} 1,25 4) oTBOpeTe MalliHaTa 1 M3BajjeTe TectoTo. AKO CTe u36pank ja
HanpaguTe 8 xne6uera, pa3geneTe TeCToTo Ha 2 Kbca U OCTaBeTe eAuHIA, MOKPUT C Kbpna
32 270 redene. ESENere 1A KLCa d pasiA |aCT, e 1052 oopweTe 10nka Tecro Taka,
ye fi Aobp: no xne6ue. Hamaxete ¢ Mnako ¢ yeTka
W nocuneTe che cycameHo ceme, MocTaBeTe xneGueTaTa BbpXy paBHA M10YA 33 NeYeHe,
OTHOBO HaTHCHeTe BKlouBaHe — M3Kniousane”. [pu cesaliu 38yKoB curan (cnen 39
MuH) u3sagete , Cef Tosa 3ana
3an0uHeTe 270 nedeHe. [lpy 3aBLPLIBAHE Ha BCAKO NeveHe I OCTaBsiiTe f1a ce oXnapAT
BbpXY peluerka.

Xne6ueTa cbc Cyxo rposge u AKUHAKNGNN [ proG.5 |

4 xneGue 8xneGue 4 xne6u 8 xne6ue

Bpeme 2,044 2,434 2434
Mnzko 25mn 50mn Kopuuka oT nopTokan 1 1
Bopa 75mn 130mn Bpatwko TN 45 225¢ 3851
Con Tka. Takn PasToneo macno 201 351
e 1 1 Cyxa man 33 xna6. Mk, 2k
Jaxap Ten. Waen Cyxo rposne sor 85
Hxangmadun Ha rpax Haxn. Tk 3a enasypa: 1 c. mnako u 20 2 saxap
¢ 32 42 wynve. Mpes 1082 8ps ChCTaBKITe B Cba s AL

@p, nerTcw. g 10 M HasTa
MocTasere c iporpa Ha Kopara 1 B 1 ¢ (Mpn
nbpaun ne
3BajeTe TeCTOT0. AKO CTe M36pan £a e 8xnebuera, poerere eroTora 2KuCa 1 OCTaBeTe eAUHUR, TOKPAT C K5pNa 22 210
revere.PazteneTe 1A KuCHa d T, a,

aMoRCTE O 0pe C NOWOLTa & 4TK Co. CHETsOf WP 00 TOCEBETe XHGEHETaTa ooy a2 N, OTose
sarcee Buiovze - nougaHg: T CesaaLm 108 rian (14 39 ) ssiee XneGueTaTs, Cred Toga uzBbpueTe
0uHeTe 270 Ned BLOXY peweTia

Xne6ueta c rayaa u KUMUOH w

8xnebu
2434
130mn

25mn 50mn
1K, ek,

1 1

isr ¢
Ten Wen.

Bpawno Tvn 45 251 3851

Hacreprato rayaa 501 s
Cemer 0T kimmon Tcn Wacn.
Cyxa man 32 XnA6 Wk, 2k

Tlocragere ChcragkyTe B CbAa B CTEAHUA Pefl: BORA, MAAKO, COM, e, PasTONIEH MACTo
W 32xap. e 1083 JOGRBere GpaINOTO, 2Y7aTa, KANWOH? w waAa.M1OCTaBere Cofia &
mawmHara, V36epete nporpama 5 B

Viskniousane’.Ipu eTopus 38yKoe: 125 Toro.
AKo CTe 136panul ia HanpaguTe 8 x7ieGueTa, pasfieneTe TecToro Ha 2 Kbca U OCTaBeTe euHis,
TIOKDUT CKpia 3a 270 Mevee. PagieneTe 1t KbC Ha 4 PaBHM YaCTy, Cef ToBA OpOpMETe TofKa

TecToTaKa,' . HamaxeTe CMASIKO CNomolTa Ha
eTKa 4 ocUNeTe ChC CeMena OT KUMHOH, 3anevene,
OTHOBO HaTUCHeTe, BKliouBaHe — V3kniousane'. Mpy cnensatia 3syxoa curHan (cnen 39 MH)

 cen 3342 3anouere

210 neyene. B Kpasi Ha BCAKO niedeHe I OCTaBAWTe f1a ce OXMajiAT BbpXy pellieTka.

KaHaackun xna6 c komnot

oT A6BAKN N cnpon oT KneH
Terno 1000+ 10001
Bpeme 2,084 2,084
Komrior o Hecnagk A6k 230mn O6eswacriero wiRKo Ha npax 4cn
Pacturento Macno 125mn Xotwnia wast 1k
Pa3GuTi i 3 Con K
Jaxapra rrasypa 95 Cona %k
Ciponorknen 1107 Cunaa Kanena Tawa.
Creuvantio 6pawo 3a xn6. 175r Hasykar opex nexar 01
BpalLHO OT Leni KATHN SbpHa 7sr Opex nexan, Hapasas Ha Az (HesapenxITENHO) 6

MocTaBeTe cbcTagKyTe B Cbja B N0CoueHwA pea. MocTasete cbAa B MawuHara. W36epete nporpama 18 u
KenaHwst LUBAT Ha Kopata, HatucHeTe GyToHa ,BKniouBaHe - Makniousane’, Lo 3aMouHe npotieca Ha neveHe,
nocTaBeTe HapA3aHNTe Ha 1Be OPeXy NeKaH B cpepiaTa Ha xnaba. lpy 3aBbplUBaHe Ha Nporpamata UKnioyeTe
MallVHaTa, M3BafieTe Cbia U U3BazeTe XnA6a OT hopMara.

Xna6 ¢ MOpKOBMN 1 KUHAKNGMUN

Terno 1000+ 10007
Bpeme 2,084 2,084

e s 2 Creunanko 6paLuKo 32 X6 3151
HacTspras MopKosu 251 Harypanki nuesisena Tou 100r
Jaxap Ha kpvicTan 125r UABH Mpecer ARAHARAGH 2k
Vsuenes  vscrvcxan anaHac 50 Hacrupran amawmsiun 2k

Menaca 5r Cunara Kanena ETTS
PacTaTenHo MACHO 150r Cyxa man 32 X726 2k
Con 4. Cona. K

V36epere TermoTo wa xnAGa 1 BwkTe Tabnuuara. [puGaseTe CucraKuTe & Cbaa B ocovenn pef. Moctasete
o2 & MatwHaTa. WGepete nporpaa 18, Ternoro Ha X6 U KeflaHus LBAT Ha Kopata, HaTvckere GyTona
Brniousarie - Vakniousate”.[lpu MopairA 38yxoB curwan (cnen 23 muk) Aobasere opexwre. llpu 3asbpuisatie
Ha TIpOTpavaTa W3KITIOHeTe MalLUKaTa, VY38afieTe Cbia 1 u38aeTe X1A6a of dopwara.
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Ha nporpamara oTBOpeTe MalUHaTa U NPOBEPETe M3NUUAHETO Ha TECTOTO: aKo TO &
JIOCTaTb4YHO TBBPJIO, NOCTaBeTe MajlMHUTe BbpXY X/1AGa 3a yKpaca. [1py 3aBbpluaHe Ha
Nporpavara M3KTIONETe MaWWHaTa, U3BafIeTe Cbfia M U3BAAETe X176 OT dopmara.

Kiorenxond PROG. 11
PROG. 11 TITMETITIIECITE  Mapuiosaiite cyxoto rposae Bbe Boga
Bpe S 0 L wwi Gesuseren ankoxon. Usbepere rerioro
750r 1000+ 1500r M 100wn  120mn  205wn  Ha XnA6a 1 BUKTe TabnauaTa. [lpuGaseTe
a5u 3,204 3254 A 2 3 4 CbCTaBKUTE B Cb1a B CNIEHYA Pefi: MIAKO,
Wn. 3cn 3acn, Macro 160r  210r  250r  miua, pasToneHo Macno, con u 3axap. Cnea
3 s 6 Con ka1 TAKA 1oga goGasete GPaWHOTO U CyXaTa Mas.
Te0r 210 250¢ ?“" 5 = 37:0’ :;o' ;iﬁ T Mocrasere cbha B MawmHata. Ms6epere
Tk 2. k. TEUAATIHO BPaLIo 33 XTA ’ r " nporpama 11,TermoTo Ha Kunata v kenasua
Cyxa mas 32 X136 kn Baka  4xn
3uap Scn scn 7cn Lo 6oty s ser s uenTHa kopara. Hatuckere BKniousatie ~
Crewmantio Gpaw-o 3a xnaG E s30r 620r e rpome Tor 1sr or  V3kniousane” Mpu nbpeus 38yKoB curHan
(S 2l Za, BIEN) (cnep okono 25 muH) poGasete uenute
Cpxorposge 120r 140 teor 6afieMun 1t MapuHOBaHOTO rpo3fie. Mpu
3aBBpWBaHe Ha Nporpamata uskniodete
V136epeTe TernoTo Ha xnA6a U BIKTe TabnULAT, [10CTaBeTe CHCTABKUTE B Cbja B CAeHIA
" MalWHaTa, U3BafieTe Chfia M U3BafeTe XNAGa
Pe: MASKO, AliLia, Pa3TONeo MACAO, Con U 3axap, Clier} Toa ioGaseTe BpaLLIHOTO U cyxaTa o
man. MocTaseTe Cbjja B MalmHaTa. U36eperte nporpama 11, Ternoto Ha xns6a u xenaHusa P! B
BT Ha Kopara. HaucHere, BKriougatie — Vi3kniousate” Mlpy Mbpewi 38yKoB curias (cnen L
OKONO 25 MUH) fo6aBeTe cyxoro rpo3pe. Mpu 3aBLpIIBaHE Ha NPOTPaMaTa U3KIoeTe [+
5 PROG. 6
MaluvHaTa, u3BajieTe Cbja 1 u3BaeTe xnaba. TONIeH =
46ponuitonen 8 6pos uironew 46po ironen 8 6poa uironew <
Bpeme 2,024 2,594 2,024 2,594
Xnapa sona 125mn 25un Cyxo rposge 60r Tor
Con k. Tk Lienu 6agemn “r 701 =
Temnepupatio Macro 60r 10 3axapocann nnogose 251 45t
3oxap 75¢ 1350 Pou 15mn 25un X
Crewanwo Gpaumosaxns6 2507 4s0r Bagenoso Tecto 751 1350 (@)
Cyxa mast 3 X176 15r 251 3aywpaca: saxapwa znasypa
b
Mocrasere cecraskuTes S
®namaHACKN cnagKui on, ‘o Cre s Tz e o
LUBAT K2 Kopata U ¥ v < Moy nepeua
€ ManuHmn PROG. 9 oo pa ol —
Ao Tec NOKpAT C Kpria 32 2T0evere, Pazgenere
750r 1000 1500 pa i rec (@]
S Bl S Teco. neq TonKa TeCTO 7263, Hawaxere C wiako a
75mn 100mn 150Mn nowowTa Ha veea.Moc pax 32 never 8 ”: b
T " 3 (cnen 57 k) v . Hamaxere i ¢ nopbcere Cec 3axap 3a rasupare. MlogHoeTe foa)
. . . 32 3aM04HeTe 210 fevere. Tpi. i peLeTka
sor 651 1007 w
Taxan 2en 3en.
Honma saxap 251 E s0r
At s 2 3 4 PROG. 8
[p——— 501 aose 7001 XnAa6 c emeHTan
Cyxaman 32 xn6 T Tra. awn. ., TN Ms6epere Ternoto Ha xnn6a u suxTe
Moecn Manuin “or ssr 8or Bpawe 00 0 L rabnauara. Moctasete chcraskuTe B Cbia
V36 6: 6 n Bopa 240mn 320w 480wn B CeQHWA pen: Bofa, con, GpawHo, cyxa
36epere 111070 Ha X1IAGA 1 BUKT TaGAVLIATa. [10CTaBeTe CuCTaBKUTe B CbIa B MR Con, apovaTvinpana E6TGH Ten tkn Tekn wan u saxap. TlocTaBere Cbia B MALIHAT.
pe: MAAKo, AiLia, Manukw, 3axap u con. [loGasete cnef ToBa GPAIKOTO M CyxaTa masi ————— 30t 4501 @5 Wagepere nmorpana 8, 1emmoro Ha xnte n
Nocrasere (:pa ® Ma'mM;ara. MaSeper; nporpava ?,lzlemow Ha xnsGa v »(enauml(usm Cyxaan a6 2xn Dakn 35K wemauan uant i Kopara. HamtcHere GyTona
Ha Kopara. HatucHere Bkniousane — W3kniousare”. Mpu nbpsus 38yKos curian (cnep axap Ten e AR Blnougane - Makniousane”, Mpu Mbpeus
KON 28 MVH) I06aBETe MACAOTO W KbATaTa 3axap. 30 140 45 MAHYTH Npea 3a8bpLIBaHe KyGuera ewenran Mse o oisor  25r

3BYKOB curHan (cneq 30 muH) fobapete
cupente. I1pu 3aBbplIBaHe Ha Nporpamata
W3KAIOYeTe MalWWHaTa, U3BafeTe CbAa U
V3BafeTe X176 OT opMaTa.




XnAa6 ¢ nognpaBkun

o 1000
Bpem: 2,084
Mnsro 200mn
e s 2
Konmasaxap 1007
Con ek
Cmec o7 4 noRnpasKu 1K
Copa ik,
Karena Ton
Meq 5007
Pastoneno Macno 200r
Creunano Gpaw-o 32 xns6 400r
Xowniia wa 1 nakerie

MocTasete & kyna iiliaTa, XbiTaTa 3axap, CONTa W XpaHWTeNHaTa coa. Pas6uiie BCUUKO
BNpofb/KeHue Ha 5 MuH. [lobaseTe MAAKOTO, Mefia macno.
VIaneiite cmecTa B Cbja Ha MaWwWHaTa 32 X176, Cnlen Tosa fobaseTe 6paUHOTO M XuMAYHaTa
wmas. llocTasete Cbjia B MawuHara. MsGepere nporpama 18, TeroTo Ha xiA0a U Xenanus
LBAT Ha Kopara. HaTucHere * Mpu nporpavara
VBKTIOYeTe MalliAHaTa, N3BafIETe CbAla V1 U3BafIeTe XNA0a OT popMara.

{ Monesen cuaem: usGepeme nexa cmenes a sanusae.

Kekc

1000F
84
e s 5
Jaxap 1651
Banwnosa saxap 1 nakerie
Con 1 wnka
Towmen pom 2
Macno 230r
©uo Gpawro (v 45) 330r
X war 24k,
Cyxorposne 75¢
3axapocanu rnogose 751

MocTaBeTe B Kyna AUMLIaTa, 3aXapTa, BaHWIOBATa 3aXap U conTa. PasbuiiTe BCUUKO B
NPOIbIKeHME Ha 5 MuHy Ty, Usneiie cuecTa & Cbia Ha MawuHara 3a xis6. JloGasere
THMHIA POM, Pa3TONEHOTO MACNO, PUHOTO GPALHO W XMMUYHaTa MaA. MocTaseTe CbAa
8 MaluHara, W3GepeTe nporpama 18 v enanus UBAT Ha KopaTa. Hatuckete , BkniouBane
- Wskniousarie” Tpu MbpsIA 38yKOB CUrHan (cnen 23 MuH) NpUBaBeTe CyxoTo rpose i

MNpu n3Bajere
Cbja U v3BafeTe KeKca OT dopuaTa.

12501

1,154

450w
Jexti Men.
Con 2hKa
Creuvanto Gpatiko 3a xns6. &o0r
Cyxa an 3a X176 kK

MocTaBeTe ChbCTaBKUTE B Cbfia B CleAHUS
pepi: Bofia, 3exTuH v con. Cnepi Toga lobasete
GpalwHoTo 1 cyxata mas. [locTageTe chia
8 mawwhata. W36epete nporpama 16.
Hatucuete ,Bkniousane - Wskniousane”.
1Py 3a8bpLIBaHE Ha NIPOTpamaTa U3KioYeTe
MawwHata W u3sageTe cbaa. Tectoro e
FOTOBO 32 U3NON3BAHE.

12501
15 mun
8301
200un

ek,

MocTaBeTe ChbCTaBKUTE B Cbjia B CleAHUS
pep: GpawHo, Bofa, AlUa 1 con. MocTasete
Copa B MawvHata, VsBepere nporpama 17.
HarvicHere, Biniousae - skniousane® Mpu
3aBbpWBaHe Ha Nporpamara nkiiodere
MalwHaTa 1 ussageTe chha. Tectoto e
TOTOBO 3 U31ON3BaHE.

12001
1,304
6001
6007
scn

Obenete sGbAKMTE U peseta, HapexeTe rit
Ha napuera. [lpuGagete nnoposete B Cbja
Ha MaluuHaTa 3a xnA6. [lo6aBeTe 3axapTa.
Mocragete cba B Mawukara. Usbepere
nporpama 19. HatucHere ,BkniousaHe
- Wakniousare”. Mpu 3asbpusaHe Ha
nporpamata uskaiouete MawuHata u
vaBajere coa.
TMonesen cueem: Hapexeme nnodoseme
cnoped mosa danu npednovumame
Komnom cwc unu 6es napyema, ako
Ca HapA3aHU Ha cpedeH pasmep, we
ocmanam napyema cnied nevene.
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INTRODUCERE P83

PAINE CLASICA P84-85

PAINE CU SPECIFIC

FRANTUZESC o
PAINE CU P90
SPECIFIC ITALIAN

PAINE CU SPECIFIC -
AMERICAN

PAINE CU SPECIFIC -

EUROPEAN

E SORTIMENTE P96-97

Introducere

Acordati atentie acestor cateva pagini preliminarii, efe contin informatii importante pentru bunuf mers al retetelor dumneavoastra.
Faina: féina pe care trebuie sé o utilizati pentru prepararea painilor dumneavoastra (cu exceptia cazurilor cand se precizeaza altfel in
retete) este cunoscutd sub mai multe denumiri: faind de grau (T55), féina speciald pentru paine, faind de panificatie pentru paine albd,
faina alba.

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

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

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

Echivalente cantitate / greutati

tre drojdia uscata, drojdia proaspata si drojdia lichida

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

Dacd folositi drojdie proaspdtd, inmultiti cu trei, in greutate, cantitatea indicatd pentru drojdia uscatd.

Recomandari si sugestii

PAINEA

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

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

Pai bi d d: prea mare. Adaugati imica deapé la

BAGHETE $I CHIFLE

Pentru modelare, consuitati fisele ifustrate situate la sfarsitul acestei cdrti de refete,

Aluatul este prea tare pentru a-l modela: a fost probabil prea mult lucrat iar cantitatea de apa este insuficienta. In acest caz, modelati aluatul intr-o
forma rotunda, lisati-| sa se odihneascé timp de 10 minute, apoi incepeti din nou sa modelati
jar modelarea este dificila: cal de ap este prea mare, amintiti-va prin urmare s& v pudrati miinile usor cu faing.

Aluatul se intinde sau face cocoloase: in acest caz aluatul a fost lucrat prea mult, este asadar necesar sa-I modelati intr-o forma rotund si sa o lasati
10 minute inainte de a reincepe.

Aluatul este compact: este posibil s3 fi pus prea multa faing sau aluatul a fost frimantat prea mult. Ad3ugati putini apa la inceputul friméantérii, lasati
timp de 10 minute inainte de modelare si incercati sa framantati aluatul cat mai putin posibil.
Chiflel ient: aluatul este prea moale sau chiflele sunt agezate
5i sa dozati bine cantitatile de lichide.

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

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

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

Chiflele sunt prea | ati pus pi It drojdie. Asadar, puneti mai putina drojdie si aplatizati usor chiflele dupa ce le-ati asezat pe placi.
Crestaturile de pe chifls inchis la loc: inciziile d & sunt prea mici, nu ezitati sa faceti incizii cu 0 miscare hotarata.

Aluatul este lipicio:

pe placa. Aveti grija sa optimizati spatiul de pe placi
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Paine alba

10009

15009

Alegeti greutatea dorita a painii si consultati
tabelul. Turnati ingredientele in cuva, in ordinea
urmitoare: apa, sare si zahar. Adaugati apoi faina si
drojdia uscata. Amplasati cuva in masina. Selectati

Zahar programul 9, greutatea painii si culoarea dorita
Féina speciali pentru péine a crustei. Apasati pe butonul ,pornire-oprire”.
Drojdie uscata La primul semnal sonor (dupa aproximativ 23 min.),
Laalegere: adaugati, daca doriti, unul dintre ingredientele
Masline verzi 209 1209 199 suplimentare, La sfarsitul programului, opriti
Slanina 1509 2009 3009 masina, scoateti cuva apoi painea.
Paine rustica PROG.9
7509 10009 15009 Alegeti greutatea dorita a painii si consultati

3ina special pentru pdine.
Faina integrala

tabelul de mai sus pentru cantitatile de
ingrediente. Turnati ingredientele in cuva, in
ordinea urmatoare: apa, sare si zahar. Adaugati
apoi cele doua tipuri de faina si drojdia uscata
Amplasati cuva in masina. Selectati programul 9,
greutatea painii si culoarea dorita a crustei. Apasati

Drojdie uscatd pe butonul de pornire-oprire”. La primul semnal

), alegefi unul dintre sonor (dupa aproximativ 23 min.), adaugati, daca
Nuci 1og 1509 2259 doriti, nucile sau alunele. La sfarsitul programului,
Alune nog 15092559 oprifi masina, scoatefi cuva apoi painea.
Paine rapida w
Greutati 7509 10009 15009 Alegeti greutatea dorita a painii si consultati
Durata P L R T ELTE N tabelul. Turnati ingredientele in cuva, in ordinea
Apa calduta 300ml  400ml  eoml  urmatoare: apd, ulei de floarea-soarelui, sare,
Ulei de masline MmL 2L 3L zahar si lapte praf. Adaugati apoi faina si drojdia
Sare. "l 21 3l uscata. Amplasati cuva in masina. Selectati
Zahar i ML 2L programul 12, greutatea péinii si culoarea dorita
Lapte praf L 4L 3L a crustei. Apasati pe butonul de ,pornire-oprire”.
Faina speciala pentru paine. 4809 6409 9609 La sfarsitul programului, opriti masina, scoateti
Drojdie uscata N al. 6l

cuva apoi painea.

Péine ,toast”
Greutati 7509 10009 15009 Alegeti greutatea dorita a painii si consultati
Durati tabelul. Turnati ingredientele in cuva, in
Apa ordinea urmatoare: apa, ulei de floarea-
Ulei de floarea-soarelui soarelui, sare, zahar si lapte praf. Adaugati
S L L apoi faina si drojdia uscata. Amplasati cuva
Zahar ML 2L 2L in masina. Selectati programul 8, greutatea
Lapte praf 2L 4L 3L painii si culoarea doritd a crustei. Apasati
Féina specialé pentru péine. 5009 600g 7509 pe butonul ,pornire-oprire”. La sfarsitul
Drojdie uscat L. Wl 21, programului, opriti masina, scoateti cuva
apoi painea.
Paine integrala
Gi 7509 10009 15009 Alegeti greutatea dorita a painii si consultati
Durat: LRty tabelul. Turnati ingredientele in cuva, in
370ml 490ml 635ml ordinea urmatoare: apa, ulei de floarea-
Ulei de floarea-soarelui wL i ML soarelui, sare, zahar si lapte praf. Adaugati
Sare. "l 21 3l apoi cele doua tipuri de faina si drojdia.
Zahar i L 2L Amplasati cuva in masina. Selectati
Lapte praf L. 2L MmL programul 10, greutatea painii si culoarea
speciala pentru péine 180g 2409 3109 dorita a crustei. Apasati pe butonul ,pornire-
Faina integrala 30g  460g S0 oprire’. La sfarsitul programului, opriti
Drojdie uscats 1. %l 2l masina, scoateti cuva apoi painea.
7509 10009 15009 Alegeti greutatea dorita a painii si consultati

Unt tiat in cuburi mici
Sare

Zahar

Féina specialé pentru paine
Drojdie uscata

Bucitele de ciocolata
(optional)

1109

5759
1l

1509

809
6709
24l

1709

tabelul. Turnati ingredientele in cuva, in
ordinea urmatoare: lapte, oua, unt moale,
sare si zahr. Adugati apoi faina si drojdia
uscata. Amplasati cuva in masina. Selectati
programul 11, greutatea briosei si culoarea
dorita a crustei. Apasati pe butonul de
,pornire-oprire’. La semnalul sonor (dupi
aproximativ 25 min.), adaugati, daca
doriti, bucatelele de ciocolata. La sfarsitul
programului, opriti masina, scoateti cuva
apoi painea.
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Paine cu seminte

Ap3 360 ml 480 ml 620ml
Ulei de rapita 2L 24L Y
Miere 2L 24L. L
Sare Tl 2l 24l

& speciali pentru pine 1509 209 2609
& de secard (Up 170) 1709 2309 3009

integrala 1709 209 300g
Drojdie uscatd 21 241, 24l
Seminge dein 759 1009 1359
Seminte de ficarea-soarelui 259 309 409
Seminte de mac 159 209 259

Alegeti greutatea dorita a painii si consultati tabelul. Turnati ingredientele in cuva, in
ordinea urmtoare: apd, ulei de rapita, miere si sare. Adaugati apoi cele dous tipuri de
féina si drojdia uscata. Amplasati cuva in masina. Selectati programul 9, greutatea painii
si culoarea dorita a crustel. Apasali pe ,pornire-oprite”. La primul semnal sonor (dupa
aproximativ 23 min.), adaugati semintele de in negru, de floarea-soarelui si de mac.
La sfarsitul programului, opriti masina, scoateti cuva apoi painea.

Paine cu branza, fara gluten

Apa 425ml
ous 3
Ulei vegetal 3L
Zahr crstalizat aL
sare il
Faing de orez alb 2809
Fains de orez brun 1409
Lapte praf degresat L
Guma xanthan 30l
Fulgi de ceapd deshidratats s
Seminge de mac 1l
Seminte de telina "l
Marar uscat Al
Branzs Chedder rasa 1709
Drojdie uscatd s

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

2
- Paine cu fibre

Apa 350ml
Ulei e floarea-soarelui %L
Sare 1.
Lapte praf L
Féing speciald pentru paine 3209
Tardte fine 1609
Drojdie uscats 21,

Paine cuomega 3

Apa 210ml
laurtsimply 1259
Ulei de rapita i
Melass 2L,
Sare "l
Lapte praf i
Faina specialé pentru paine 1559
Faina de secard (tip 170) 210g
Fain integrali 110g
Praf de germeni de gréu 20g
Drojdie uscata 3l
Semine dein 559
Seminte de floarea-soarelui 40g

Paine fara sare

Apa 320ml
Ulei e floarea-soarelui L
Suc de lamaie "l
Faina specials pentru péine. 5209
Drojdie uscats .
Seminge de susan 759

460ml
nL
A
L.
4209
2109
24l

280ml
1859
L
3L
21
i
2009
2709
1409
309

709
60g

430ml
L
21,
7009
1l
1009

600ml

21
2L,
5509
759
34l

500ml
it
2l
8409
Pl
1209

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

Alegeti greutatea doritd a painii si consultati
tabelul. Turnati ingredientele in cuva, in
ordinea urmitoare: ap, laurt simplu, ulei
de rapita, melasa, sare si lapte praf. Adaugati
apoi cele trei tipuri de faina, praf de germeni
de grau si drojdia uscata. Amplasati cuva
in masina. Selectati programul 9, greutatea
péinii si culoarea doritd a crustei. Apasati
pe butonul ,pornire-oprire”, La semnalul
sonor (dupa aproximativ 23 min.), adaugati
seminte de in si seminte de floarea-soarelui
La sfarsitul programului, opriti masina,
scoatefi cuva apoi painea.

Alegeti greutatea dorita a painii si
consultati tabelul. Turnali ingredientele
in cuvd, in ordinea urmatoare: apa, ulei de
floarea-soarelui, suc de lamaie. Adaugati
apoi faina, drojdia uscata si semingele de
susan. Amplasati cuva in masina. Selectati
programul 14, greutatea painii si culoarea
dorit a crustei. Apasati pe butonul , pornire-
oprire’. La sfarsitul programului, opriti
masina, scoateti cuva apoi painea.



Paine de Savoia Bagheta cu tarate fine

Greutati

Durata Durata

Apa Apa

Sare Zahar 1Al
Fain speciala pentru paine Sare 14l
Fain de secara (tip 170) 1509 Unt 35g
Drojdie uscata . Faina speciala pentru péine 2709
Ceapd 259 Fain integrals 1809
Ciuperci (céteva rondele) 309 Tarate fine 1L
Cuburi de branza Beaufort 60g 80g 100g Drojdie uscata 14l

Alegeti greutatea dorita a painii si consultati labeluI.Tumaﬁ ingredientelein cuva, in ordinea
urmatoare: apd, ciuperci si ceapa feliatd, cuburi de branza Beaufort, sare, Adaugati apoi cel
doua tipuri de faina si drojdia uscata. Amplasati cuva in masina. Selectati plogramul 9
greutatea painii si culoarea dorita a crustei. Apésati pe butonul de, pornire-oprire’, Cu 30 -
45 min. inainte de sfarsitul programului, deschideti masina si verificati coacerea aluatului:
daca acesta este suficient de tare, puneti rondelele de ceapa pe paine pentru decorare.
La sfarsitul programului, opriti masina, scoateti cuva apoi painea.

Tumau mgreduemele in cuva, |n ordlnea urmaloare apa, un zahar si sare. Adauga\l
nplasati ele
culoarea dorita a crustei si apasati pe bu(onulﬂpomue—opme La al doilea semnal
sonor (dupa 10ra 05 min.), deschideti ma;lna si scoateu alualul Da(a au ales sa faceti
8 baghete, impartiti aluatul in 2 bucati si p
adoua sesiune de copt. lmparml pnma bucata de aluat in4partiegale, pe care le veti
modelain baghete. Umeziti-| [ goli prin taraf . Asezatile pe
suportul de coacere ,baghete speciale”. Crestati bucatile de aluat pe toata lungimea
lor. Apésati din nou pe butonul e, pornire-oprire’. La urmtorul semnal sonor (dupa
57 min), scoateli baghetele, apoi repetati operatiunea anterioara pentru a doua
sesiune de copt. La sfarsitul programului de copt, lasati-le 3 se raceasca pe un grtar.

H

Bagheta cu prune
uscate si nuci

Chifle cu stafide

4paini 8 paini
20re 02 min. 2 0re 59 min.
165 ml 300ml
L L
Al L
Gris de porumb Faing specials pentru paine 1259 2259
Fain speciali pentru paine. 3 de secars (tip 170) 1259 259
Faing de secard (tip 170) Drojdie uscata 1 Al
Drojdie uscatd Al sl Stafide uscate 759 1359
Prune uscate 459 80g
Nuci 4s5g 80g Turnati ingredientele in cuva, in ordinea urmatoare: apa, zahar si sare. Adaugati apoi

cele dous tipuri de faina si drojdia. Amplasafi cuva in masina. Selectafi programul
1, culoarea dorita a crustei si apasati pe butonul ,pornire-oprire”. La primul semnal
sonor (dupa 23 min.), incorporati stafidele uscate in aluat. La al doilea semnal sonor
(dupé 1 oré 05 min.), deschideti masina si scoateti aluatul. Daca ati ales s facefi &
chifle, impartiti aluatul in 2 bucati si péstrati o bucata pe hartie absorbanta pentru
a doua sesiune de copt. impartiti prima bucata de aluat in 4 pirti egale, pe care le
Vefi modela in baghete inainte de a le rostogoli prin faina. Asezati-le pe suportul de
coacere ,baghete speciale”. Crestati bucatile de aluat pe toata lungimea lor. Apasati
din nou pe butonul de ,pornire-oprire”. La urmatorul semnal sonor (dupa 57 min.),
scoateti chiflele, apoi repetati operatiunea anterioara pentru a doua sesiune de copt.
La sfarsitul programului de copt, lasati-le sa se raceasca pe un gratar.
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Turnati ingredientele in cuva, in ordinea urmatoare: ap3, zahar si sare. Adiugati apoi cele
dou tipuri de faina si drojdia. Amplasati cuva in masina. Selectati programul 1, culoarea
dorita a crustei si apasati pe butonul ,pornire-oprire”, La primul semnal sonor (dupa 23
min.), incorporati nucile in aluat. La al doilea semnal sonor (dupa 1 ora 05 min.), deschideti
masina si scoateti aluatul. Dacé ati ales sa faceti 8 baghete, impartiti aluatul in 2 bucati
si pastrati o bucata pe hartie absorbantd pentru a doua sesiune de copt. Impartiti prima
bucata de aluat in 4 parti egale, pe care le veti modela in baghete. Umeziti-le inainte de
ale ros(ogoll pnn gngul de povumb Asezati-le pe suportul de coacere ,baghete speciale’.
G lor. Asezati 3 prune uscate in fiecare crestatura.
Apasan dinnou pe butonul de,pomlre—opnre Lla urmaiorul semnal sonor (dupa 57 min.),
scoatetj baghetele, apoi repetati doua decopt.La
sfarsitul programului de copt, lasati-le sa se raceasca pe un gratar,
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Ciabatta cu branza de capra si miere  proc. 2 ]

2painiCiabatta 4 péini Ciabatta 2painiClabatta 4 paini Ciabatta
Duraté 1 ore50min. _2ore 25 min. Tore 50min. 2 ore 25 min.
120ml 240ml Faina de secara 509 100g
Ulei de masline L 2L Drojdie uscats i a1
Sare i i Cimbrulamaios L. i
Miere de salcim ML 3L Brinza de cprisemiuscats 509 100g
Faina speciali pertrupdine 1509 300g Pentru glazur: ulei de msine
Tumag incud i are s miere. Adiugati apoi cele 2tip
i porire-oprire’ L
(dupa 23 min) i l3maios si branza de capra taiata n buci mic.La 2 doik 1 sonor (dupa 1 ora 15 min),
luatul. Dach afiales s facet 4 péini Ciabatrz, imp o 5
i prima buicata de aluztin 2 part egal delatide aincatss
" 3ol As o ol Ungeti <u Ul de m ssatil
de,pomire-oprire” Laurm3 {dupa 35 min. batt
lisatide sise 13

Bagheta cu slanina,
parmezan si coriandru

4baghete B baghete 4baghete 8 baghete
Durata 20r¢ 02min. _2ore59min. 20re 02min. 2 ore 59min.
Ap 135 ml 245 ml Drojdie uscata 6l. 4l
Sare Hl. Al Slanina afumata 359 659
Ulei de masline L L Parmezan ras 09 s5g
Zahar hL L Coriandru proaspit ras nL i
Faina speciald pertrupdine 2059 3709
Rumeniti bucaiile de skanin ntr=o tigaie ‘anti-aderents fncins?, scurgefie i sa asafide sa se raceasca. Tumafi ingredientele in
i, Inordi ares, ahiirol Adugay drojcia. Amplasafj cuva i masina. Selectafi
programul| pomire-oprire’ L 3 min),i parmezanclsi

L (dupa1 or 05 min), i ‘ Dacaafiales i
5 55 s 5 d 5 bucats del

Tor. Apéisa(i oprite’ L (dups 57 min), oz poi
pol

Grisine cu susan negru

20 degrisine 20 de grisine
Durata 2 ore 29 min. 2 ore 29 min.

Ap3 70ml Drojdie uscata T

Bere. 70m| Ulei de susan 1L

Sare. 1L Susan negru 50g

Faina special3 pentru paine 2409

Tumatings i 5 bere, uk i sina I

magina. Selctafi pmgramul 3‘ I te 1ipe butond, [ 1 sonor dupa 1 or

15 min), tef aluatul n2 b pistal o bucat pe héreabsorbanta pentuadota
de copt Impar 1n 10 par egale. Modk dude pe un blat de lucru

pudrat cu féing, sé cb\m‘w tulourifoarte subr. Ungefi u apa, cu autorul unei pensule, si mswgomue pin stsen negiu, Asezalj
rsnelepe suportol d oacre lt A i 10 e btcnul e, orie9pie! L umtorl sl sonor 6 37 i),
scoateff grisinele, 1 Pt La sfars ot lasatide s
se riceascé pe un grtar.

Paine cu masline negre

Ap3 255ml 340 s10mi
Ulei ML 3L sL
Zahar 31 41 H
Sare 21 Pl al.
Fiin speciali pentru paine. 4809 si0g %609
Drojdie uscats 1l 1l 21,
Masline negre 759 100g 1509

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

Ensaimada cu flori de
portocal si scortisoara

Lapte 0ml 120ml
ous 1 1

Sare L. i

Ulei 5L 3L

Unt 359 709

Zahar puca 24L anl

Praf de scortisoars %L .

Flori de portocal ) 10

Faina 1909 3509
Drojdie uscat 15l 21

Pentru decor:zahér glasat

Tumati cuva, in ordinea urm sare, ulei de masline, unt topit si zzhar

brun. Adzugali apoi fiine, scorlisoara, florie de portocal si drojdia. Amplasali cuva in masin
Selectati programul 6, uloarea dorita a crustei i apsati pe butonul pornire-oprire’. La al doilea
semnal sonor (dupé 1 oré 05 min), deschideti masina si scoateti aluatul. Daca afi ales s facefi 8
chifle Ensaimada, Imparyti aluatul in 2 bucafi i pastrai o bucaté pe hartie absorbants pentru 2
doua sesiune de copt. Impiriif prima bucaté de aluat in 4 prt egale, apoi rulafi aluatul de asa
maniers incat sa obfineti un rulou de 15 pan 2 20 cm. Aplatizafi usor siinfasurati ruloul i forma
demelc. Asezatichifiele Ensaimada pe suportulde coacere plat i Lngeficu aps, cu jutorul el
pensule. Apssatidin omire-oprire” L Isemnalsonor (6ups 57min),
scoatefi apoi 3 La

sfarsitul programului de copt, presarati pe ele zahar glasat s lasafi-e sa se raceasca pe un gratar.




Chifle clasice  proG.5 ]

4Chifle 8Chifle
Durata 2 ore 04 min. 20re 43 mi
Ap3 75l 130 ml
Lapte 25mi 50mi
Sare 1. T4l
ous 1 1
Unt 159 2g
Zahar i "L
Faina tip 45 259 3859
Drojdie uscatd "l 21,
Seminte de susan ML 2L

Turnati ingredientele in cuva, in ordinea urmétoare: ap3, lapte, sare, ou, unt si zahar,
Adaugali apo faina si drojdia. Amplasafi cuva in masina. Selectafi programul 5, culoarea
dorita a crustei si apasati pe butonul ,pornire-oprire”. La al doilea semnal sonor (dupa
1 0r4 25 min., deschideti masina si scoateti aluatul. Daca ati ales sa faceti 8 chifle, impartiti
aluatul in 2 bucati si pastrati o bucata pe harti apentruad de copt.
Impartiti prima bucata de aluatin 4 parti egale, apoi formati o bila de aluat de asa maniera
Incat sa obtineti o paine perfect rotund. Ungeti cu lapte, cu ajutorul unei pensule, si presati
pe ele semintele de susan. Asezati chiflele pe suportul de coacere plat. Apasati din nou pe
butonul de, pornire-oprire” La urmtorul semnal sonor (dup 39 min.), scoateti chiflele, apoi
repetati operatiunea anterioara pentru a doua sesiune de copt. La sfarsitul programului de
copt, lasati-le sa se raceasca pe un gratar.

. Chifle cu branza Gouda si chimen  proc. 5 ]

4 Chifle 8Chifle
2 0re 04 min. 20re 43 mi

Apa 75ml 130 ml
Lapte 25ml 50ml
sare 1. T4l
ous 1 1

Unttopit 159 2g
Zahar i L
Faing tip 45 259 3859
Branza Gouda rasé 50g 859
Seminte de chimen i ML
Drojdie uscata "l 21

Turnati ingredientele in cuva, in ordinea urmétoare: aps, lapte, sare, ou, unt topit si zahar.
Adaugati apoi fiina, branza Gouda, chimenul si drojdia. Amplasati cuva in masind. Selectati
programul 5, culoarea dorita a crustei si apasati pe butonul ,pornire-oprire”, La al doilea
semnal sonor (dupi 1 oré 25 min., deschideti masina si scoateti aluatul. Daca ati ales sa
faceti 8 chifle,impartiti aluatul in 2 bucati si pastrati o bucata pe hartie absorbanta pentrua
doua sesiune de copt.Impartiti prima bucata de aluatin 4 pirti egale, apoi formati o bili de
aluat de asa maniera inct si obtineti o paine perfect rotunda. Ungeti cu lapte, cu ajutorul
unei pensule, si presati pe ele semintele de chimen. Asezati chiflele pe suportul de coacere
plat. Apasati din nou pe butonul de ,pornire-oprire”. La urmétorul semnal sonor (dupa
39 min.), scoateti chiflele, apoi repetati operatiunea anterioara pentru a doua sesiune de
situl programului de copt, lasafi-le sa se raceasca pe un grtar.

Chifle cu stafide uscate si ghimbir

4 Chifle 8Chifle

Durata 2ore 04min. 2 ore 43 min.
Lapte 25ml 50ml Coaja de portocala 1 1
Apa 75ml 130ml Faina tip 45 259 3859
Sare 1 Al Unttopit 209 g
ous 1 1 Drojdie uscati T4l 21
Zahar % 4L Stafide uscate s0g &g
Praf de ghimbir 3l 1l Pentru glasare: 1 lingurd de lapte 5i 20 g de zahar

{{ 3l s 3, a1 a, u, zahar, praf
e ghimbir si coaja de portocala tiats feliufe. Adaugati apo f3ina, untul topit s crojdia. Amplasafi cuva in masins. Selectaf] programul 5,

e} as L % 28 min,), Laaldoile:
semnal sonor (dupa 1 ) ! {2t Daca ; .
Aeras

pornire-oprie’L 9min),

Paine canadiana cu compot
de mere si sirop de artar

Greutati 10009 10009
Duraté 2 ore 08 min. 2 ore 08 min.

Compot de mere neindulcit 230ml Lapte praf degresat 4L
Ulei vegetal 125 ml Praf de copt i
Oud bitute 3 sare .
Zahar glasat 95g Bicarbonat de sodiu nl
Sirop de artar 110g Scortisoara macinaté sl

speciala pentru paine. 175g Nuci pecan tocate 409
Féina de grau integrala 175g Nuci pecan tiiate pe jumatate (optional) 6
Turnatiingredientele in cuv, in ordinea indicata. Amplasati cuva in masina. Selectati programul 18 i culoarea
dorita a crustei. Apasati pe butonul ,pornire-oprire”. Dupa inceperea ciclului de coacere, asezati nucile pecan
taiate pe jumétate in centrul painil. La sfarsitul programului, opriti masina, scoateti cuva apoi painea.

Paine cu morcovi si ghimbir

Greutati 10009
Duraté 2 ore 08 min.

Oua 2 Faina speciala pentru paine 3159
Morcovirasi 259 Taréte de grau simple 100g
Zahiir cristaizat 1259 Ghimbir proaspit macinat 2l
Ananas pasatsi stors 759 Ghimbir proaspit ras a1
Melasi 759 Scorfisoara mécinata .
Ulei vegetal 150g Drojdie uscata 21
Sare %1 Bicarbonat de sodiu sl

Alegeti greutatea dorita a painiisi consultafi tabelul. Tumnafi ingredientelein cuva, in ordinea indicata. Amplasati
cuvain masin. Selectati programul 18, greutatea painiisi culoarea dorita a crustel. Apasati pe butonul, pornire-
oprire” La primul semnal sonor (dup 23 min.), adaugafi nucile. La sfarsitul programului, opriti masina, scoatefi
cuva apoi painea.
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Briose Cramique

Greutati 15009
Durata 3 ore 25 min.
Lapte L
a 6
2509
24l
7
& speciali pentru péine 6209
Drojdie uscata al.
Stafide uscate 1209 1809

& Alegen greutatea dorita a painii si consultati tabelul. Turnati ingredientele in cuva, in

ou, unt moale, sare si zahr. Adaugati apoi faina si drojdia uscats.
Amplasati cuva in masina. Selectati programul 11, greutalea painii si culoarea dorita a
crustei. Apasati pe butonul de, pornire-oprire”. La primul semnal sonor (dupa aproximativ.
25 min.), adaugati stafidele uscate. La sfarsitul programului, opriti masina, scoateti cuva
apoi painea

Briose Kugelhopf

Marinati stafidele in apa sau in alcool.

Gogosele flamande
cu zmeura
Greutati 7509
Durata 3 ore 01 mir
Lapte 75ml
Sare 1
Unt 509
Zahar Tl
Zahar brun nerafinat 259
Oua 2
 speciali pentru paine 3509
Drojdie uscata i
Zmeurs proaspita a0g

Alegeti greutatea dorita a painii si consultati tabelul. Turnati ingredientele in cuva, in
ordinea urmatoare~ Iaple, oua, zmeurd, zahar si sare. Adaugati apoi faina si drojdia uscata.
Amplasati electati greutatea péinii si culoarea dorita a crustei.
Apasati pe butonul de, pornire-oprire”. La primul semnal sonor (dupa aproximativ 28 min.),
adaugafi untul si zaharul brun nerafinat, Cu 30 - 45 min. inainte de sfarsitul programului,
deschideti masina si verificati coacerea aluatului: daca acesta este suficient de tare, puneti
Zmeura pe paine pentru decorare. La sfarsitul programului, oprifi masina, scoateti cuva
apoi péinea.

Greutati 7509 10009 15009
Durata L e Alegeti greutatea dorita a painii si consultati
Lapte. 100ml 120ml 205ml tabelul. Turnati ingredientele in cuva, in
Ous 2 ordinea urmatoare: lapte, oua, unt moale,
Unt 1609 2109 2509 sare i zahar. Adugati apoi faina si drojdia
£10. 1L 1 Tl yscata. Amplasati cuva in masina. Selectali
Czaa = 799 %09 1359 programul 11, greutatea briosei si culoarea
EARARL R Vs AL g 5309 790 Gorics 3 crustei. Apasati pe butonul de
Drojdie uscata 251 ) 41 ! e ¢
pe— Ws s e0g  -poMire-oprire’La primul semnal sonor
) 1109 1509 1709 (dupa aproximativ 25 min.), adaugati
migdalele intregi si stafidele marinate. La
sfarsitul programului, opriti masina, scoateti
cuva apo painea
Prajitura Stollen PROG. 6
aprijituritollen 8préjituriStollen 4prjituri Stollen 8 prajituri Stollen
Durata 2 ore 02 min. 2 ore 59 min. 2 ore 02 min. 2ore 59min.
Lapte caldut 125 ml 225ml Stafide uscate 60g 10g
Sare i Ml Migdale intregi 40g 700
Unt 60g 1og Fructe confiate 25g 459
Zahar 759 1359 Fom 15ml 25ml
Faina speciala pentru paine 2509 450g Pasti de migdale 759 1359
Drojdie uscata 15g 259 Pentru decor: zahar glasat
Macera stafidele I Tumati 3, In ord i Al

g
unt s zahix. Adéugati apoi fain sidrojdia. Amplasau cuva i masina Selectati programl 6 culoarea ot a crusei s i pe o

pornire-oprire’ L
sonor (dupa 1 ora 05 min), D:

N d de cont I

e. Talal pasta de
incat sé oblinefi

pline Asezati prj

butonulde,pornire-oprire’ Laurmt
glasat.

Paine cu branza Emmental

Greutati 750g  1000g 15009
Duraté 2ore 53 min. 2ore5Bmin. 3ore 03min.
Apa 20ml 320ml  480ml
Sare cu erburl aromatice 1 1 L.
Féin3 speciali pentru paine. 3409 4509 6759
Drojdie uscata 21. 24l 34l
Zahdr i 1 %l
Cubulese de branza Emmental 1159 150g  225g

legeti greutatea dorits a painii si consultati
tabelul. Turnati ingredientele in cuva, in
ordinea urmatoare: apa, sare, faina, drojdie
uscata si zahar. Amplasati cuva in masina.
Selectati programul 8, greutatea painii si
culoarea doriti a crustei. Apasati pe butonul
Jpornire-oprire”. La primul semnal sonor
(dupé 30 min), adaugati branza. La sfarsitul
programului, opriti masina, scoateti cuva
apoi painea.
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Paine condimentata

10009
2o0re
200l
2
100g
.
Amestec de 4 condimente 1.
Bicarbonat alimentar il
Scortisoara s
Miere s00g
Unttopit 2009
Fin speciali pentru paine. 2009
Praf de copt 1 pliculer,

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

{ Sugestie: utlizafisetarea pentru rumenire usoard.

Aluat de pizza

[3

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

PRO

Chec cu fructe

Greuta

Dura

Oua

Zahar 1659
Zahar vanilat 1 pliculer
Sare i
Rom brun el
Unt 2309
Faina (tip 45) 3309
Praf de copt 2%l
Stafide uscate 759
Fructe confiate 759

Turnati ouile, zaharul, zaharul vanilat si sarea intr-un bol. Bateti amestecul timp de
preparatul in cuva masinii de facut paine. Adaugati romul brun, untul
moale, faina fluida si praful de copt. Amplasati cuva in masina. Selectati programul 18 si
culoarea dorita a crustei. Apasaii pe butonul de ,pornire-oprire’. La primul semnal sonor
(dup 23 min., adaugat stafidel i fructel . La sfarsi i, opriti
masina, scoateli cuva apoi checul

Gre 12509
Durat 1ore 15 mi
Apa 450 ml
Ulei de masline MmL
S 2%l

specials pentru péine 8009
Drojdie uscata 241
1 .
Aluaturi
12509

Durata
speciala pentru péine. 8309
200ml
5
A

7

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

PRO

Compot de mere si rubarba

Curatati merele si rubarba de coaj, tai

le in bucati. Turnali fructele in cuva masinii

de facut paine. Adaugafi zaharul. Amplasati

cuva in masina. Selectati programul 19.

Apasati pe butonul de ,pornire-oprire”.

La sfarsitul programului, opriti masina si

scoateti cuva.

{ Sugestii: in functie de tipu de compot
pe care i} dorifi, taiai fructele in bucdfi
mai mari sau mai mici; daca fe tdiati de
dimensiuni medii, vor ramdne bucati
dupi coacere. Alegeti fructe de sezon
pentru a vi prepara compoturi,
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Wstep
Przeczytaj uwaznie te kifka stron wstepu, umiescilismy na nich wiele informacji, ktére bedq przydatne podczas korzystania z
przepiséw.

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

Uwaga: Maka pszenna typu 650 jest rowniez odpowiednia.

Drozdze piekarskie: istnieje kilka ich rodzajow: swieze w kostkach, suche do zalania woda, w proszku lub ptynne. Sprzedawane sa w
CH LEBY KLASYCZN E S.100- 101 hipermarketach (dziat,pieczywo” lub,$wieze"), ale mozesz je kupi¢ réwniez w piekarni.

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

k iloé¢/waga pomied: z i suchymi, z ip
Drozdze suche (f) 1 1% 2 2% 3 3% 4 4% 5
Drozdze suche () 3 4% 6 7% 9 10% 12 13% 15
Drozdze $wieze (g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
Drozdze plynne (ml) 13 20 27 3 38 47 54 60 67 o
Jesli uzywasz drozdzy Swiezych, pomndz przez trzy wage podanq dla drozdzy suchych.
CHLEBY FRANCUSKIE 5.104-105 ! e ey i
w
Porady i sztuczki g
CHLEBY WELOSKIE 5.106 crLEsy a
Chleb nie wyrést tak, jak powinien: przestizegaj doktadnie ilosci podanych w przepisie dla kazdego sktadnika - w ciescie jest za duzo maki lub za malo
drozdzy, wody lub cukru. Podczas przygotowania ciasta skfadniki nalezy koniecznie wazy¢. (@]
Chleb opadt: motliwe, ze dodates za duzo wody lub drozdzy - zmniejsz ich ilos¢ i zwro¢ uwage na temperature wody, nie powinna by¢ zbyt ciepfa. [
Chleb jest ciemny, ale niedopieczony: dodates za duzo wody, trzeba uwazac, zeby nie przekraczac wskazanych ilosci. -
BAGIETKI | BULECZKI =z
Ich ksztattowanie zostato przedstawione na obrazkach na koricu tej ksiqzki z przepisami. -
Ciasto z trudem wchodzi d jopodobnie uzyles dojeg i lowody i za diugo je wyrabiates, W takim przypadku uformuj
CHLEBY AMERYKANSKIE S.108 - 109 2z niego kule, pozostaw na 10 minut i zacznij jeszcze raz.
: Ciasto sig klei, a ie z niego bagietek jest dne: dodates za duzo wody, posyp dionie maka przed dalszym wyrabianiem ciasta.

Ciasto rwie sig i jest grudkowate: zbyt diugo wyrabiates ciasto, uformuj z niego kule, pozostaw na 10 minut i zacznij jeszcze raz.

Ciasto jest &ciste: by¢ moze jest za duzo maki lub ciasto zostalo zbyt wyrobione. Dodaj troche wody na poczatku wyrabiania, odstaw na 10 minut przed
przetozeniem do formy i przet6z do formy prawie nie wyrabiajac ciasta.

CH LEBY EU RO PEJ S KI E S.110-111 Buleczki stykaja sie ze soba i nie s3 wystarczajaco wypieczone: ciasto jest zbyt plynne lub tez buteczki zostaly Zle ulozone na blasze. Nalezy
zoptymalizowac przestrzen na blachach i pamietac o wiasciwej ilosci ptynéw.

Buteczki kleja sig do blach i s3 przypalone pod spodem: wybierz mniejszy stopien spieczenia skorki i nie zwilzaj zbytnio buteczek.

Buleczki s blade po upieczeniu: buleczki prawdopodobnie nie zostaly wystarczajaco nawilzone przed pieczeniem. Za pomoca pedzelka posmaruj
buteczki woda z jajkiem przed pieczeniem.
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S.112-113 Buteczki s3 za mal dod b to drozdzy lub tez ciasto bylo zbyt diugo urabiane. Sprobuj ps i jac wigcej drozdzy. Odstaw
ciasto na 10 minut przed wiozeniem go do formy i urabiaj je najkroce] jak to mozliwe.
Buteczki s3 zbyt mocno ni Jopodobnie dodano zbyt duzo drozdzy. Dodaj mniej drozdzy i lekko spaszcz buteczki po umieszczeniu ich
na blachach.

Naciecia na butkach zamknely sie: nie dos¢ zdecydowanie naciates bagietki, zréb to jeszcze raz szybkim ruchem.




Chleb biaty

Waga 750g  1000g 15009
Czas 3h01 3h06 3h11
Woda 3sml 40m s4oml
sél Wt 21 3
Cukier nt 1t T4t
Specjalna maka chlebowa 5209 700g %00g
Drozdze piekarskie suche " st 2
Dowyboru:

Zielone oliwki %0g 1309 1909
Boczek pokrojony w kostke 1509 2009 300g

Wybierz kolumne z powyzszej tabeli, ktéra
odpowiada wadze pieczonego przez Ciebie
chleba. Dodawaj do foremki sktadniki w podanej
kolejnosci: woda, sl i cukier. Nastepnie dodaj
make oraz suszone drozdze. Umies¢ forme w
maszynie. Wybierz program 9, wage chleba oraz
pozadany kolor skérki. Nacisnij wiacznik. Po
uslyszeniu pierwszego sygnatu dzwiekowego
(czyli po ok. 23 min), mozna dodac opcjonalne
sktadniki. Po zakoriczeniu programu wytacz
maszyne, wyciagnij forme i wyjmij z niej chleb.

Chleb tostowy

Waga 7509 10009 15009
Czas. 2h53 2h58 3h03
Woda 270ml 325ml 405ml
Olej stonecznikowy. st 2t 24t
sél %t 21 24t
Cukier. et 2t 24t
Mieko w proszku 2t 24t 3t
Specjalna maka chlebowa 5009 6009 7509
Drozdze piekarskie suche Wt 1t 24

Wybierz kolumne z powyzszej tabeli, ktéra
odpowiada wadze pieczonego pizez Ciebie
chleba, Dodawaj do formy sktadniki w
podanejkolejnosci:woda, olej stonecznikowy,
56, cukier i mleko w proszku. Nastepnie
dodaj make oraz suszone drozdze. Umies¢
forme w maszynie. Wybierz program 8,
wage chleba oraz pozadany kolor skorki.
Weisnij przycisk wlacznik, Po zakonczeniu
programu wytacz maszyne, wyciagnij forme
i wyjmij z niej chleb.

Chleb wiejski

Wybierz kolumne z powyzszej tabeli, ktéra
odpowiada wadze pieczonego przez Ciebie
chleba, by pozna¢ ilosci skfadnikéw. Dodawaj
do formy skfadniki w nastepujacej kolejnosci:
woda, s6l i cukier. Nastepnie wsyp obie maki
oraz suszone drozdze. Umiesé forme w maszynie.
Wybierz program 9, wage chleba oraz pozadany
kolor skérki. Nacisnij wiacznik. Po ustyszeniu

Waga 750g 10009 15009
Czas 3h01 3h06 3h11
Woda 30sml 405ml s25ml
sél Mt 21 31

Cukier nt Tt At
Specjalna maka chlebowa a5g 560g 7259
Maka razowa 95g 1309 1709
Drotdze piekarskie suche Wt 21 2t

tual

Orzechy wioskie 1109 1509 259
Orzechy laskowe 1109 1509 259

pi go sygnatu dzwi (cayli po ok.
23 minutach), mozemy dodac orzechy wtoskie
lub laskowe. Po zakorczeniu programu wylacz
maszyne, wyciagnij forme i wyjmij z niej chleb.

Szybki chleb

Waga 750g 10009 15009
Czas 1h28 1h33 1h38
Letnia woda 300ml  400ml 600l
Oliwazoliwek At 2 3t
sl 4k 20 31
Cukier 1t et 2t
Mickow proszku 4L 24t 3t
Specjalna maja chiebowa 480g 409 9609
Drotdze piekarskie suche 31 a 61

Wybierz zadana wage chleba i zapoznaj sie z
danymi w tabeli. Umies¢ w formie sktadniki w
nastepujacej kolejnosci: woda, oliwa z oliwek,
s0l, cukier i mleko w proszku. Nastepnie dodaj
make oraz suszone drozdze. Umies¢ foremke w
maszynie. Wybierz program 12, wage chleba oraz
pozadany kolor skorki chleba. Nacisnij wiacznik.
Po zakoficzeniu programu, wylacz maszyne,
wyciagnij foremke oraz wyjmij z niej chleb.

Chleb petnoziarnisty

Waga 750g 10009 15009
Czas £ 3011 3h16
Woda 370ml 4%0ml  635ml
Olej stonecznikowy nt 1t e
sol et 21 3

Cukier 1t Tht 2t

Miekow proszku e 2 24t
Specjalna maka chlebowa 180g 2409 310g
Maka razowa 3409 460g 59g
Drotdze piekarskie suche " %t 2

)

Wybierz kolumne z powyzszej tabeli, ktéra
odpowiada wadze pieczonego przez Ciebie
chleba, przez Ciebie chleba. Dodawaj do
foremki sktadniki w podanej kolejnosci:
woda, olej stonecznikowy, sol, cukier i mleko
w proszku. Nastepnie wsyp obie maki oraz
suszone drozdze. Umies¢ forme w maszynie.
Wybierz program 10, wage chleba oraz
pozadany kolor skérki. Naciénij whacznik.
Po zakoriczeniu programu wylacz maszyne,
wyciagnij forme i wyjmij 7 niej chleb.

PRO

Chatka

Waga 750g 10009 15009
Czas 3h15 3h20 3h25
Mieko ol soml 120ml
Jeja 3 5 6

Maslo pokrojonew drobnakostke 1409 2009 2309
sél et 21 2

Cukier 509 709 80g
Specjalna maka chlebowa 430g 5759 670g
Drozdze piekarskie suche " i 2t

Groszki czekoladowe

(opcjonalnie) T L %)

Wybierz kolumne z powyzszej tabeli, ktéra
odpowiada wadze pieczonego pizez Ciebie
chleba. Dodawaj do foremki skfadniki w
podanej kolejnosci: mleko, jaja, miekkie
masto, sél i cukier. Nastepnie dodaj make
oraz suszone drozdze. Umieé¢ forme w
maszynie. Wybierz program 11, wage chalki
oraz pozadany kolor skérki. Nacisnij wiacznik.
Po uslyszeniu sygnalu dzwiekowego (ok. 25
min.), mozna dodac groszki czekoladowe.
Po zakoriczeniu programu wylacz maszyne,
wyciagnij forme i wyjmi) z niej chleb.
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Chleb z ziarnami

Wods Xoml  aoml Gl
Olej rzepakowy 2t 24t 3t
Misd 2t Mt 3t
sél 1t 2 2%t
Specjalna maka chlebowa 1509 200g 260g
Maka ytnia (typu T170) 1709 2309 3009
Maka razowa 1709 2209 3009
Drozdze piekarskie suche 2t %1 Mt
Siemie Iniane 759 1009 135g
Ziarna stonecznika 259 309 409
Mak 159 209 259

Wybierz kolumne z powyzszej tabeli, ktéra odpowiada wadze pieczonego przez Ciebie
chleba. Dodawaj do formy sktadniki w nastepujacej kolejnosci: woda, olej rzepakowy,
miéd i s6l. Nastepnie wsyp obie maki oraz suszone drozdze. Umies¢ forme w maszynie.
Wybierz program 9, wage chleba oraz pozadany stopieri zrumienienia skorki chleba
Naciénij whacznik. Po uslyszeniu pierwszego sygnatu dzwigkowego (ok. 23 min.), dodaj
siemie Iniane, ziama stonecznika oraz mak. Po zakoriczeniu programu, wylacz maszyne,
wyciagnij forme oraz wyjmij z niej chleb,

Bezglutenowy chleb z serem

Woda 350ml 4g0ml  600mI
Olej stonecznikowy. nt %t 1t
s6l i Al 2
Miekow proszku 1t e 2t
Specjalna maka chlebowa 3209 420g 5509
Otreby 1609 210g 2759
Droidze piekarskie suche 21 24t mt

Chleb z kwasami omega 3

Woda 210ml 280ml  365ml
Jogurt naturalny 1259 1859 2509
Olej rzepakowy. 1t Tt 2
Melasa 2t 3t at
s6l et 21 2t
Miekow proszku nt i 2t
Specjalna maka chlebowa 1559 2009 2559
Maka zytia (typuT170) 210g 2709 3459
Maka razowa 110g 1409 1809
Kielki zbozowe w proszku 20g 30g 40g
Droidie pickarskie suche 3 4 5
Siemie Iniane. 559 709 %0g
Ziarna stonecznika 40g 60g 70g

Chleb bez soli

Woda 425ml
Joja 3
Olej roslinny 3t
Cukier krysztat 2
sél i
Maka ryzowa biala 2809
Maka ryzowa brazows 1409
Odtuszczone mleko w proszku £
Guma ksantanowa )
Cebula suszona w platkach it
Mak i
Nasiona selera it
Suszony koperek 4t
Starty ser cheddar 1709
Drozdze piekarskie suche it

Patrz tabela. Dodawaj do formy skladniki

Wybierz program 13 oraz pozadany kolor skérki. Nacisnij wlacznik. Po zakoriczeniu

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

&ci. Umiesc forme w maszynie.

Woda 30ml  43ml  sooml
Olej stonecznikowy. nt %t 1t
Sokzcytryny at 2 2
Specjalna maka chlebowa 5209 700g 840g
Drotdze piekarskie suche " Tt 21
Ziarna sezamu 759 1009 1209

Wybierz kolumne z powyiszej tabeli,
ktéra odpowiada wadze pieczonego
przez Ciebie chleba. Dodawaj do formy
sktadniki w nastepujacej kolejnosci: woda,
olej stonecznikowy, sol i mleko w proszku.
Nastepnie dodaj make, otreby oraz suszone
drozdze. Umies¢ forme w maszynie.
Wybierz program 10, wage chleba oraz
pozadany kolor skérki. Naciénij wlacznik.
Po zakoriczeniu programu wylacz maszyne,
wyciagnij forme i wyjmi z niej chleb.

Wybierz kolumne z powyzszej tabeli,
ktora odpowiada wadze pieczonego przez
Ciebie chleba. Dodawaj do formy skladniki
w nastepujacej kolejnosci: woda, jogurt
naturalny, olej rzepakowy, melasa, s6l i mleko
w proszku.Nastepnie wsyp wszystkie trzy
maki, kietki zbozowe w proszku i suszone
drodze. Umiesc foremke w maszynie. Wybierz
program 9, wage chleba oraz pozadany
stopien zrumienienia skoérki. Naci$nij
whacznik. Po uslyszeniu pierwszego sygnalu
dzwigkowego (czyli po ok. 23 min), mozna
dodac siemie Iniane i ziarna stonecznika. Po
zakoriczeniu programu wylacz maszyne,
wyciagnij forme i wyjmij z niej chleb.

Wybierz kolumne z powyiszej tabeli,
ktéra odpowiada wadze pieczonego przez
Ciebie chleba. Dodawaj do formy sktadniki
w nastepujacej kolejnosci: woda, olej
slonecznikowy, sok z cytryny. Nastepnie wsyp
make, suszone drozdze oraz ziarna sezamu.
Umies¢ forme w maszynie. Wybierz program
14, wage chleba oraz pozadany stopief
Z1umienienia skorki. Nacisnij wiacznik. Po
zakoriczeniu programu wylacz maszyne,
wyciagnij forme i wyjmi z niej chleb.



Chleb sabaudzki

7509 10009 15009

3h01 3h06 3011

75 ml 500 m es0ml

"t 2t i
Specjalnamaka chleoowa 3759 5009 650g
Maka zytnia (typuT170) 1509 20g 2609
Drozdze piekarskie suche “t i et
Cebula 29 309 40g
Grzyby (kilka plastréw) 09 409 s0g
Ser Beaufortw kostkach 60g 80g 1009

Wiybierz kolumne tabeli kiéra odpowiada wacze pieczonego przez Ciebie chleba. Dodawaj
do foremki skladniki wplastry grzyby  cebule,
kostki sera Beauforta, sol. Nastepnie wsyp oba rodzaje maki oraz suszone drozdze. Wi6z
forme do maszyny. Wybierz program 9, wage chleba oraz pozadany kolor skérki. Naciénij
wiacznik. 30 do 45 min przed koficem programu, otwérz maszyne i sprawdz stopiefi
wypleczenia ciasta: jesli Jest wystarczaj , udekoruj chleb jicebuli.Po
zakoficzeniu programu wylacz maszyne, wyciagnij forme oraz wyjmi z niej chleb.

Bagietka z otrebami

Czas
Woda 35l
Cukier st
sél T4t
Masto 359
Specjalnamaka chleoowa 2709
Maka razowa 180g
Otreby 14t
Drozdze piekarskie suche T4t

Dodawaj do formy skiadniki w nastepujacej kolejnosci: woda, masto, cukier i sdl.
Nastepnie wsyp oba rodzaje maki oraz drodze. Umieic foremke w maszynie. Wybierz
program 1, pozadany stopieri zrumienienia skorki oraz nacisnij wiacznik. Po ustyszeniu
drugiego sygnatu dzwiekowego (po 1 godz. 05 min.) otwérz maszyne i wyjmij
ciasto, Jezeli zdecydowales/as sie na wypiek 8 bagietek, podziel ciasto na 2 czesci
i pof6z jedna z nich pod Sciereczka, gdzie bedzie czeka¢ na drugi cykl pieczenia.
Podziel 1-wsza czesc na 4 réwne kawalki i uformuj z nich bagietki. Nawilz je przed
obtoczeniem w otrebach. Umies¢ je na stojaku do bagietek, Ponacinaj bagietki
na calej diugosci Nacisnij ponownie wlacznik. Po uslyszeniu nastepnego sygnatu
dzwiekowego (po 57 min.), wyjmij bagietki | powtdrz opisana wezesniej operacie, by
rozpocza¢ drugi cykl pieczenia. Po zakoriczeniu kazdego cyklu pieczenia, pozostaw
bagietki do wystygniecia na kratce metalowej.

Bagietka ze sliwkami
i orzechami

Woda
Cukier i e
sél 0t 14t
Maka kukurydziana 259 a5g
Specjalna maka chlebowa 2009 3609
Maka zytnia (typuT170) 259 asg
Droidze piekarskie suche 6 st
Sliwki 459 80g
Orzechy whoskie 459 80g
Dod: Kladiii w jacej kolejnosci:woda, cukier i sl

dzaje maki di L 1 oraz pozadany ﬂoplen

Zrumienenia skérki nacisnij wlacznik. Po uslryszemu pierwszego sygnalu dzwiekowego
(po 23 min.), dodaj orzechy do ciasta. Po ustyszeniu drugiego sygnatu dzwiekowego (po
1 godz. 05 min.), otwérz maszyne i wyjmij ciasto. Jezeli zdecydowales/as sie na wypiek 8
bagietek, podziel ciasto na 2 czesci oraz prykryj jedna z nich sciereczka, przeznaczajac ja
do drugiego cyklu pieczenia. Podziel 1- -wsza Czes¢ na 4 rowne czesci, klor ch uformujesz

i. Nawilz e przed ob na stojaku
do bagietek, Ponacinaj kawatki ciasta na catej d#ugoﬁcl W6z 3 dliwki w kazde naciecie.
Nacisnij ponownie wlacznik. Po ustyszeniu nastepnego sygnatu dzwiekowego (po 57 min.),
wyjmij bagietki | powtérz opisana wezesnie] operacie, by rozpocza¢ drugi cykl pieczenia. Po
zakonczeniu kazdego cyklu pieczenia, pozostaw je do wystygniecia na kratce.

Buteczki z rodzynkami

4buleczki 8 buleczki
Czas 2h02 2h59
Woda 165 ml 300ml
Cukier i e
s6l #h T4t
Specjalna maka chlebowa 1259 259
Maka zytnia (ypuT170) 1259 2259
Droidie piekarskie suche " st
Rodzynki 759 1359

Dodawaj do formy skladniki w nastepujacej kolejnosci: woda, cukier i sol. Nastepnie
wsyp oba rodzaje maki oraz drozdze. Umies¢ forme w maszynie. Wybierz program 1
oraz pozadany stopieri zrumienienia skérki i naciénij whacznik. Po uslyszeniu
pierwszego sygnalu dzwiekowego (po 23 min.), dodaj rodzynki do ciasta. Po
uslyszeniu drugiego sygnatu dzwiekowego (po 1 godz. 05 min.) otwérz maszyne i
wyjmij ciasto. Jezeli zdecydowates/as si¢ na wypiek 8 bagietek, podziel ciasto na 2
zescii poléz jedna z nich pod iciereczka, gdzie bedzie czekac na drugi cykl pieczenia.
Podziel 1-wsza czeéc na 4 16wne kawalki, z ktérych uformujesz bagietki, a nastepnie
obtocz je w mace. Umiesc je na stojaku do baglelek Ponaclnaj watki clas(a na calej
dhugosci. Nacisnij ponownie wlaczni. P
(po 57 min.), wyjmij buleczki i powtérz opisana wezesniej operacje, by rozpoczaé
drugi cykl pieczenia. Na koniec kazdego cyklu pieczenia, pozostaw je do schlodzenia
na kratce.

CHLEBY FRANCUSKIE
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T %. Ciabatta z serem kozim i miodem [ proG.2 |
2ciabatty 4 ciabatty 2ciabatty 4 ciabatty Chleb z czarnymi oliwkami

Czas. 1h50 2h25 1h50 2h25
Woda 120ml 240ml [Maka zytnia 50g 100g
Oliwa z oliwek 1t 2t Drozdze piekarskie suche 1t 2t
sél 1t et Tymianek cytrynowy Yt 1t Woda 255ml 340ml 510ml
Miéd akacjowy et 3t Ser kozi péittusty 509 100g Olej. 2%t 3t 5t
Specjalna maka chlebowa 150g 3009 Do nablyszczenia: oliwa z oliwek Cukier 3t 4t 51
Dodawaj do misy skiadniki w nastepujacej kolejnosci: woda, oliwa z oliwek, s61 i midd. Nastgpnie wsyp oba rodzaje sl 2 2 41
maki oraz droudze. Uiese forme w maszynie. Wybierz program 2, potadany stopien tumierienia skerk oraz nacini Eperl2 il koo ] 4809 s40g CE)
whacznik 23min), dodaj tymianek (ynynowylkozl Ser pokrojony w (it el iy L i 2
drobng kostke. h 00 1 godz. 15 min.), otwd wyjmij ciasto. Jezeli Czame oliwki 759 100g 1509

zdecydowales/as sie na wypiek 4 ciabat, podziel casto na 2 czesci oraz przykryj jedna z nich mevs:qu, przeznaczajac
ja do drugiego cyklu pieczenia. Podziel pierwsza czesc na 2 réizne kawalki, 2 nastepnie uksztaltu je tak, by uzyskat
owalny ksztalt. Pol6z ciabatty na blaszce. Zwil je oliwa z oliwek i naciénij ponoviie wiacznik. Po uslyszeniu kolejnego
sygnalu dzwigkowego (po 35 min), wyjmij ciabatty i powtéiz opisana wezeéniej operacjg, by drugim cyklem pieczenia.
Po zakoriczeniu kazdego cyklu pieczenia, pozostaw ciabatty do schiodzenia na metalowe) kratce.

Wybierz kolumne tabeli, ktéra odpowiada wadze pieczonego przez Ciebie chleba.
Dodawaj do formy skiadniki w nastepujacej kolejnosci: woda, olej, cukier, s6l, maka i
drozdze. Umies¢ forme w maszynie. Wybierz program 8, wage chleba oraz pozadany
kolor skérki. Naciénij wiacznik. Po uslyszeniu pierwszego sygnatu dzwiekowego
(czyli po ok. 30 min), dodaj czarne oliwki do ciasta. Po zakoriczeniu programu wylacz

w Bag ietka ze slon"\ql maszyne, wyciagnij forme | wyjmij z niej chleb.
~ parmezanem i kolendra PROG.1
(V) 4 bagietki 8 bagietki 4 bagietki 8 bagietki
Czas. 2h02 2h59 2h02 2h59
O Woda 135 ml 245m| Droide pickarskie suche Wt Wt
¥ Sol Wt Wt Kawatki wedzonej stoniny 359 65g
Oliwazoliwek e i Tarty parmezan 09 s5g
; Cukier it "t Swieza posiekana kolendra "t 1t
Specjalna maka chlebowa 2059 3709
> Przyrumien kawalki stoniny na gorace] patelni zapobiegajace] przywieraniu, odced? i pozostaw do ostygniscia. Umies¢ . . .
) wformie po kolel nastepujace skfadniki: woda, s6l, oliw z oliwek, cukier. Nastepnie dodaj make oraz drozdze. Umiesé Buteczki ensaimadas z kwiatem
forme w maszynie. Wybierz program 1. Nacisnij wiacznik. Po uslyszeniu pierwszego sygnatu dzwigkowego (po 23 min), ’
w doda kawaki sloniny, parmezzn oraz kolendre do ciasta, Po uslyszeniu drugiego sygnalu dzwigkowego (po 1 godz pomaranczy i cynamonem
5 min.), Jezeli i pold:
- jednaznich pod éciereczk; kat na drugi Podziel 1+ -wsz czeé¢ na4réwne czescl, zktérych
u Umiesc iacznik.
Po uslyszeniu kolejnego sygnalu dzwigkowego (po 57min), wyjmij bagietki i powtorz opisana wezesniej apela( Je, by il O] ]
9 rozpoczag drugi cykl pieczenia. Po zakortczeniu kazdego cyklu pieczenia, pozostaw bagietki do schlodzenia na kratce. ko 1 1
sel Yt 1
Olej 15¢ 3t
Maslo 359 709
. . PROG.3 Cukier puder pIAY @t
Gressini z czarnym sezamem Cynamon w proszku Al 1
Kwiat pomaranczy t 1"
20 gressins 20 gressins. 1900 300
Czas. 2h29 2h29 Drozdze piekarskie suche 1%t 2t
Weda 70ml Drozdze piekarskie suche Al Do dekoracji: cukier puder
Piwo 70ml Olej sezamowy 1t Dodaajc mleko, s6L.olel
sl ) (CzinySeesm) 509 cukier. Nastepnie dodaj make, cynamon, kwiat pomarariczy oraz drozdze. Umiesé fovme w
oitihip it 2 maszynie. Wybierz program 6 oraz pozadany stopieft zrumienienia skérki i naciénij whacznik. Po

uslyszeniu drugiego sygnalu dzwigkowego (o 1 godz. 05 min. otworz maszyne | wyjmij ciasto,
Jetel zdecydowales/as sig na wypiek 8 ensaimadas, podzielciasto na 2 czeéci oraz przykryjjedna
2nich Sciereczka, przeznaczajac Ja do druglego cyklu pisczenia. Podziel 1-wsza czgsé na 4 rowne
kawalki, 2 nastepnie uformuj z nich walek o dlugosci 15 do 20 cm. Lekko splaszcz go i uformuj 2
watka Slimaka. Uté lia. Nacisnij

Dodawaj do misy skfadniki w nastepujacej kolejnosci: woda, piwo, olej sezamowy i s6l. Nastepnie dodaj make oraz
droidze. Umie& forme w maszynie. Wybierz program 3 oraz pozadany stopiett zrumienienia skérki | naciénij wiaczni.
P uslyszeniu drugiego sygnalu déwigkowego (o 1 godz. 15 min) otwdrz maszyng i wyjmij ciasto. Podziel casto na
2l cra prayiy eda 2 i Scerecz, przeznaczaic 2 do duslego cyklu ieczea. Pzl 1-wsza gt na
10r6wnych kawalkow. blacie. Posmart e Woda za pomoca
pedzela, obtocwezarrym sezmie polozg I iz, Nacis iacanik. Po uslyszeniu

in., wyjr Powtdrz opisana wczes je, by rozpocza¢ drugi
eyl pieczenia. Po zakoriczeniu kmsgmykm pieczenia, pozostaw je do schiodzenia na metalowi kiatce.

P Znik. 7 min)
i powtérz opisana wczednie] operacje dla drugiego cyklu pieczenia. Po koricu kazdego cyklu
pieczenia, posyp cukrem pudrem i zostaw do schiodzenia na metalowe] kratce.




Klasyczne buteczki  proc. 5 ]

4Buteczki 8Buleczki
Czas 2h04 2ha3
Woda 75l 130 ml
Mieko 25mi 50mi
sél " "t
Jajko 1 1
Masto 159 2g
Cukier i A
Maka typu 450 259 3859
Drozdze piekarskie suche at 21
Ziarna sezamu it 2t

Dodawaj do misy skfadniki w nastepujacej kolejnosci: woda, mleko, sél, jajko, masto i
cukier. Nastepnie dodaj make oraz drozdze. Umies¢ forme w maszynie. Wybierz program
5, pozadany stopieri zrumienienia skérki oraz naciénij whacznik . Po ustyszeniu drugiego
sygnalu dzwiekowego (po 1 godz. 25 min.), otwérz maszyne i wyjmij ciasto. Jezeli
zdecydowales/as sie na wypiek 8 buleczek, podziel ciasto na 2 czeici i pold? jedna z nich
| pod iciereczka, gdzie bedzie czeka¢ na drugi cykl pieczenia. Podziel 1-wsza czes¢ na
~ 4 réwne kawatki, a nastepnie uformuj kule z ciasta, by uzyska¢ dobrze zaokraglony chleb.
Posmaruj go mlekiem za pomoca pedzelka oraz posyp ziarami sezamu. Wyl6? buleczki
" na blasze do upieczenia. Naciénij ponownie wlacznik. Po uslyszeniu kolejnego sygnalu

dzwiekowego (po 39 min.), wyjmij buteczki i powtérz opisana wczesniej operacje, by
rozpocza¢ drugi cykl pieczenia. Po zakonczeniu kazdego cyklu pieczenia, pozostaw buleczki
do schtodzenia na kratce.

4Buleczki  8Buleczl
Czas 2h04 2ha3

Mieko 25ml 50ml Skrka pomarariczowa 1 1
Woda 75ml 130 ml Maka typu 450 259 3859
sél i 1t Stopione masto 20g 35g
Jajko 1 1 Drozde piekarskie suche Wt 2t
Cukier 1t W Rodzynki s0g 859
Imbirw proszku wt " Glazura: 1 Imlekai 209 cukru

Namocz rodzynki w letnim mleku. W miedzyczasie, umiesc w formie sachiki w nastepujacej kolejnoci mleko, 56l jajko, cukier, imbir w
mak droic

28min),
1 godz 25min
nawypiek 8 buleczek, podziel ciasto na 2 czgéci oz przykry jecing 2 nich acjadod Podziel
Twsza czgsc na 4 réwne czesci, a nastepnie uformuy z kazdkej kule,tak by uzyskad Posmary

by rozpoczat

Buteczki z serem gouda

| oraz kminkiem W

4Buteczki 8Buleczki
2h04 2ha3
Woda 75ml 130 ml
Mieko 25ml s0ml
s6l " A
Jaiko 1 1
Stopione masto 159 2g
Cukier i M
Maka typu 450 259 3859
Starty ser gouda 50g 859
Ziarna kminku 1t 1ht
Drozde piekarskie suche et 2

Dodawaj do misy sktadniki w nastepujacej kolejnosci: woda, mleko, s, jajko, stopione masto
i cukier. Nastepnie wsyp make, goude, kminek | drozdze. Umieic forme w maszynie. Wybierz

& programs ijwlacznik.

1 godz. 25 min.), otwo Jezeli 3
a$ sie na wypiek 8 buteczek, podziel ciasto na 2 czesci oraz przykryj jedna z nich $ciereczka,
przeznaczajac ja do drugiego cyklu pieczenia. Podziel 1-wszy walek na 4 réwne czesci, a
nastepnie uformuj kule z ciasta, by uzyska¢ dobrze zaokraglony chleb. Posmaruj go mlekiem
za pomoca pedzelka oraz posyp ziarnami kminku. Wyt6z buteczki na blasze do ostygniecia.

isnij i nik. i j 2 in.), w)

je, by rozpoczac drugi cykl pieczenia. Pozakoriczeniu
kazdego cyklu pieczenia, pozostaw je do wystygniecia na metalowej kratce.

Chleb kanadyjski z musem jabtkowym
oraz syropem klonowym

Waga 10009 10009
Czas 2h08 2ho8
Niestodzony mus jabikowy 230ml Odtluszzzone miekow proszku at
Olej roslinny 125 ml Proszek do pieczenia i
Roztrzepane jajka 3 s6l *t
Cukier puder 95g Soda oczyszczona %
Syrop Klonowy 110g Cynamen Medory. 1t
Specjalna maka chlebowa 1759 Tiuczone orzechy pekan 409
Maka pelnoziarnista 17sg Ewentualnie: poléwki orzechéw pekan 6

Dodawaj sktadniki do formy we wskazanej kolejnosci. Umies¢ foremke w maszynie. Wybierz program 18 oraz
pozadany kolor skérki. Naciénij wiacznik. Gey chleb zacznie sie piec, roztéz na $rodku polowki orzechéw.
Po zakoriczeniu programu, wylacz maszyne, wyciagnij foremke oraz wyjmi) z niej chleb.

Chleb z marchewka oraz imbirem

Waga 10009 10009
Czas 2h08 2ho8
Jaja 2 Maka do pieczenia chieba 3159
Tarta marchewka 259 Otreby zoozowe 100g
Cukier puder 1259 Swiezy imbir Medony. 2t
Ananas, odsaczony i zmiazdony 759 Swiezy imbir tarty 2t
Melasa 759 Cynamon Megory. nt
Olej rodlinny 1509 Drozde piekarskie suche 2
sél "t Soda oczyszczona h

Wybierz zadana wage chleba i zapoznaj sie z danymi w tabeli. Dodawaj do formy we wskazanej kolejnosci.
Umies¢ forme w maszynie. Wybierz program 18, wage chleba oraz pozadany stopieri zrumienienia
skérki. Nacisnij wiacznik. Po uslyszeniu pierwszego sygnalu dzwickowego (okofo 23 min.), dodaj orzechy.
Po zakoriczeniu programu wylacz maszyne, wyciagnij forme i wyjmij chieb.
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Kugelhopf PROG. 11

. Cramique Waga PRI Rodzynki zamarynuj w wodzie lub bialym
Czas 3h15 3h20 3h25 alkoholu. Wybierz pozadana wage chleba

Waga 7509 10009 15009 Mieko 100ml 120ml 20sml  iznajdZ odpowiednia kolumne w tabelce.
Czas N 3h20 3h25 Jaja 2 3 4 Dodawaj do foremki skfadniki w nastepujacej
Miko 2t 3t E Masio 0o 2109 2505 kolejnosci: mleko, jajka, mickkie masto,
Jaia 3 B 6 ol 1 T WAl ) i cukier. Nastepnie dodaj make oraz
Masto 1609 210g 209 Cukier 799 %9 1359 gyg0ne drozdze. Umiesc forme w maszynie.

sél i 2t 251 ot s 9 09 %9 Wybierz program 11, wage stodkiej bulki
e K1 KT a7 M s e e oraz poradany stopien zrumienienia sorki
pec) al 9 [ 9 Rodzynki 1109 1509 1709 Nacisnij wlacznik. Po ustyszeniu pierwszego

Drodze piekarskie suche 24 21 Ell
Rodzynki 1209 140g 180g

sygnatu dzwiekowego (czyli po ok.
25 min,), dodaj cate migdaty i zamarynowane
rodzynki. Po zakonczeniu programu, wytacz

Wybierz kolumne 7 powyzszej tabeli, ktéra odpowiada wadze pieczonego przez Ciebie sy, wyeiaan foremke g Wy

chleba, przez Ciebie chleba. Dodawaj do foremki skladniki w podanej kolejnosci: mleko, el e w
jajka, migkkie masto, sol i cukier. Nastepnie dodaj make oraz suszone drozdze. Umies¢ ) . —
foremke w maszynie. Wybierz program 11, wage chleba oraz pozadany stopief zrumienienia «
skorki chleba. Naciénij whacznik. Po ustyszeniu pierwszego sygnatu dzwiekowego (ok. . . )
25 min), doda rodzynki. Po zakoficzeniu programu wylacz maszyne, wyciagni)foremke i Chleby bozonarodzeniowe : 7))
wyjmijz niej chleb. 4 chleby. 8 chleby. 4 chleby. 8 chleby. =
bozonarodzeniowe bazonarodzeniowe bozonarodzeniowe bozonarodzeniowe w
2h02 2h59 2h02 2h59
125 ml 225ml Rodzynki 60g 1109 a
sal u Wt Migdaly cale 40g 709
Maslo Klarowane. 609 110g Owoce kandyzowane 259 asg O
Cukier 759 1359 Rum 15ml 25ml o
Specjalna maka chlebowa 2509 4509 Ciasto migdalowe 759 1359
Drozdze piekarskie suche 159 29 Do dekoracji cukier puder oD
D 6l mast
Flamandzka bressane e ; ) =
z malinami Kencyzonane o' Goca08 i), ¢ >
G | S polo ¢nadiugi okl
7509 ‘pieczenia, Podziel 14wsza czesé na 476 ¢ [a]
3ho1 ciasta. Zamknj kaek casta, a nastepnie wormuj kude, by uzyskac cobrze zaokraglony chleb. Posmarj go mlekiem 2z pomoca peczelka. w
jylé chleby ! Naciénij p 5
':v‘le“ 7i :”' 7 min. i I Ik | posyp cukrem pudrem. Powtéiz opisana -
o ! 0 i
Maslo 509 I
Cukier 1t
Cukier cassonade 259 ot v
s
5D 2 Chleb z serem emmental PROG. 8
Specialna maka chleoowa 3509
Drode piekarskie suche " Waga PRI Wybieiz kolumne z powyzszej tabeli, ktéra
Swieze maliny 40g czas U Lol odpowiada wadze pieczonego, przez Ciebie
Wybierz kol J tabeli, ktora odpowiada wadze pi Ciebi Woda 240ml 320ml 48oml  chleba. Dodawaj do formy sktadniki w
hYI E"D:d“"‘”?; PfWY’iz_élk"a de 'k tora "; P°§~|;a| a wadze plle;zo_n_ew P:?“ '9k,'é S5l aromatyzowanaz ziclami i " Wl nastepujacej kolejnosci: woda, sol, maka,
chleba. Dodawaj do foremki skiadniki w podanej kolejnosci: mleko, jaja, maliny, cukier Specialna maka chlcbowa 309 450 659 suszone droidze | cukier, Umiesc forme
i/s61. Nastepnie dodaj make oraz suszone drozdze. Umies¢ forme w maszynie. Wybierz Drode piekarskie suche B e G
0 mesc K . w maszynie. Wybierz program 8, wage
program 9, wage chleba oraz pozadany stopien zrumienienia skorki. Nacisnij whacznik. Cukier i " b 5 i it
N L N chleba oraz pozadany kolor skorki. Naciénij
Po uslyszeniu pierwszego sygnalu dzwiekowego (czyli po ok. 28 minutach), dodaj masto Seremmentalw kostkach 15g 150g 2259

wihacznik. Po uslyszeniu pierwszego (po
30 min.), sygnatu dzwiekowego, dodaj ser.
Po zakoriczeniu programu wylacz maszyne,
wyciagnij forme i wyjmij z niej chleb.

oraz cukier cassonade. Na 30-45 minut przed koricem programu, otworz maszyne  sprawdz.
stopien wypieczenia ciasta: jesli jest wystarczajaco twarde, udekoruj chleb malinami.
Po zakoriczeniu programu wylacz maszyne, wyciagnij forme oraz wyjmij z niej chleb.




Piernik

Waga 10009
Czas 2h08
Mieko 200l
Jeja 2
Cukier trzcinowy 100g
i
Mieszanka 4 przypraw. i
Soda oczyszczona it
Cynamon i
Misd s00g
Stopione masio 2009
Specjalna maka chleoowa 2009
Proszek do pieczenia 1 torebka

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

{ Porada: wybierz mniejszy stopie zrumienienia.

Ciasto do pizzy

Waga 12509
Czas 1h15
Woda 450 mi
Oliwa z oliwek M
sél 241
Specjalna maka chlebowa 800g
Drozdze piekarskie suche 24t

Dodawaj do formy skfadniki w nastepujacej
kolejnosci: woda, oliwa z oliwek i s
Nastepnie dodaj make oraz suszone drozdze.
Umies¢ forme w maszynie. Wybierz program
16. Naciénij wiacznik. Po zakorczeniu
programu wylacz maszyne i wyciagnij forme.
Ciasto jest gotowe.

Keks

Waga 10009
Czas 2h08
Jaja 5
Cukder 1659
Cukier waniliowy. 1 torebka
sél i
Brazowy rum b
Masto 2309
Maka mialka (typ 450) 3309
Proszek dopieczenia 241
Rodzynki 759
Owoce kandyzowane 759

Whij do miski jajka, wsyp cukier, cukier waniliowy i sdl. Ubijaj przez 5 minut, a nastepnie
przelej. i i do hleba. D j miekkieg

masta, miatkiej i kud enia, Ui w i 18§
pozadany stopien zrumienienia skorki. Naciénij wiacznik. Po ustyszeniu pierwszego sygnatu
diwiekowego (okolo 23 min.), dodaj rodzynki i owoce kandyzowane, Po zakoficzeniu
programu wylacz maszyne, wyciagnij foremke oraz wyjmij z niej keks. Porady: jesli wolisz
dobrze wypieczone ciasto, zostaw Je jeszcze na 10 minut w maszynie i dopiero po uplywie
tego czasu wyjmij je  formy.

| Ciasto na $wiezy makaron

12509
15 min
Specjalna maka chleb: 830g
Woda 200ml
Jaja 5
s6l 4t

Dodawaj do formy skladniki w nastepujacej
kolejnosci: maka, woda, jajka i s6l. Umies¢
forme w maszynie. Wybierz program 17.
Nacisnij wlacznik. Po zakoriczeniu programu
wylacz maszyne i wyjmij forme. Ciasto jest
gotowe.

Mus jabtkowo- rabarbarowy

12009
1h30
600g
600g

st

Obierzjablka  rabarbar, a nastepnie pokréj je

na kawatki. Wsyp owoce do formy maszyny

do pieczenia chleba. Dodaj cukier. Umies¢

forme w maszynie. Wybierz program 19.

Nacisnij wlacznik. Po zakoriczeniu programu

wylacz maszyne i wyciagnij forme.

{ Porady: dostosuj sposcb siekania do
tego, czy woliszmus z kawalkami owocw
czy bez. Po pocieciu na srednie kawalki,
owoce bedq nadat wyczuwalne w musie.
Do przygotowania musu wybieraj owoce
sezonowe.
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