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Introducere

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

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

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

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

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

ECHIVALENTE CANTITATE / Drojdia seaca (in k.l.) 1 1% 2 2% 3 3% 4 4 5
GREUTATI INTRE DROJDIA SEACA, Drojdia seaca (in g) 3 4% 6 7% 9 10% 12 13% 15
DROJDIA PROASPATA S| DROJDIA Drojdia proaspata (in g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

LICHIDA: Drojdia lichida (in ml) 13 20 27 33 38 47 54 60 67

PAINILE

Pdinea nu este destul de crescuta:
respectati cu strictete cantitatile
prescrise pentru fiecare ingredient,
fie cantitatea de faina este prea
ridicatd, fie lipseste drojdia, apa sau
zaharul. Este necesar sd le cantariti
fnainte de pregatirea aluatului.

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

Pdinea este brund insd nu este
coapta bine: cantitatea de apa
addugata este prea mare, asigurati-
va sa fie mica.

BAGHETELE $SI
CHIFLELE

Aluatul este prea tare pentru a-1
modela: a fost probabil prea mult
lucrat iar cantitatea de apa este
insuficienta. In acest caz, reformati
0 minge, lasati-o sa se odihneasca
10 minute inainte de a reincepe.

Aluatul este lipicios si formarea
este dificild: cantitatea de apa este
prea mare, amintiti-va prin urmare
sa va dati mainile usor cu faina.

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

Recomandari si sugestii

Aluatul se intinde sau face
cocoloase: in acest caz aluatul a
fost lucrat prea mult, este asadar
necesar sa refaceti o minge din
aluat si sa o lasati 10 minute inainte
de a reincepe.

Aluatul este compact: este
posibil sa fi pus prea multa faina
sau aluatul a fost framantat prea
mult. Addugati putind apa la
inceputul framantarii, lasati timp
de 10 minute inainte de formare
si framantati aluatul cat mai putin
posibil.



Paini de

odinioara

Pdine de secard Auvergne P74
Pdine cu branzd Emmental p74
Pdine traditionala P75
Pdine cu ceapa P75

Pdine de secard Auvergne

Greutati 7509 1000g 15009
PROG'S Durata 3ore01min. 3ore06min. 3ore11min,
Apd 450ml  600ml 780 ml
Sare 1%1. 21 2% 1.
Faina speciald pentru paine 150 g 2009 2609
| Faina de secara (T170) 375g 5009 650
Drojdie de panificatie uscata 3%|. 11 1%1.

- Alegeti greutatea dorita a painii si consultati
tabelul.

Turnati ingredientele in cuva, in ordinea
urmatoare: apa si sare.

Addugati apoi cele doua tipuri de faina si drojdia
uscatd. Amplasati cuva in masina.

Selectati programul 5, greutatea painii si culoarea dorita a crustei.
Apasati pe butonul,,pornire-oprire”.

La sfarsitul programului, opriti masina, scoateti cuva apoi scoateti
painea.
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Pdine cu branza
Emmental

Greutati 7509 1000g 15009
PROG. 4 Durata 20re 53 min. 2 ore 58 min, 3 ore 03 min.

Apd 240 ml 320ml 480 ml
Sare aromatd cu ierburi aromatice 11 11 1%1.
Faind speciala pentru péine 3409 4509 6759
Drojdie de panificatie uscata 21. 2% 1. 3% 1.
Zahar 11 11 1%1.
Cubulete de branzd Emmental 1159 1509 2259

Alegeti greutatea doritd a painii si consultati
tabelul.

Turnati ingredientele in cuva, in ordinea
urmatoare: apa, sare, faina, drojdie uscata si zahar.
Amplasati cuva in masind. Selectati programul 4,
greutatea painii si culoarea dorita a crustei.

Apasati pe butonul,,pornire-oprire”.

La primul semnal sonor (dupd aproximativ 30 min.), adaugati
branza.

La sfarsitul programului, opriti masina, scoateti cuva apoi scoateti
painea.
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Pdine traditionala

Greutati 7509 1000 g 15009
PROG'S Durata 3ore01min. 3ore06min. 3ore 11 min,
Apd 340ml 450 ml 585 ml
Sare 11 21 2% 1.
Faind speciala pentru pdine ~ 490g 6509 845¢g
Faind de secara (T170) 409 509 659
Drojdie de panificatie uscatd . EZ3R 11

Alegeti greutatea dorita a painii si consultati tabelul.

Turnati ingredientele in cuva, in ordinea urmatoare: apa si sare.
Addugati apoi cele doua tipuri de faina si drojdia uscata. Amplasati
cuva in masina.

Selectati programul 5, greutatea painii si culoarea dorita a crustei.
Apasati pe butonul,,pornire-oprire”.

La sfarsitul programului, opriti masina, scoateti cuva apoi scoateti
painea.

Pdine cu ceapa

Greutati 7509 1000g 15009
PROG. 6 Durata 3ore 06 min. 3ore 11 min. 3ore 16 min.

Apd 190ml 255ml  380ml
Ulei 2% L. 3% L. 5L.
Zahar 159 20g 309
Sare 21. 2% 1. 3% 1.
Faind speciala pentru pdine 4809 6409 960 g
Drojdie de panificatie uscata 11 1% 1. 2% 1.
Ceapd 1009 1309 2009

Alegeti greutatea dorita a painii si consultati tabelul.

Taiati cepele in cubulete mici, scurgeti-le si ldsati-le la rece. Turnati
ingredientele in cuv4, in ordinea urmatoare: ap4, ulei, zahar, sare,
faina si drojdie. Amplasati cuva in masina. Selectati programul 6,
greutatea painii si culoarea dorita a crustei.

Apdsati pe butonul,,pornire-oprire”. La primul semnal sonor (dupa
aproximativ 25 min.), incorporati cepele in aluat.

La sfarsitul programului, opriti masina, scoateti cuva apoi scoateti
painea.



P3ini Pdine alba

= 5 Greutati 7509 1000g 15009
C aS’ Ce PROG. Durata 3ore01min. 3ore06min. 3ore11min,
Apd 315ml - 420ml  540ml
Sare 11 21 31
Zahar Yal. 11 1%1.
Faind speciala pentru pdine 5209 7009 900g
Drojdie de panificatie uscata 110 1%1. 21.
- & La alegere:
Pa,ne alba Masline verzi 9049 1309 1909
PaAine rapidav Slénina 1509 2009 3009
Ae . o Alegeti greutatea doritd a painii si consultati
Pdine Integrala tabelul. Turnati ingredientele in cuva, in ordinea
o - urmatoare: ap4, sare si zahar. Adaugati apoi fdina
Pdine rustica si drojdia uscata.
Amplasati cuva in masina. Selectati programul 5, greutatea painii
Pa"ine ” toast” si culoarea dorita a crustei. Apdsati pe butonul ,pornire-oprire”.

La primul semnal sonor (dupa aproximativ 23 min.), addugati,
daca doriti, unul dintre ingredientele suplimentare.

La sfarsitul programului, opriti masina, scoateti cuva apoi scoateti
painea.

Pdine rapida

PROG 8 Greutati 7509 1000g 15009
. Durata 1ore28min. 1ore33min. 1ore38min.

Apa célduta 300ml 400ml 600 ml
Ulei de masline 1% L. 2L 3L
Sare 1. 21. 31
Zahdr 1L 1% L. 2L
Lapte praf 1% L. 2% L. 3L
Faind speciala pentru pdine 4809 6409 960 g
Drojdie de panificatie uscata 31 41. 61.

Turnati ingredientele in cuva, in ordinea
urmatoare: apa, ulei de floarea-soarelui, sare, zahar
si lapte praf.

Addugati apoi faina si drojdia uscata.

Amplasati cuva in masina.

Selectati programul 8, greutatea painii si culoarea doritd a crustei.
Apasati pe butonul,,pornire-oprire”

La sfarsitul programului, opriti masina, scoateti cuva apoi scoateti
painea.




Pdine integrala

Greutati 7509 1000g 15009
PROG. 6 Durata  3ore06min. 3ore11min. 3ore16min,

Apd 370ml 490ml  635ml
Ulei de floarea-soarelui L. 1L 1% L.
Sare 11 21 31
Zahar 1L 2L 2L
Lapte praf 1% L. 2L 2% L.
Faind speciald pentru pdine 1809 2409 3109
Faind integrala 3409 4609 5909
Drojdie de panificatie uscata 11 1%1. 21

Alegeti greutatea doritd a painii si consultati tabelul. Turnati
ingredientele in cuvd, in ordinea urmatoare: apa, ulei de floarea-
soarelui, sare, zahar si lapte praf.

Addugati apoi cele doua tipuri de fdina si drojdia.

Amplasati cuva in masina. Selectati programul 6, greutatea painii
si culoarea dorita a crustei.

Apasati pe butonul,,pornire-oprire”.

La sfarsitul programului, opriti masina, scoateti cuva apoi
scoateti painea.

Pdine rustica

PROG 5 Greutati 7509 1000g 15009
. Durata 3ore 01 min. 3ore06min. 3ore 11 min.

Apd 305ml 405ml  525ml
Sare 11 21 31
Zahar L. 1L 1% L.
Faind speciald pentru paine 4159 560 g 7259
Faind integrala 959 1309 1709
Drojdie de panificatie uscata 11 21 pAZIR
La alegere:
Nuci 1109 1509 225¢g
Alune 1109 1109 1109

Alegeti greutatea doritd a painii si consultati
tabelul de mai sus pentru cantitatile de
ingrediente. Turnati ingredientele in cuva, in ordinea urmatoare:
apa, sare si zahar. Addugati apoi cele doua tipuri de faina si
drojdia uscatd. Amplasati cuva in masind. Selectati programul 5,
greutatea painii si culoarea doritd a crustei.

Apadsati pe butonul,,pornire-oprire”. La primul semnal sonor (dupa
aproximativ 23 min.), addugati, daca doriti, nucile sau alunele.

La sfarsitul programului, opriti masina, scoateti cuva apoi scoateti
painea.

Pdine ,toast”

PROG 4 Greutati 7509 1000g 15009
. Durata 2ore 53 min. 2 ore 58 min, 3 ore 03 min.

Apd 270ml  325ml 405 ml
Ulei de floarea-soarelui 1% L. 2L 2% L.
Sare 11 21 2% 1.
Zahdr 1% L. 2L 2% L.
Lapte praf 2L 2% L. 3L
Faind speciala pentru pdine 5009 6009 7509
Drojdie de panificatie uscata 1% 1. 1%1. 21.

Alegeti greutatea doritd a painii si consultati
tabelul. Turnati ingredientele in cuvd, in ordinea
urmatoare: apa, ulei de floarea-soarelui, sare,
zahar si lapte praf.

Addugati apoi faina si drojdia uscata. Amplasati cuva in masina.
Selectati programul 4, greutatea painii si culoarea dorita a crustei.
Apasati pe butonul ,pornire-oprire”.

La sfarsitul programului, opriti masina, scoateti cuva apoi scoateti
painea.



Paini

speciale

Pdine cu seminte

Pdine cu fibre

Padine cu branza,
fara gluten

Pdine cu Omega 3
Pdine fara sare

Pdine cu seminte

Greutati 7509 1000g 15009
PROG. 6 Durata 3ore 06 min. 3ore 11 min. 3ore 16 min,

Apd 300ml 405ml  540ml
Ulei de rapita 2L 2% L. 3% L.
Miere 2L 2% L. 3%L.
Sare 11 21 31
Faind de secara (T170) 2409 3309 4359
Faind integrala 24049 3309 4359
Drojdie de panificatie uscata 21 2% 1. 3%l
Seminte dein 759 1009 1359
Seminte de floarea-soarelui 259 309 459
Seminte de mac 159 20g 309

Alegeti greutatea dorita a painii si consultati

tabelul. Turnati ingredientele in cuva, in ordinea urmatoare: ap3,
ulei de rapitd, miere si sare. Addugati apoi cele doua tipuri de
faina si drojdia uscata. Amplasati cuva in masina.
Selectati programul 6, greutatea painii si culoarea doritd a crustei.
Apadsati pe butonul,pornire-oprire”. 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 scoateti painea.

Pdine cu fibre

PROG 6 Greutati 7509 1000g 15009
: Durata 3ore 06 min. 3ore 11 min, 3ore 16 min.

Apd 350 ml 460 ml 600 ml
Ulei de floarea-soarelui Y L. L. 1L
Sare 11 11 21.
Lapte praf 1L 1%L, 2L.
Faind speciala pentru pdine 3209 4209 5509
Taréte fine 1609 2109 2759
Drojdie de panificatie uscata 21. 2% 1. 3% 1.

L] Alegeti greutatea doritd a painii si consultati
tabelul.

Turnati ingredientele in cuvad, in ordinea
urmatoare: apd, ulei de floarea-soarelui, sare si
lapte praf. Adaugati apoi fdina, taratele fine si drojdia uscata.
Amplasati cuva in masina. Selectati programul 6, greutatea painii
si culoarea doritd a crustei.

Apasati pe butonul ,pornire-oprire”. La sfarsitul programului,
opriti masina, scoateti cuva apoi scoateti painea.




Pdine cu brdnza,
fara gluten

Greutati 10009
PROG. 9 Durata 2ore 11 min,

Apd 425 ml
Oua 3
Ulei vegetal 3L
Zahar cristalizat 2L
Sare 11
Faind de orez alb 2809
Faind de orez brun 1409
Lapte praf degresat 3% L.
Gumé xanthan 3%
Fulgi de ceapa deshidratata 11
Seminte de mac 11
Seminte de telind si marar uscat 1%1.
Branza Cheddar rasa 1709
Drojdie de panificatie uscata 11

Consultati tabelul. Turnati ingredientele in cuva, in ordinea
indicatd. Amplasati cuva in masina.

Selectati programul 9 si culoarea doritd a crustei.

Apadsati pe butonul ,pornire-oprire”. La sfarsitul programului,
opriti masina, scoateti cuva apoi scoateti painea.

Pdine cu Omega 3

PROG -I -I Greutati 7509 1000g 15009
. Durata 3ore 11 min. 3ore 16min. 3ore 21 min.

Apa 180ml  230ml 295 ml
laurt simplu 1259 1859 2509
Ulei de rapita 1L 1% L. 2L
Melasa 2L 3L 4L
Sare 1%1. 21. 2% 1.
Lapte praf Y L. 1L 2L,
Faind speciald pentru pdine 1559 200g 2559
Faina de secara (T170) 2109 2709 345¢g
Faind integrala 1109 1409 1809
Praf de germeni de gréu 209 309 409
Drojdie de panificatie uscatd 31 41. 51
Seminte de in 559 709 9049
Seminte de turnesol 409 609 709

Alegeti greutatea doritd a painii si consultati tabelul. Turnati
ingredientele in cuva, in ordinea urmatoare: apa, iaurt simplu, ulei
de rapitd, melasd, sare si lapte praf. Adaugati apoi cele trei tipuri de
faing, praf de germeni de grau si drojdia uscata. Amplasati cuva in
masina. Selectati programul 11, greutatea painii si culoarea dorita
a crustei. Apasati pe butonul ,pornire-oprire”. La semnalul sonor
(dupa aproximativ 34 min.), adaugati seminte de in si seminte de
floarea-soarelui. La sfarsitul programului, opriti masina, scoateti
cuva apoi scoateti painea.

PROG 1 0 Greutati 7509 1000g 15009
. Durata 3ore01min. 3ore06min. 3ore 11 min.

Apd 320ml 430ml 500 ml
Ulei de floarea-soarelui L. L. 1L
Suc de lamaie 11 21. 21.
Faind speciald pentru paine 5209 7009 8409
Drojdie de panificatie uscata 11 11 21
Seminte de susan 759 1009 1209

Alegeti greutatea dorita a painii si consultati
tabelul.

Turnati ingredientele in cuva, in ordinea
urmadtoare: ap4d, ulei de floarea-soarelui, suc de
lamaie.

Adaugati apoi fdina, drojdia uscatd si semintele de susan.
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 scoateti
painea.



Briose
Delicii

° PROG 7 Greutati 7509 1000g 15009
A . Durata 3ore 15min. 3 ore 20 min. 3 ore 25 min.
dUICI - Lapte 60 ml 80 ml 120 ml
A e Oui 3 4 5
. Unt téiat in cuburi mici 140 g 2009 2309
Sare 121 21 21.
Zahar 509 709 80g
; | Fdind speciald pentru paine 4309 5759 6709
Br,’o§e ; : : Drojfiie de parrifica';ievuscaté 11 1%1. 2% 1.
Bucétele de ciocolata

1109 1509  170g

Chec (optional)

Alegeti greutatea dorita a painii si consultati

PaAine Condimentatd tabelul. Turnati ingredientele in cuvé, in ordinea

urmatoare: lapte, oua, unt moale, sare si zahar.

Br"o§e Kugelhopf Adéuga'gi apoi fdina si drojdia uscata. Amp}a@;i cuvain ma?'i[\é.
Selectati programul 7, greutatea briosei si culoarea doritd a

Tort crustei. Apdsati pe butonul,,pornire-oprire”. La semnalul sonor
(dupa aproximativ 25 min.), addugati, daca doriti, bucdtelele de

ciocolata.

La sfarsitul programului, opriti masina, scoateti cuva apoi scoateti

painea.

Chec

PROG 4 Greutati 7509 1000g 15009
: Durata 20re 53 min. 2ore 58 min. 3 ore 03 min,

Lapte 280ml  315ml 400 ml
Unt 609 709 809
Sare 11 21 2% 1.
Zahar 2% L. 3L 3% L.
Faina speciald pentru paine  495g 5559 7009
Drojdie de panificatie uscata 21. 21 2% 1.
La alegere (optional):
Stafide uscate 60g 709 80g
Fructe confiate 60 g 709 80g

Alegeti greutatea dorita a painii si consultati
tabelul. Turnati ingredientele in cuva, in ordinea
urmatoare: lapte, unt moale, sare si zahar.

Adaugati apoi faina si drojdia uscata. Amplasati cuva in masina.
Selectati programul 4, greutatea painii si culoarea dorita a
crustei. Apasati pe butonul ,pornire-oprire”. La primul semnal
sonor (dupa aproximativ 30 min.), addugati, daca doriti, stafidele
uscate sau fructele confiate. La sfarsitul programului, opriti
masina, scoateti cuva apoi scoateti painea.




Pdine condimentata

G tati 1000
proc. 14 0 ¢

Durata 2 ore 08 min.
Lapte 200 ml
Ouad 2
Zahar rosu 1009
Sare Yal.
Amestec 4 condimente 11
Bicarbonat alimentar* .
Scortisoara 11
Miere 5009
Unt topit 2009
Faina speciald pentru paine 4009
Drojdie chimica 1 pliculet

*se gdseste la raionul de produse sdrate

Consultati tabelul. Turnati oudle, zaharul rosu, sarea si bicarbonat
alimentar intr-o salatiera. Bateti amestecul timp de 5 min.
Adaugati condimentele, laptele, mierea si untul topit. Turnati
preparatul in cuva masinii de facut paine. Addugati cele doud
tipuri de fdina si drojdia chimica. Amplasati cuva in masina.
Selectati programul 14 si culoarea doritd a crustei. Apasati pe
butonul ,pornire-oprire”. La sfarsitul programului, opriti masina,
scoateti cuva apoi scoateti painea. Sugestii: daca preferati ca
pdinea condimentatad sd fie coaptd bine, puteti, la sfarsitul
programului, sé o mai ldsati inca 10 pdnd la 20 min. in masina de
fdacut pdine, inainte de a o scoate din cuva.

Briose Kugelhopf

PROG 7 Greutati 7509 1000g 15009
: Durata 3ore 15min. 3 ore 20 min. 3 ore 25 min.

Lapte 100 ml 120 ml 205 ml
Oua 2 3 4
Unt 1609 2109 2509
Sare 11 11 121
Zahar 709 904g 1359
Fdina speciald pentru paine 390 g 5309 7959
Migdale intregi 409 509 609
Stafide uscate 1109 1509 1709

: “ Marinati stafidele in apa sau in alcool menajer.
« Alegeti greutatea doritd a painii si consultati
tabelul. Turnati ingredientele in cuvd, in ordinea
urmadtoare: lapte, oud, unt moale, sare si zahar. Addugati apoi
fdina si drojdia uscata.
Amplasati cuva in masind. Selectati programul 7, greutatea briosei
si culoarea dorita a crustei. Apdsati pe butonul,,pornire-oprire”.
La primul semnal sonor (dupa aproximativ 25 min.), adaugati
migdalele intregi si stafidele marinate. La sfarsitul programului,
opriti masina, scoateti cuva apoi scoateti painea.

Greutati 1000
proc. 14 07 ¢

Durata 2 ore 08 min.
Ouad 5
Zahar 1659
Zahér vanilat 1 pliculet
Sare 1p.
Rom brun 1%L
Unt 2309
Faina fluida (tip 45) 3309
Drojdie chimica 2% 1.
Stafide uscate 759
Fructe confiate 759

Turnati oudle, zaharul, zahdrul vanilat si sarea
intr-o salatierd. Bateti amestecul timp de 5 minute.
Turnati preparatul in cuva masinii de facut paine. Adaugati romul
brun, untul moale, fina fluida si drojdia chimica. Amplasati cuva
in masina. Selectati programul 14 si culoarea doritd a crustei.
Apasati pe butonul,pornire-oprire”. La primul semnal sonor (dupa
23 min.), addugati stafidele uscate si fructele confiate. La sfarsitul
programului, opriti masina, scoateti cuva apoi scoateti tortul.
Sugestii: dacd preferati ca tortul sd fie copt bine, puteti, la sfarsitul
programului, sd il mai Idsati incd 10 min. in masina de fdcut pdine,
inainte de a-I scoate din cuva.



Baghete si Bagheta cu tardte fine

4 baghete 8 baghete

o
‘ PROG. 1 Durata 2 ore 02 min. 2 ore 59 min.
CRee: Apa 175 ml 315 ml

Zahar 11 11

Sare %l 121

Unt 209 359

Faind speciala pentru paine 1509 2709

Faind integrala 1009 1809

=2 S ; o = Tarate fine 8L. 14 L.

Bagheta cu tara!.e ﬁne : o, Drojdie de panificatie uscatd 3%l. 1%1.
Bagheta cu miere §I ? : - | Turnatiingredientele in cuva, in ordinea urmatoare:
. v LT " apa, unt, zahar si sare. Addugati apoi cele doua
fUIg’ de ovaz i : = tipuri de faind si drojdia. Amplasati cuva in masina.
o . i Selectati programul 1, culoarea dorita a crustei si
Bagheta cu prune uscate I == apasati pe butonul ,pornire-oprire”. La al doilea

. . semnal sonor (dupd 1 ora 05 min.), deschideti
5' nuci masina si scoateti aluatul. Daca ati ales sd faceti 8 baghete, impartiti
aluatul in 2 bucati si pastrati o bucatd pe hartie absorbanta pentru

. a doua coacere. Impartiti prima bucata de aluat in 4 parti egale, pe
Chlﬂe cu Staﬁde care le veti modela in baghete. Umeziti-le inainte de a le rostogoli
prin taratele fine. Asezati-le pe suportul de coacere ,baghete

Baghetd cu Sldnin d/ speciale”. Crestati bucatile de aluat pe toati lungimea lor. Apésati din

y . d nou pe butonul,pornire-oprire”. La urmatorul semnal sonor (dupa

57 min.), scoateti baghetele, apoi repetati operatiunea anterioara
parmezan §’ coriandru pentru a initia a doua coacere. La sfarsitul fiecdrei coaceri, lasati-le
sa se raceasca pe o grila.

Bagheta cu miere si
gi de ovaz

4 4 baghete 8 baghete
= ‘1{' i PROG. 1 Durata 2 ore 02 min. 2 ore 59 min.
Apd 175 ml 315 ml
Sare EZaN 11
Miere 309 559
Faina speciald pentru paine 210g 3809
Faind de secara (T170) 409 709
Drojdie de panificatie uscata EZAN 11.
Fulgi de ovéz 259 459

Turnati ingredientele in cuvd, in ordinea urmdtoare:
apa, miere si sare. Adaugati apoi cele doua tipuri de
faina si drojdia. Amplasati cuva in masina. Selectati
programul 1, culoarea doritd a crustei si apasati pe
butonul ,,pornire-oprire”. La al doilea semnal sonor
(dupa 1 ora 05 min.), deschideti masina si scoateti
aluatul. Daca ati ales sd faceti 8 baghete, impartiti
aluatul in 2 bucati si pastrati o bucatd pe hartie absorbanta pentru a
doua coacere. Impadrtiti prima bucata de aluat in 4 parti egale, pe care
le veti modela in baghete. Badijonati-le cu apa inainte de a le rostogoli
prin fulgii de ovaz. Asezati-le pe suportul de coacere baghete speciale”.
Faceti mai multe crestaturi adanci cu foarfeca si departati punctele
pentru a crea o forma de spic. Apasati din nou pe butonul ,pornire-
oprire”. La urmatorul semnal sonor (dupd 57 min.), scoateti baghetele,
apoi repetati operatiunea anterioara pentru a initia a doua coacere.
La sfarsitul fiecdrei coaceri, lasati-le sd se rdceasca pe o grila.




Bagheta cu prune uscate
si nuci

—I 4 baghete 8 baghete
PROG. Durata 2 ore 02 min. 2 ore 59 min.
Apa 160 ml 290 ml
Zahar 1L 1% L.
Sare ¥l 11
Gris de porumb 259 459
Faind speciala pentru paine 2009 3609
Faina de secara (T170) 259 459
Drojdie de panificatie uscatd ¥l 11
Prune uscate 459 809
Nuci 459 809

Turnati ingredientele in cuva, in ordinea urmatoare: apd, zahar si sare.
Addugati apoi cele doua tipuri de fdina si drojdia. Amplasati cuva in
masind. Selectati programul 1, culoarea doritd a crustei si apdsati
pe butonul,,pornire-oprire”. La primul semnal sonor (dupa 27 min.),
incorporati nucile in aluat. La al doilea semnal sonor (dupa 1 ora
19 min.), deschideti masina si scoateti aluatul. Daca ati ales sa faceti
8 baghete, impartiti aluatul in 2 bucati si pastrati o bucata pe hartie
absorbanta pentru a doua coacere. Impartiti prima bucata de aluat in
4 parti egale, pe care le veti modela in baghete. Umeziti-le inainte de
a le rostogoli prin grisul de porumb. Asezati-le pe suportul de coacere
Jbaghete speciale”. Crestati bucdtile de aluat pe toatd lungimea lor.
Asezati 3 prune uscate in fiecare crestatura. Apasati din nou pe
»pornire-oprire”. La urmdtorul semnal sonor (dupa 57 min.), scoateti
baghetele, apoi repetati operatiunea anterioard pentru a initia a doua
coacere. La sfarsitul fiecarei coaceri, lasati-le sa se raceasca pe o grila.

Chifle cu stafide

1 4 paini 8 paini
PROG. Durata 2 ore 02 min. 2 ore 59 min.
Apa 165 ml 300 ml
Zahar 1L 1% L.
Sare 3%l 1% 1.
Faind speciala pentru paine 1259 2259
Faind de secara (T170) 1259 2259
Drojdie de panificatie uscata 11 1%1.
Stafide uscate 759 1359

Turnati ingredientele in cuva, in ordinea urmatoare:
apd, zahar si sare. Adaugati apoi cele doua tipuri de
faina si drojdia. Amplasati cuva in masina. Selectati

~ programul 1, culoarea dorita a crustei si apasati pe
) butonul ,pornire-oprire”. La primul semnal sonor
. 4 (dupa 23 min.), incorporati stafidele uscate in aluat.
La al doilea semnal sonor (dupa 1 ora 05 min.),
deschideti masina si scoateti aluatul. Daca ati ales sa faceti 8 chifle,
impadrtiti aluatul in 2 bucdti si pastrati o bucata pe hartie absorbanta
pentru a doua coacere. Impartiti prima bucata de aluat in 4 parti
egale, pe care le veti modela in baghete inainte de a le rostogoli prin
faina. Asezati-le pe suportul de coacere ,baghete speciale”. Crestati
bucdtile de aluat pe toatd lungimea lor. Apasati din nou pe butonul
Lpornire-oprire”. La urmatorul semnal sonor (dupa 57 min.), scoateti
chiflele, apoi repetati operatiunea anterioara pentru a initia a doua
coacere. La sfarsitul fiecarei coaceri, lasati-le sa se raceasca pe o grila.

Bagheta cu slanina,
parmezan si coriandru

" i 4 baghete 8 baghete
ST 4 PROG. 1 Durata 2 ore 02 min. 2 ore 59 min.
” Apd 135 ml 245 ml
Sare %l 11
Ulei de masline Y L. 1L
Zahar Y L. 1L.
Faind speciala pentru paine 2059 3709
Drojdie de panificatie uscata EZAN 11
Slanina afumata 35¢g 659
Parmezan ras 309 559
Coriandru proaspit ras Y L. 1L.

Rumeniti bucatile de slanina intr-o tigaie antiadeziva
incinsd, scurgeti-le si sa lasati-le sa se raceasca. Turnati
A ingredientele in cuva, in ordinea urmatoare: apa,
sarea, uleiul de mdsline, zahdrul. Adaugati apoi faina si
drojdia. Amplasati cuva in masina. Selectati programul 1.
Apdsati pe butonul ,pornire-oprire”. La primul semnal sonor (dupa
23 min.), incorporati bucdtile de slanina, parmezanul si coriandrul in
aluat. La al doilea semnal sonor (dupa 1 ora 19 min.), deschideti masina
si scoateti aluatul. Daca ati ales sa faceti 8 baghete, impartiti aluatul in
2 bucati si pastrati o bucatd pe hartie absorbanta pentru a doua coacere.
Impartiti prima bucata de aluat in 4 parti egale, pe care le veti modela in
baghete. Asezati-le pe suportul de coacere ,baghete speciale” si crestati
bucatile de aluat pe toatd lungimea lor. Apasati din nou pe butonul
~pornire-oprire”. La urmatorul semnal sonor (dupd 47 min.), scoateti
baghetele, apoi repetati operatiunea anterioara pentru a initia a doua
coacere. La sfarsitul fiecarei coaceri, lasati-le sa se raceasca pe o grila.

-



Ciabatta cu nuci si
Alte brdnza gorgonzola

d T T Greutti 12509
(Yo rtl men te Ao £ L ore 5 i
g . Api 450 ml
. Ulei de masline 5L.
Sare 2% 1.
Faind speciala pentru paine 7609
. . . A - 3 ; Nuci mécinate 80g
Clabatta cu nuci §I bl’anza : 4 " Brénza gorgonzola 1009
gOI’gOﬂZOIa } ;i ‘__ 3 Drojdie de panificatie uscata 2% 1.

| Turnati ingredientele in cuvé, in ordinea
urmatoare: apa, ulei de masline,sare, faina,

Compot de mere si rubarba
. nuci macinate, branza gorgonzola si drojdie.
Aluat de pizza Amplasati cuva in masina. Selectati programul 13
. si apasati pe butonul,,pornire-oprire”. Dupa o ora, opriti masina
si scoateti aluatul din cuva. Pudrati blatul de lucru cu faina si
uaturi fragede
Marmelada de portocale

impartiti aluatul in 8 bucdti in formd de chifle. Acoperiti-le cu
un prosop si lasati-le sa creasca timp de 1 ora, la temperatura
camerei. Preincdlziti cuptorul la 240 °C (t. 8). Dupa ce cuptorul
se incalzeste, badijonati bucatile de aluat cu ulei de masline
cu ajutorul unei pensule. Puneti-le la cuptor impreund cu un
recipient cu apa, pentru umidificarea cuptorului. Coaceti timp
de 25 de minute. Lasati-le sd se rdceasca pe o grila.

Compot de mere si
rubarba

PROG 15 Greutati 12009
. Durata 1 ore 30 min.
Mere 6009
Rubarba 600 g
. Zahar 5L.

. Curatati merele si rubarba de coaja, taiati-le
| in bucati. Turnati fructele in cuva masinii de
facut paine. Adaugati zaharul. Amplasati cuva
in masind. Selectati programul 15. Apasati pe
butonul,pornire-oprire”. La sfarsitul programului,
opriti masina si scoateti cuva.

Sugestii: adaptati tdierea fructelor in functie
de preferintele dumneavoastrd, un compot cu
sau fdrd bucdti de fructe; daca le taiati de dimensiuni medii, vor
rdmdne bucati dupd coacere.

Alegeti fructe de sezon pentru a vd prepara compoturi.




Aluat de pizza

PROG 1 3 Greutati 12509
: Durata 1 ore 15 min.
Apa 450 ml
Ulei de masline 2% L.
Sare 2% 1.
Faind speciald pentru paine 800g
Drojdie de panificatie uscata 2% 1.

Turnati ingredientele in cuva, in ordinea urmatoare:
apa, ulei de masline si sare.

Addugati apoi faina si drojdia uscata.

Amplasati cuva in masina.

Selectati programul 13.

Apasati pe butonul,,pornire-oprire”.

La sfarsitul programului, opriti masina si scoateti cuva.
Aluatul dumneavoastra este gata de a fi utilizat.

Aluaturi fragede

PROG 16 Greutati 12509 PROG —I 5 Greutati 12009
: Durata 15 min. : Durata 1 ore 30 min.
Faind speciala pentru paine 8309 Portocale 7509
Apa 200 ml Zahar 7509
Oud 5 La alegere:
Sare 11 Pectina 509
Suc de laméie 50 ml

Turnati ingredientele in cuva, in ordinea
| urmatoare: faina, apa, oua si sare.

Amplasati cuva in masina. Selectati programul 16.
. Apasati pe butonul,,pornire-oprire”.

Curatati portocalele de coaja, tdiati-le in bucati,
scoateti-le samburii. Turnati fructele taiate in cuva
_ masinii de facut paine. Adaugati zaharul si pectina.
-, Lasfarsitul programului, opriti masina si scoateti Amplasati cuva in masina. Selectati programul 15.
oo cuva. 3 o Apasati pe butonul,,pornire-oprire”.
Aluatul dumneavoastra este gata de a fi utilizat. La sfarsitul programului, opriti masina si scoateti
cuva. Sugestii: daca nu gasiti pectind
in comert, o puteti inlocui cu suc de [dmaie (aproximativ 50 ml);
acest fruct este, in mod natural, bogat in pectina. In acest caz, va
recomandam sd addugati inca 40 min. de coacere. Alegeti fructe
de sezon pentru a va prepara dulceturi.




