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Introduction

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

Flour: Wheat flour is classified according to the quantity of bran it contains and the ash content (mineral matter
that remains after combustion in an oven at 900°C).

e White flour for pastry: fine flour (T45)

e Bread flour: special bread flour, bread-making flour for white bread, white flour, wheat flour (T55)

e Half-wholemeal flour (T80)

e Wholemeal flour (T110, T150)

Note: Rye flour is classified as: T70, T130 and T170. In the indication of the type, the number therefore denotes a flour that
contains more or less bran, fibres, vitamins, minerals and oligo-elements.

You will not obtain well-leavened loaves if you use a higher proportion of bran-rich flour. The quantity of water
necessary will also vary according to the type of flour. Pay attention to the consistency of the dough, which once
formed, must be soft and elastic, without sticking to the pan.

Flour can be classified under two groups: bread flour (Contains gluten: wheat, spelt, and kamut flour) and non-
bread flour (rye, corn, buckwheat, chestnut, etc.), which must be used in addition to bread-making flour (10 to
50%).

Gluten-free flour: there are many types of flour known as non-breadmaking quality (not containing gluten). The
most well-known flours are buckwheat known as «black wheat», rice (white or brown), quinoa, corn, chestnut and
sorghum. To try to recreate the elasticity of gluten, it is essential to mix several types of non-breadmaking quality
flours together and to add thickening agents.

Thickening agents: to obtain the correct consistency and try to imitate the elasticity of gluten you can also add
xanthan gum and/or guar gum flour to your preparations.

Baker’s yeast (saccharomyces cerevisiae): This is a living product essential for making bread. It comes in several
forms: fresh yeast in small cubes, active dry yeast that must be rehydrated, instant dry yeast or liquid yeast. It is
sold in supermarkets (bakery or fresh products departments), but you can also buy it from your baker. If you are
using fresh yeast, remember to crumble it with your fingers so that it dissolves easily.

Quantity/weight equivalence between dry yeast, fresh yeast and liquid yeast:

Dry yeast (in tbsp) 1 1 2 2% 3 3% 4 LY, 5
Dry yeast (in g) 3 4% 6 7% 9 0% 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

If you are using fresh yeast, multiply the quantity indicated for dry yeast by three (in weight). To make gluten-
free bread, you will have to use specific gluten-free yeast.

Fermentable leaven: You can use it instead of yeast. This is a natural dehydrated leaven you can find in organic food stores
(2 tablespoons for 500 g of flour).

Baking powder: It can be used only for preparing fruit cakes or cakes and is never used for making bread.

Liquids: the sum of the temperatures of the water, the flour and the room should be 60°C. As a rule, use tap
water at 18-20°C, except in summer, when cooled water should be used.
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Salt: It is essential for making bread and must be measured accurately. Remember always to use fine salt
(preferably unrefined).

Sugar: It also contributes to the fermentation process; it nourishes the yeast and gives your bread a beautiful
golden crust. Just like salt, it must be measured correctly and must not come into contact with the yeast.
Other ingredients:

Fat: It makes your bread softer and tastier. You can use all kinds of fats. If you are using butter, make sure you
cut it into small pieces so that it is distributed evenly in the dough.

Milk and milk products: They modify the taste and consistency of the bread and have an emulsifying effect
giving the soft interior a lovely texture. You can use fresh products or add a little powdered milk.

Eggs: They enrich the dough, enhance the colour of the bread and contribute to a well-developed soft interior.

Flavours and herbs: You can add all kinds of ingredients to your bread. You must place these ingredients in
the pan after the machine makes a beep, so they are not ground during the kneading (except for powdered
ingredients).

Your machine carries out all the stages of bread-making, from rising to baking. You just have to leave it to rest on a
rack for an hour before enjoying it.

For gluten-free recipes

Using the programmes

Menus 1, 2 and 3 should be used for making gluten-free bread or cakes. For each of the programmes, only one
weight is available.

Gluten-free bread and cakes are suitable for people who are intolerant to gluten (coeliac disease) found in
several cereals (wheat, barley, rye, oats, kamut, spelt, etc.).

It is important to avoid cross-contamination with flours containing gluten. Take special care to clean the tank,
blades and all utensils to be used for making gluten-free bread and cakes. Make sure also that the yeast used
is gluten-free.

Premixes or Mixes

The gluten-free recipes have been developed using preparations (also known as instant mixes) for gluten-free
bread such as Schér or Valpiform. These gluten-free preparations are available in supermarkets and/or in
specialist stores. They are also available on the Internet.



Adjusting the results
Not all gluten-free Premix brands give the same results.
You may have to adjust the recipes and do some trial runs in order to get the best results:

You should adjust the quantity of liquid according to the consistency of the dough. It should be relatively
supple but not liquid. However, cake mixture should be more liquid.

Too liquid

Preparation

Here are a few tips and simple rules to get the best results from your gluten-free bread.

Before following the recipes to make gluten free bread, please check that the ingredients used don’t
themselves contain gluten as indicated on the packaging.

The consistency of gluten-free flours does not lend itself to optimum mixing: it is advisable to sieve the mixed
flours without yeast to avoid lumps forming.

Similarly, help will be required during kneading: bind the unmixed ingredients on the wall into the centre with
a spatula (wooden or plastic to avoid scratching the coating), until they are all incorporated.

On adding ingredients during use, if they become stuck to the walls, push them to the centre of the tank
towards the dough using a spatula (wooden or plastic to avoid scratching the coating).

Gluten-free bread will have a denser consistency and a paler colour than
normal bread.

Gluten-free bread does not rise like traditional bread and often remains
flat on the top.

The nature of the ingredients used for gluten-free recipes does not make
it possible to obtain good browning of the bread. The top of the bread will
often remain fairly white.
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Measures

Use the spoon provided for measurements in tsp or tbsp.

Teaspoon (tsp)

g Tablespoon (tbsp)
Z
2
o
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H Leavened
Preparing fermented dough Faps
Water 190 ml
Dry baker’s yeast 1 tsp
T55 flour 3209

Salt 1 tsp

Pour the ingredients into the tank in the order indicated. Stop the programme after 29 minutes
and leave to stand for 1 hr at 20°C, then set aside for 24 hr at 4°C.

rServing tip: fermented dough can be kept for up to 48 hours. TS




Gluten free
Roasted tomato bread en
y

bread
Water at 30°C 380 ml Quinoa flour* 409 PROG. 1
Olive oil 40 ml Corn flour* 409

Herbes de Provence 3tsp Premix* 3409

Cllfanfraa oy becrs 2 tsp Roasted tomatoes™ 15049

yeast

Salt 1 tsp

Pour the ingredients into the tank in the order indicated. Mix together and then
sieve all the ingredients followed with (*). Select the programme indicated, the
browning level and then press START. Drain the roasted tomatoes (remove
the excess oil with absorbent paper). On hearing the acoustic signal, add
the ingredients followed by (**).

Gluten free
Seed bread cvoury
Ingredients bread
Water at 30°C 420 ml Brown rice flour® 40g W
Gluten-free dry baker’s ok Lu
yeast 2tsp Premix 340¢g Ll
Salt 1tsp Corn flakes** 25¢ E
Quinoa flour* 40g Sesame seeds** 50g ]
Pour the ingredients into the tank in the order indicated. Mix together E
and then sieve all the ingredients followed with (*). Add and then mix the -
ingredients followed by (**) or 75 g of mixed seeds for bread (sunflower,
linseed, millet, sesame, poppy). Select the programme indicated, the browning -
level and then press START. 3
A 82 Ul O,
. Gluten

Brioche free sweet

Ingredients i Premix Valpiform bread

Milk at 30°C* 140 ml 200 ml PROG. 2

Beaten eggs* 4 4

Gluten-free dry baker’s yeast 2 tsp 2tsp

Salt® 1 tsp 1tsp

Sugar* 60g 60 g

Melted butter* 100g 100g

Premix 4009 400¢g

Pour the ingredients into the tank in the order indicated. Mix together the
ingredients followed by (*). Select the programme indicated, the browning
level and then press START.

Photo taken with Premix Valpiform.




. Gluten
Viennese chocolate bread frem swoet

pread
Milk at 30°C* 280 ml Sugar* 2 tbsp m

Beaten eggs”® 2 Melted butter® 55g
GIuter:-free dry baker’s 2tsp Premix 420 g
yeast

Salt* 1tsp Chocolate chips** 100g

Pour the ingredients into the tank in the order indicated. Mix together the
ingredients followed by (*). Select the programme indicated, the browning
level and then press START. On hearing the acoustic signal, add the
ingredients followed by (**).

Gluten free

Ham and cheese cake o

Milk at 30°C* 80 ml Confectionery Premix™* 3009
Beaten eggs* 4 Baking powder** 2tsp
Olive oil* 100g Ham cut into cubes™* 2509
Salt* 1 tsp Green olives*** 40g
Pepper 19 Grated Gruyere™™* 11049
Melted butter 209

Beat together all ingredients followed by (*) until they become pale. Pour
the ingredients into the tank in the order indicated. Then add and mix the
ingredients followed by (**) previously sieved. Select the programme indicated,
the browning level and then press START. On hearing the acoustic signal,
add the ingredients followed by (***).

GLUTEN-FREE

Chestnut cake Gluten free  f
cake e
£
Milk at 30°C* 20 ml Baking powder** 2tsp "'/’ !
Beaten eggs* 3 Melted butter 100 g ' '&‘
Salt” 19 Vanilla extract 1 tsp
Chestnut flour* 165g Dark rum 1 tbsp
Corn flour** 509 Icing sugar 165¢g

Beat together all ingredients followed by (*) until they become pale. Then
add and mix the ingredients followed by (**) previously sieved. Then place
the remaining ingredients in the tank in the order indicated. Select the
programme indicated, the browning level and then press START.




Farmhouse bread Hhoemed
read

Ingredients 500 g 750 g 1000 g

Water 200 ml 270 ml 400 ml

Sunflower oil 1.5 thsp 2 tbsp 3 tbsp Rapid

Salt 1tsp 1.5tsp 2tsp Wholemeal

Sugar 1.5 tsp 2tsp 3tsp bread

Powdered milk 0.5 tbsp 0.5 tbsp 1 tbsp

Flour (T55) 170¢g 235¢g 340g

Wholewheat flour (T150) 80g 11049 160 g

Rye flour (T130) 80g 1109 160 g

Dry baker’s yeast 0.5 tsp 1tsp 1tsp

Pour the ingredients into the tank in the order indicated. Select the programme
indicated, the weight of the bread, the browning level and press START.

£

R DL
Wholemeal

Wholemeal bread bread

Ingredients 500 g 750 g 1000 g PROG. 8

Water 205 ml 270 ml 410 ml
Sunflower oil 1.5 tbsp 2 thsp 3 thsp Rapid
Salt 1tsp 1.5tsp 2tsp Wholemeal >
i Sugar 1.5 tsp 2tsp 3tsp bread T
" Flour (T55) 130g 180 g 260 g -
X Wholewheat flour (T150) 200g 2709 4009 —
Dry baker’s yeast 1 tsp 1 tsp 2tsp <
Pour the ingredients into the tank in the order indicated. Select the %

programme indicated, the weight of the bread, the browning level and
press START.

Fermented dough linseed bread helemed

Ingredients 500 g 750 g 1000 g
Water 17 25.5cl 34cl

Fermented dough (see page 6) 759 115¢g 1509 Rapid
Dry baker’s yeast 3/4tsp 1tsp 1.5tsp Wholemeal
Traditional flour T65 260 ¢ 390¢ 520 bread
Yellow linseed 20g 30g 40g
Brown linseed 2049 309 4049

Salt 5¢g 759 109

Pour the ingredients into the tank in the order indicated. Select the programme
indicated, the weight of the bread, the browning level and press START.

o f Serving tip: this bread goes perfectly with sauce dishes, game and white meat.



L

Carrot bread o
read

Ingredients 500 g 750 g 1000 g

Water 12 18l 24¢l

Carrot juice 6cl 9cl 12d Rapid

Dry baker’s yeast 1tsp 1.5tsp 2tsp Wholemeal

Traditional flour T65 300¢ 4559 600g bread

Gluten 39 459 69

Salt 69 9g 12¢g

Grated carrots™ 60g 90g 120 g

Pour the ingredients into the tank in the order indicated. Select the
programme indicated, the weight of the bread, the browning level and press
START. On hearing the acoustic signal, add the ingredients followed by (**).

f Serving tip: this bread is ideal for accompanying crudités or beef bourguignon.

Salt-free bread Lo
read

Ingredients 500 g 750 g 1000 g

Water 200 ml 270 ml 400 ml

Flour (T55) 3504 480 g 700 g

Dry baker’s yeast 0.5tsp 1tsp 1tsp

Sesame seeds™ 50g 759 100g

Pour the ingredients into the tank in the order indicated. Select the programme
indicated, the weight of the bread, the browning level and press START. On
hearing the acoustic signal, add the ingredients followed by (**).

HEALTHY

Rye bread 4

Rye bread
Ingredients 500 g 750 g 1000 g PROG. 1 o
Water 95 ml 140 ml 190 ml
Yogurt 60g 90g 230g Optionnal:
Salt 1/2 tsp 1tsp 11/2tsp Add corian-.
Sugar 109 159 20g der seeds
Sunflower oil 1/2 tbsp 1 tbsp 11/2 tbsp just before
Malt 11/2 tbsp 2 tbsp 21/2 tbsp beginning of
Bread flour (T55) 759 11049 145¢g baking.
Rye flour 140 g 210g 280g
Cocoa powder 109 15¢ 20g
Dry yeast 1tsp 11/2 tsp 2 tsp
Powdered coriander 1/2 tsp 1/2 tsp 1tsp

Pour the ingredients into the tank in the order indicated. Select the
programme indicated, the weight of the bread, the browning level and
press START. ‘



t Super quick bread

Rapid basic
Ingredients 5009 750 g 1000g bread
Warm water 35°C 210 ml 285 ml 360 ml
Sunflower oil 3tsp 1 tbsp 1.5 tbsp
Salt 0.5 tsp 1 tsp 1.5tsp
Sugar 2tsp 3tsp 1 thsp
Powdered milk 1.5 tbsp 2 thsp 2.5 tbsp
Flour (T55) 325¢g 445 g 5659
Dry baker’s yeast 1.5tsp 2.5tsp 3tsp

Pour the ingredients into the tank in the order indicated. Select the programme
indicated, the weight of the bread, the browning level and press START.

H Sweet
Brioche e
Ingredients 500 g 750 g 1000 g
Beaten eggs 1 2 2
Melted butter 1159 145¢g 230g 2'
Salt 1 tsp 1 tsp 2tsp
Sugar 2.5tbsp 3tbsp 5 tbsp Z
Milk (liquid) 55ml 60 ml 110 ml 9
Flour (T55) 280g 3654 560 g -
Dry baker’s yeast 1.5 tsp 2 tsp 3tsp E
Pour the ingredients into the tank in the order indicated. Select the <
programme indicated, the weight of the bread, the browning level and o’
press START. [

fOptionaI: 1 tsp orange blossom water.

Kugelhopf

Ingredients 500g 750g 1000 g
Beaten eggs 1 2 2
Melted butter 100g 1259 200g
Salt 1 tsp 1 tsp 2tsp
Sugar 3 thsp 4 thsp 6 tbsp
Milk (liquid) 60 ml 80 ml 120 ml
Flour (T55) 2504 325¢g 5009
Dry baker’s yeast 1.5 tsp 2 tsp 3tsp
Whole almonds** 209 4049 4049
Raisins™* 7049 100 g 140 g

Pour the ingredients into the tank in the order indicated. Select the programme
indicated, the weight of the bread, the browning level and press START. On
hearing the acoustic signal, add the ingredients followed by (**).

rServing tip: soak the raisins in brandy for 1 hour.
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Sandwich bread

Ingredients 500¢g 750¢g 1000 g
Cold milk 120 ml 210 ml 240 ml
Eggs 1 1 2
Dry baker’s yeast 2/3 tsp 1tsp 11/3 tsp
T55 flour 2759 4109 550¢g
Gluten 3g 5¢g 749
Sugar 20g 30g 409
Salt 1tsp 1/2 tbsp 2tsp
Butter™ 35¢g 559 759

Pour the ingredients into the tank in the order indicated. Select
the programme indicated, the weight of the bread, the browning
level and press START. On hearing the acoustic signal, add the
ingredients followed by (**).

Sweet
bread

(/4

Honey and almond bread

Ingredients 5004 7509 1000 g
Water 140 ml 210 ml 280 ml
Dry baker’s yeast 1/2 tsp 3/4 tsp 1tsp
Salt 3/4 tsp 1tsp 1/2 tbsp
Miel 7049 100 g 140 g
T55 flour 225¢g 3409 4509
Chopped roasted almonds** 709 100g 140 g

Pour the ingredients into the tank in the order indicated. Select
the programme indicated, the weight of the bread, the browning
level and press START. On hearing the acoustic signal, add the
ingredients followed by (**).

French
bread




Leavened

Pizza dough

Ingredients 500 g 750g 1000 g
Water 160 ml 240 ml 320 ml
Olive oil 1 thsp 1.5 tbsp 2 thsp
Salt 0.5 tsp 1 tsp 1.5 tsp
Flour (T55) 32049 4809 6409
Dry baker’s yeast 0.5 tsp 1 tsp 1.5tsp

Pour the ingredients into the tank in the order indicated. Select the programme
indicated and press START.

Fresh pasta Tl
Ingredients Quantity obtained
500 g 750 g 1000 g
Water 45 ml 50 ml 90 ml
Beaten eggs 3 3 6
Salt 1 pinch 0.5 tsp 1tsp
Flour (T55) 3754 500¢g 7509

Pour the ingredients into the tank in the order indicated. Select the
programme indicated and then press START.

PASTRIES AND CAKES

Almond cake e
Ingredients 1000 g

Beaten eggs”® 2009 Dark rum 3 tbsp

Salt® 1 pinch Ground almonds 1809

Sugar* 190¢g Wholewheat flour (T150)** 210g

Melted butter 145¢g Baking powder** 3tsp

Pour the ingredients into the tank in the order indicated. First of all beat
all the ingredients followed by (*) together until they become pale. Sieve,
mix and then add the ingredients followed by (**). Select the programme
indicated, the browning level and then press START.




Porridge with rolled oats Porridge
PROG. 15

Quantity obtained

650 g
Liquid milk 600 ml
Oat flakes 100 g
Salt or sugar 1tsp

Add the ingredients to the tin in the following order. Select the programme
indicated. Increase the duration of the programme to 15 minutes by pressing
+and then push START.

Serving tip: If you prefer less liquid porridge, you can add 5 minutes cook- r
ing. To make it tastier, add honey, cinnamon, chopped apricots and shelled
hazelnuts at the end.

Durum-wheat semolina porridge romidoe
) uantity obtaine

Ingredients 350 g

Milk 350 ml

Durum-wheat semolina 50¢g

Salt or sugar 1tsp

Pour the ingredients into the tank in the order indicated. Select the programme
indicated, increase programme length up to 10 minutes by pressing the +
button and press START.

PORRIDGE, CEREALS AND JAMS

Rice / Millet Cereals

Quantity obtained

Ingredients

500g
Rice 200g
Waterl 400 ml
Salt 1/2 tsp

Add the ingredients to the tin in the following order. Select the programme
indicated. Increase the duration of the programme to 30 minutes by pressing
+and then push START.

\ J rServing tip: replace the rice with millet.



Buckwheat (sarrazin) Cereals

PROG. 16
. Quantity obtained
I dient:
ngredients 540 g
Water 450 ml
Buckwheat 2004
Salt 1/2 tsp

Pour the ingredients into the tank in the order indicated. Select the
programme indicated, increase programme length up to 30 minutes
by pressing the + button and press START.

Serving tip: Once served, add 1 tablespoon of butter and mix it
once it has melted.

Compotes and jams Jam
PROG.17)

PROG. 17
Strawberries, peaches, rhubarb or apricots 580¢g
Sugar 360g
Lemon juice 1
Pectin 309

Cut and coarsely chop the fruit. Pour the ingredients into the tank
in the order indicated.
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Yoghurt

Yogurt

Quantity obtained

Ingredients 850 ml
Whole milk 750 ml
Yogurt 125¢g

Pour the ingredients into the yoghurt pot and mix them together until you
obtain an even consistency. Place the pot with its cover into the tin after
removing the paddle. Select the programme indicated. Increase the duration
of the programme to 9 hours by pressing + and then push START.

Serving tip: filter the yoghurt using the filter accessory for a creamier
texture! For a firmer consistency, increase the duration of the programme
up to 12 hours. The yoghurt must be covered with its lid, and stored in the
refrigerator. It must be consumed within a maximum of 7 days.

. Drinkable
Drinkable yogurt Joghunt

Ingredients ntity obtained PROG. 19

1L

Semi-skimmed milk 900 ml
Yogurt 125¢g
Honey 3 thsp

Pour the ingredients into the yoghurt pot and mix them together until you
obtain an even consistency. Place the pot with its cover into the tin after
removing the paddle. Select the programme indicated. Increase the duration
of the programme to 6 hours by pressing + and then push START. Once the
programme has finished, allow the yoghurt to rest in the refrigerator for
4 hours. Mix before eating.

rAdvice: Always keep the drinkable yogurt in the fridge with the lid and
consume within 7 days maximum.

DAIRY PRODUCTS

Cottage

Cottage cheese cottag

Ingredients Quantity obtained
550¢g

Whole milk 15L

Lemon 45 ml

Yogurt 1(1259)

Salt 1 pinch

Mix all the ingredients and pour into the tin. Select the programme indicated.
Increase the duration of the programme to 3 hours by pressing + and then
push START. When the programme has finished, leave to drip for 1 to 2 mins.

Serving tip: Add chopped fresh chives to make it tastier. Use the freshest
ingredients possible for best results. Ensure that all equipment is very clean.
Always keep the cottage cheese in the fridge with the lid and consume
within 3 days maximum.
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Introductie

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

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

e Wit meel voor gebak: fijn meel (T45)

e Meel: speciaal voor brood, witbrood, tarwemeel (T55)

e Half tarwemeel (T80)

e Tarwemeel (T110, T150)

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

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

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

Glutenvrij meel: er zijn verschillende meelsoorten die niet geschikt zijn om brood te bakken (ze bevatten geen
gluten). De bekendste zijn boekweitmeel, rijstmeel (witte of bruine), quinoameel, maismeel, kastanjemeel en
sorghummeel. U moet de verschillende meelsoorten die niet geschikt zijn om brood te bakken mengen en
bindmiddelen toevoegen om de elasticiteit van de gluten na te bootsen.

Bindmiddelen: u kunt ook xanthaangom en/of guarmeel toevoegen aan uw bereidingen om de juiste consistentie
te verkrijgen en de elasticiteit van de gluten na te bootsen.

Bakkersgist (saccharomyces cerevisiae): dit is een levend product en essentiéel voor het maken van brood. Het
bestaat in verschillende vormen: verse gist in blokjes, actieve droge gist om aan te lengen met water, gedroogde
instantgist en vloeibare gist

Het is verkrijgbaar in supermarkten (afdeling vers of bakkerij), maar u kunt ook verse gist bij uw bakker kopen.
Indien u verse gist gebruikt, moet u deze goed verkruimelen met uw vingers zodat het beter oplost.

Vergelijking van de verhoudingen hoeveelheid/gewicht tussen gedroogde bakkersgist, verse gist en vloeibare gist:

Gedroogde bakkersgist (in el) 1 1% 2 2% 3 3% 4 4% 5
Gedroogde bakkersgist (in g) 3 4% 6 7 9 10% 12 13% 15
Verse gist (in g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
Vloeibare gist (in ml) 13 20 27 33 38 47 54 60 67

Als u verse gist gebruikt, moet u de aangegeven hoeveelheid voor gedroogde bakkersgist verdrievoudigen. U
moet speciale, glutenvrije gist gebruiken om glutenvrij brood te maken.

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

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



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

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

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

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

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

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

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

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

Glutenvrije recepten

De programma’s gebruiken

Gebruik de menu's 1, 2 en 3 om glutenvrij brood en taart te bakken. Voor deze programma’ is slechts één
gewicht beschikbaar.

Glutenvrij brood en taart is geschikt voor personen met een glutenallergie (coeliakie). Veel graansoorten (tarwe,
gerst, rogge, haver, kamut, spelt...) bevatten gluten.

Voorkom kruisbesmetting van gluten die meel bevatten. Maak de kom, de bladen en het keukengerei dat u
nodig heeft om glutenvrij brood en taart te bakken met extra zorg schoon. Gebruik eveneens glutenvrije gist.

De (voor)mengsels

De glutenvrije recepten zijn samengesteld op basis van ingrediénten (of kant-en-klare mengsels) voor glutenvrij
brood van Schdr of Valpiform.

Deze glutenvrije ingrediénten zijn verkrijgbaar in de handel en/of in speciaalzaken. Ze zijn eveneens verkrijgbaar
via het internet.
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Aanpassing van het resultaat
De glutenvrije voormengsels van de verschillende merken kunnen tot verschillende resultaten leiden.
Soms zijn aanpassingen aan de recepten en enkele pogingen nodig om de beste resultaten te bereiken:

U moet de hoeveelheid vioeistof aanpassen aan de stevigheid van het deeg. Het deeg voor brood moet
soepel maar niet vloeibaar zijn. Het deeg voor taarten moet wel vrij vioeibaar blijven.

Te vlioeibaar

Bereiding

Enkele tips en eenvoudige regels voor heerlijk, glutenvrij brood.

Gelieve op de verpakking van de ingrediénten te controleren of ze geen gluten bevatten voordat u
glutenvrij brood klaarmaakt.

Glutenvrij meel is moeilijk te mengen: we raden u aan de meelmengsels zonder de gist te zeven om klonten
te vermijden.

Ook tijdens het kneden zult u een handje moeten helpen: duw de niet gemengde ingrediénten die op de
wand plakken naar het midden met een spatel (gebruik een plastic of houten spatel om de deklaag niet te
beschadigen) tot alle ingrediénten gemengd zijn.

Wanneer u tijdens het proces ingrediénten toevoegt en deze ingrediénten aan de wand blijven kleven, duwt
u ze naar het midden van de bak met een spatel (gebruik een plastic of houten spatel om de deklaag niet
te beschadigen).

Glutenvrij brood heeft een dichtere consistentie en een lichtere kleur dan
gewoon brood.

Glutenvrij brood rijst niet zo hoog als traditioneel brood en heeft vaak een
platte bovenkant.

Door de ingrediénten die worden gebruikt voor de glutenvrije recepten kunt
u het brood niet mooi goudbruin bakken. De bovenkant van het brood blijft
vaak wit.



Hoeveelheden

Gebruik de meegeleverde lepel om de tl en el af te meten.

Theelepel (tl)

Eetlepel (el)

H Gerezen
Voordeeg bereiden Dene
proc. 11]
Water 190 ml
Gedroogde bakkersgist 1t
Meel (T55) 3209
Zout 1tl

Doe de ingrediénten in de kom in de aangeven volgorde. Selecteer het gewenste programma.
Stop het programma na 29 minuten, laat 1 uur rusten op 20°C en bewaar 24 uur op 4°C.

fServeertip: voordeeg kan 48 uur worden bewaard. TS




Hartig

Brood met gekonfijte tomaten horte -
glutenvrij 3

brood p

Water 30°C 380 ml Quinoameel* 40 g W

Olijfolie 40 ml Maismeel* 40g

Provencaalse kruiden 3tl Voormengsel* 3409

Cadwogile bal ek 2tl Gekonfijte tomaten™* 1509

zonder gluten

Zout 1tl
/

Doe de ingrediénten in de kom in de aangeven volgorde. Meng van tevoren Y.
en zeef de ingrediénten die zijn aangeduid met een sterretje (*). Selecteer 4
het aangegeven programma, de bruiningsgraad en druk op START. Laat de

gekonfijte tomaten uitlekken (verwijder de overtollige olie met absorberend

papier). Wanneer u het geluidssignaal hoort, voegt u de ingrediénten die

zijn aangeduid met twee sterretjes (**) toe.

Hartig
Zadenbrood gluteni
Ingre ten brood
Water 30°C 420 ml Volkorenrijstmeel* 409
: ZGoer:jer?gﬁjetebI?kkersglst 2tl Voormengsel* 3404
o Zout 1tl Maisvlokken™* 25¢
; Quinoameel* 40g Sesamzaad** 509
L Doe de ingrediénten in de kom in de aangeven volgorde. Meng van tevoren
- en zeef de ingrediénten die zijn aangeduid met een sterretje (*). Voeg
) vervolgens de ingrediénten die zijn aangeduid met twee sterretjes (**) of
— 75 g zadenmengeling voor brood (zonnebloem, lijnzaad, sorghum, sesam,
(G maanzaad) toe en meng. Selecteer het aangegeven programma, de
bruiningsgraad en druk op START.
H Zoet
BrIOChe glutenvrij
Ingrediénten i Premix Valpiform brood
Melk 30°C* 140 ml 200 ml
Losgeklopte eieren* 4 4
Gedroogde bakkersgist zonder gluten 2tl 2tl
Zout* 1tl 1tl .
Suiker* 60g 60g "
Gesmolten boter” 1004 100g N
Voormengsel 400g 400g N

Doe de ingrediénten in de kom in de aangeven volgorde. Meng van tevoren
de ingrediénten die zijn aangeduid met een sterretje (*). Selecteer het
aangegeven programma, de bruiningsgraad en druk op START.

Foto toont het voormengsel Valpiform.



Zoet

Weens brood met chocolade glatonr
[Ingrediénten _________[JEEEUICLE

Melk 30°C* 280 ml Suiker® 2el m

Losgeklopte eieren” 2 Gesmolten boter* 559

Gedroogde ba*kkersgist 2t Voormengsel 420g

zonder gluten

Zout* 1tl Chocoladestukjes** 100g

Doe de ingrediénten in de kom in de aangeven volgorde. Meng van tevoren
de ingrediénten die zijn aangeduid met een sterretje (*). Selecteer het
aangegeven programma, de bruiningsgraad en druk op START. Wanneer u
het geluidssignaal hoort, voegt u de ingrediénten die zijn aangeduid met
twee sterretjes (**) toe.

Glutenvrij
gebak
PROG. 3
- Voormengsel
Melk 30°C 80 ml banketbakkerij** 3009
Losgeklopte eieren” 4 Rijsmiddel** 2tl
Olijfolie* 100 g Blokjes ham*** 250g
\ Zout” 1tl Groene olijven™** 4049
{ Peper 19 Geraspte gruyerekaas™* 11049

Gesmolten boter 20g

& Meng de ingrediénten die zijn aangeduid met een sterretje (*) met een garde.

Doe de ingrediénten in de kom in de aangeven volgorde. Zeef vervolgens

de ingrediénten die zijn aangeduid met twee sterretjes (**), voeg toe en

meng. Selecteer het aangegeven programma, de bruiningsgraad en druk

op START. Wanneer u het geluidssignaal hoort, voegt u de ingrediénten
die zijn aangeduid met twee sterretjes (***) toe.

GLUTENVRI]

Glutenvrij

Taart met kastanjes gebak

PROG. 3

Melk 30°C* 20 ml Rijsmiddel** 2tl
Losgeklopte eieren* 3 Gesmolten boter 100g
Zout* 19 Vanille-extract 1t
Kastanjemeel™* 165¢g Donkere rum 1el
Maizena™* 50¢g Poedersuiker 165¢g

Meng de ingrediénten die zijn aangeduid met een sterretje (*) met een garde.
Zeef vervolgens de ingrediénten die zijn aangeduid met twee sterretjes
(**), voeg toe en meng. Giet de overige ingrediénten in de bak. Respecteer
de aangegeven volgorde. Selecteer het aangegeven programma, de
bruiningsgraad en druk op START.




GEZOND

24 APl

Boerenbrood

Ingrediénten 500g 7504 1000 g
Water 200 ml 270 ml 400 ml
Zonnebloemolie 1,5el 2el 3el
Zout 1tl 1,5l 2tl
Suiker 1,5t 2tl 3tl
Poedermelk 0,5el 0,5el 1el
Meel (T55) 1709 235¢g 340g
Volkorenmeel (T150) 80g 11049 160 g
Roggemeel (T130) 80g 110g 1609
Gedroogde bakkersgist 0,5l 1t 1t

Doe de ingrediénten in de kom in de aangeven volgorde. Selecteer het
aangegeven programma, het gewicht van het brood, de bruiningsgraad
en druk op START.

Volkorenbrood

Ingrediénten 500 g
Water 205 ml
Zonnebloemolie 1,5el
Zout 1tl
Suiker 1,5t
Meel (T55) 130g
Volkorenmeel (T150) 2009
Gedroogde bakkersgist 1t

druk op START.

Doe de ingrediénten in de kom in de aangeven volgorde. Selecteer het
aangegeven programma, het gewicht van het brood, de bruiningsgraad en

Volkorenbrood

750 g 1000 g
270 ml 510 ml

2el 3el Snel

1,5t 21t volkorenbrood
2tl 3tl
180 g 260 g
2704 400 g

1tl 2t

Lijnzaadbrood met gegist deeg

Ingrediénten 500 g 750 g 1000 g
Water 17 cl 25,5l 34l
Gegist deeg (zie pagina 21) 759 1159 150 g
Gedroogde bakkersgist 3/4tl 1tl 1,5l
Traditioneel meel (T65) 260g 390¢g 520¢g
Geel lijnzaad 209 30¢g 409
Bruin lijnzaad 20g 30g 40g
Zout 5¢g 759 109

Doe de ingrediénten in de kom in de aangeven volgorde. Selecteer het
aangegeven programma, het gewicht van het brood, de bruiningsgraad
en druk op START.

i f Combinatietip: dit lijnzaadbrood is heerlijk bij stoofschotels, wild en wit vlees.

Volkorenbrood

Snel
volkorenbrood

Snel
volkorenbrood

\‘\\:
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WO rtEIbl"OOd Volkorenbrood

Ingrediénten 5009 7509 1000 g

Water 12cl 18 cl 24l

Wortelsap 6cl 9cl 12d Snel
Gedroogde bakkersgist 1t 15t 2t volkorenbrood
Traditioneel meel (T65) 300 455g 600 g
Gluten 3g 4,59 649

Zout 69 9¢ 12g

Geraspte wortelen™* 60g 90g 120g

Doe de ingrediénten in de kom in de aangeven volgorde. Selecteer het
aangegeven programma, het gewicht van het brood, de bruiningsgraad en
druk op START. Wanneer u het geluidssignaal hoort, voegt u de ingrediénten
die zijn aangeduid met twee sterretjes (**) toe.

f Combinatietip: dit brood is heerlijk bij rauwkost of rund op zijn Bourgondisch.

Frans brood

B Zoutloosbrood
|

Ingrediénten 5009 7509 1000 g

Water 200 ml 270 ml 400 ml
’ ) Meel (T55) 3509 480¢g 700 g

Gedroogde bakkersgist 0,5l 1tl 1tl
‘ Sesamzaad** 50¢g 759 100g

Doe de ingrediénten in de kom in de aangeven volgorde. Selecteer het
aangegeven programma, het gewicht van het brood, de bruiningsgraad en
druk op START. Wanneer u het geluidssignaal hoort, voegt u de ingrediénten
die zijn aangeduid met twee sterretjes (**) toe.

GEZOND

d Roggebrood Roggebrood
500 750 g 1000 g
95 ml 140 ml 190 ml Optioneel:
Yoghurt 60g 90g 2309 Voeg korian-
d Zout 1/2tl 1tl 11/2tl derzaden toe
Suiker 1049 159 20g net voordat
Zonnebloemolie 1/2el 1el 1172l het bakken
Mout 11/2el 2el 21/2el begint.
Broodbloem (T55) 759 110¢g 1459
Roggebloem 140 g 210g 280g
Cacaopoeder 109 15¢ 209
Droge gist 1t 11/2tl 2tl
Korianderpoeder 1/2tl 1/2tl 1tl

Giet de ingrediénten in de aangegeven volgorde in de kom. Selecteer het
aangegeven programma, het gewicht van het brood, de bruiningsgraad en
druk op START.




Snel

Snel brOOd basisbrood
Ingrediénten 500 g 750 g 1000 g m
Warm water 35°C 210 ml 285 ml 360 ml

Zonnebloemolie 3tl 1el 1,5el

Zout 0,5tl 1tl 1,5t

Suiker 2tl 3tl 1el

Poedermelk 1,5l 2el 2,5el

Meel (T55) 325¢g 445¢g 565 g

Gedroogde bakkersgist 1,5t 2,5l 3tl

Doe de ingrediénten in de kom in de aangeven volgorde. Selecteer het
aangegeven programma, het gewicht van het brood, de bruiningsgraad
en druk op START.

Suikerbrood

Brioche

Ingrediénten 500 g 750¢g 1000 g
Losgeklopte eieren 1 2 2
Zachte boter 115g 145¢g 230g

4 Zout 1t 1t 2tl

Ll Suiker 2,5el 3el Sel

= Melk (vloeibaar) 55 ml 60 ml 110 ml

& Meel (T55) 280¢g 365¢g 560 g

< Gedroogde bakkersgist 1,5t 2tl 3tl

: Doe de ingrediénten in de kom in de aangeven volgorde. Selecteer het
aangegeven programma, het gewicht van het brood, de bruiningsgraad en

druk op START.

rNaar keuze: 1 tl. oranjebloesem water.

Tu I ba n d Zoet brood

Ingrediénten 500 1000 g

Losgeklopte eieren 1 2 2 X

Zachte boter 100g 125¢ 200g IServeertlp:
aat de ge-

Zout 1tl 1tl 2tl droogde

Suiker 3el Lel 6el rozijnen 1 uur

Melk (vloeibaar) 60 ml 80 ml 120 ml weken in eau

Meel (T55) 2504 325¢g 5009 de vie.

Gedroogde bakkersgist 1,5t 2tl 3tl

Amandelen (hele)** 20g 4049 4049

Rozijnen** 709 100 g 140 g

Doe de ingrediénten in de kom in de aangeven volgorde. Selecteer het
aangegeven programma, het gewicht van het brood, de bruiningsgraad en
druk op START. Wanneer u het geluidssignaal hoort, voegt u de ingrediénten
die zijn aangeduid met twee sterretjes (**) toe.



Sneetjes witbrood

Ingrediénten 500 g 750g 1000 g
Koude melk 120 mi 210 ml 240 ml
Eieren 1 1 2
Gedroogde bakkersgist 2/3 tl 1t 11/3tl
Meel (T55) 2759 4109 550¢g
Gluten 3g 5¢g 749
Suiker 20g 30g 409
Zout 1tl 1/2 el 2tl
Boter** 35¢g 559 759

Doe de ingrediénten in de kom in de aangeven volgorde. Selecteer
het aangegeven programma, het gewicht van het brood, de
bruiningsgraad en druk op START. Wanneer u het geluidssignaal
hoort, voegt u de ingrediénten die zijn aangeduid met twee sterretjes
(**) toe.

Zoet brood

Honing-amandelbrood

Ingrediénten 500¢g 750¢g 1000 g
Water 140 ml 210 ml 280 ml
Gedroogde bakkersgist 1/2 tl 3/4tl 1t
Zout 3/4tl 1tl 1/2 el
Honing 709 100 g 140 g
Meel (T55) 225¢g 340 g 4509
Gehakte geroosterde 70 g 100 g 140 g

amandelen**

Doe de ingrediénten in de kom in de aangeven volgorde. Selecteer
het aangegeven programma, het gewicht van het brood, de
bruiningsgraad en druk op START. Wanneer u het geluidssignaal
hoort, voegt u de ingrediénten die zijn aangeduid met twee sterretjes
(**) toe.

Frans brood
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i Gerezen
Pizza Decq
Ingrediénten 500 g 750 g 1000 g
Water 160 ml 240 ml 320 ml
Olijfolie 1el 1,5el 2el
Zout 0,5 tl 1tl 1,5t
Meel (T55) 3209 480¢g 640 g
Gedroogde bakkersgist 0,5tl 1tl 1,5l
Doe de ingrediénten in de kom in de aangeven volgorde. Selecteer het S

aangegeven programma en druk op START.

Pulp verkregen
500 g 750 g 1000 g
45 ml 50 ml 90 ml
Losgeklopte eieren 3 3 6
Zout 1 snufje 0,5t 1tl
Meel (T55) 375¢g 500 g 750 g

Doe de ingrediénten in de kom in de aangeven volgorde. Selecteer het
aangegeven programma en druk op START.

DEEG & GEBAK

Cake

Amandelcake

Ingrediénten 1000 g
Losgeklopte eieren” 200g Donkere rum 3el
Zout* 1snufje  Amandelpoeder 180 g
Suiker* 190 g Volkorenmeel (T150)** 2109
Zachte boter 1459 Rijsmiddel** 3tl

Doe deingrediénten in de kom in de aangeven volgorde. Meng de ingrediénten
die zijn aangeduid met een sterretje (*) met een garde. Ziften, mixen en
vervolgens bijschriften toe te voegen aan (**) ingrediénten. Selecteer het
aangegeven programma, de bruiningsgraad en druk op START.




Havermoutpqp Havermoutpap

Verkregen hoeveelheid

Ingrediénten

65049
Vloeibare melk 600 ml
Havervlokken 1009
Zout of suiker 1tl

Doe de ingrediénten in de juiste volgorde in de kom: Kies het aangegeven
programma. Zet de programmaduur op 15 minuten door op + te drukken en
druk vervolgens op START.

Serveertip: Als je dikkere havermoutpap verkiest, kun je ze 5 minuten langer
laten koken. Voor meer smaak kun je op het einde honing, kaneel, gehakte
abrikozen en gedopte hazelnoten toevoegen.

leke gl"iesmeelpqp Havermoutpap

Verkregen hoeveelheid

Ingrediénten

3509
Melk 350 ml
Griesmeel 50g
Zout of suiker 1tl

Giet de ingrdiénten in de aangegeven volgorde in de kom. Selecteer het
aangegeven programma, verleng het programma tot maximaal 10 minuten
door te drukken op + en druk op START.

Graanproducten

Rijst

Verkregen hoeveelheid
Ingrediénten

HAVERMOUTPAP, ONTBIJTGRANEN & JAM

en druk vervolgens op START.

rServeertip: vervang de rijst door gierst.

500 g
Rijst 200g
Water 400 ml
Zout 1/2 tl

Doe de ingrediénten in de juiste volgorde in de kom: Kies het aangegeven
programma. Zet de programmaduur op 30 minuten door op + te drukken




BOe kWElt Graanproducten

oo 16 I

Uiteindelijke hoeveelheid

Ingrediénten

5404
Water 450 ml
Boekweit 2004
Zout 1/2tl

Giet de ingrdiénten in de aangegeven volgorde in de kom. Selecteer
het aangegeven programma, verleng het programma tot maximaal
30 minuten door te drukken op + en druk op START.

Serveertip: Voeg na het serveren 1 soeplepel boter toe, laat smelten
en roer door elkaar.

Compotes en jam o

Aardbei, perzik, abrikoos of rabarber 580¢g

Suiker 360g r
Citroensap 1

Pectine 309

Knip en hak uw fruit in grove stukken. Doe de ingrediénten in de
kom in de aangeven volgorde. A
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=== geheel. Verwijder eerst het roerblad en zet vervolgens het potje met het deksel

Yoghurt Yoghurt

Verkregen hoeveelheid
Ingrediénten

850 ml
Volle melk 750 ml
Yoghurt 1259

Doe de ingrediénten in het yoghurtpotje en meng ze tot een homogeen
geheel. Verwijder eerst het roerblad en zet vervolgens het potje met het deksel
erop in de kom. Kies het aangegeven programma. Zet de programmaduur
op 9 uur door op + te drukken en druk vervolgens op START.

Serveertip: haal de yoghurt door de zeef voor een nog smeuigere textuur! Voor
een dikkere consistentie, zet de programmaduur op 12 uur. Bewaar de yoghurt
met het deksel erop in de koelkast. Deze is maximaal 7 dagen houdbaar.

Drinkyoghurt Cksoghut
o

Verkregen hoeveelheid
Ingrediénten
1L
Halfvolle melk 900 ml
Yoghurt 1259
Honing 3el

Doe de ingrediénten in het yoghurtpotje en meng ze tot een homogeen

erop in de kom. Kies het aangegeven programma. Zet de programmaduur
op 6 uur door op + te drukken en druk vervolgens op START. Laat de yoghurt
na afloop van het programma gedurende 4 uur in de koelkast rusten met
het deksel erop. Even doorroeren voor gebruik.

Serveertip: bewaar de drinkyoghurt altijd in de koelkast met het deksel
erop en eet hem binnen 7 dagen op.

ZUIVELPRODUCTEN

Kwark

Kwark

Verkregen hoeveelheid

Ingrediénten

550 g
Volle melk 1.5L
Citroensap 45 ml
Yoghurt 1(1259)
Zout 1 snufje

Meng alle ingrediénten en doe ze in de kom. Kies het aangegeven programma.
Zet de programmaduur op 3 uur door op + te drukken en druk vervolgens op
START. Laat na afloop even uitlekken gedurende 1 @ 2 min.

Serveertip: doe er versgehakte bieslook bij voor extra smaak. Gebruik zo
vers mogelijke ingrediénten voor de lekkerste resultaten. Zorg ervoor dat
alle keukengerei schoon is. Bewaar de kwark altijd in de koelkast met het
deksel erop en eet hem binnen 3 dagen op.




% BILINMESI GEREKENLER

'} o Giris
§ ¢ Glutensiz tarifler igin

B < Olciiler

e Mayal hamur hazirlama

GLUTENSIZ

SAGLIKLI

KLASIK

HAMUR ISLERI & KEKLER

LAPA, TAHILLAR
) &RECELLER

SUT URUNLERI

P32-36

P37-38

P39-40

P4l-42

P43

P 44 - 45

P 46



Giris
Litfen bu ilk sayfalan dikkatlice okuyun, ¢linki tariflerinizi basarili sekilde yapmak icin énemli bilgiler
icermektedir.

Un: beyaz un icerdigi kepek miktari ve kil icerigine (900°C'lik bir firnda pisirildikten sonra kalan mineral madde)
gore siniflandirihir.

e Hamur icin beyaz un: has un (T45)

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

e Yari kepekli un (T80)

e Kepekliun (T110, T150)

Not: Cavdar unu su sekilde siniflandirihir: T70, T130 ve T170. Un tirini belirlemede sayr daha fazla veya daha az kepek, lif,
vitamin, mineral ve besin dgeleri iceren bir unu belirtir.

Cok kepekli unu yiiksek oranda kullanirsaniz iyi mayalanmis ekmekler elde edemezsiniz. Gerekli su miktari da
unun tlrine gore degisiklik gosterir. Bicim verilecek hamurun kivamina dikkat edin; kaba yapismadan yumusak
ve esnek olmalidir.

Un iki grup altinda siniflandirilabilir: Ekmek unu (Gluten icerir: bugday unu, kavuzlu un ve kamut unu) ve ekmek
ununun yani sira kullanilmasi gereken ekmek unu olmayan un (¢avdar, misir, karabugday, kestane vb.) (% 10 ila
% 50).

Glutensiz un: Ekmek unu olmadidi bilinen bircok un tird vardir (gluten icermez). En ¢ok bilinen unlar karabugday,
pirin¢ (beyaz veya esmer), kinoa, misir, kestane ve sorgum unlaridir. Glutenin esnekligini saglamak icin ekmek unu
olmayan birkag un tirind kanstirmak ve katilastirma maddeleri eklemek gerekir.

Katilastirma maddeleri: Dogru kivami elde etmek ve glutenin esnekligini saglamak icin karisimlariniza ksantan
sakizi ve/veya guar sakizi da ekleyebilirsiniz.

Firin mayasi (saccharomyces cerevisiae): Bu ekmek yapmak igin kullanilan temel drinddr. Birkag bigimde
mevcuttur: Kiiciik kiipler halinde yas maya, tekrar sulandirilmasi gereken aktif kuru maya, cabuk kuruyan veya
sivi maya.

Bu maya supermarketlerde (firn veya taze Griin bolimiinde) satiimaktadir, ancak firncinizdan da satin
alabilirsiniz. Yag maya kullaniyorsaniz kolayca ¢éziinmesi icin mayayi parmaklarinizda parcalamayi unutmayin.

Kuru, yas ve sivi maya arasindaki miktar/agirlik esdegerligi:

Kuru maya (yemek kasigr olarak) 1 1% 2 2% 3 3% 4 4% 5
Kuru maya (gram olarak) 3 4%, 6 7Y 9 0% 12 13% 15
Yas maya (gram olarak) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
Sivi maya (mililitre olarak) 13 20 27 33 38 47 54 60 67

Yas maya kullaniyorsaniz, kuru maya igin belirtilen miktari ticle carpin (agirlk olarak). Glutensiz ekmek yapmak
icin 6zel glutensiz maya kullanmaniz gerekir.

Mayalanabilir hamur: Maya yerine kullanabilirsiniz. Bu, organik yiyecek marketlerinde bulabileceginiz dogal bir
kurutulmus hamurdur (500 g un igin 2 yemek kasigr).

Kabartma tozu: Sadece meyveli ve sade kekler hazirlamak icin kullanilabilir ve ekmek yapmak icin asla kullaniimaz.

Sivilar: Suyun, unun ve odanin toplam sicakliklari 60°C olmalidir. Soguk su kullaniimasi gereken yaz mevsimi
disinda bir kural olarak 18-20°C'lik su kullanin.
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Tuz: Ekmek yapimi icin 6nemlidir ve dogru sekilde 6lcilmelidir. Daima iyi tuz kullanmay! unutmayin (tercihen
rafine edilmemis tuz).

Seker: Ayni zamanda mayalama islemine katkida bulunur; mayayi besler ve ekmeginizin kitirina mikemmel bir
sari renk verir. Seker de tuz gibi dogru sekilde dlctlmelidir ve mayayla temas etmemelidir.
Diger malzemeler:

Yag: Ekmeginizi daha yumusak ve lezzetli yapar. Her turli yagi kullanabilirsiniz. Tereyagr kullaniyorsanizhamurda
esit sekilde dagilmasi icin kiiciik parcalar seklinde kesmeyi unutmayin.

Stt ve st triinleri: Ekmegin lezzetini ve kivamini degistirir ve ekmegdin yumusak i¢ kismina glzel bir yapi veren
emlilsifiye edici bir etkiye sahiptir. Taze Griinler kullanabilir veya biraz stt tozu ekleyebilirsiniz.

Yumurta: Hamuru sikilastirir, ekmegin rengini giizellestirir ve iyi pismis yumusak bir i¢ kisim elde edilmesine
katkida bulunur.

Cesniler ve baharatlar: Ekmeginize her tirli malzemeyi katabilirsiniz. Bu malzemeleri yogurma sirasinda
topaklanmamasi icin makinenin bip sesinden sonra kaba alin.

Makineniz kabartmadan pisirmeye kadar ekmek yapiminin tim asamalarini gerceklestirir. Tadini ¢cikarmadan
once sadece bir saat beklemeye birakmaniz gerekir.

Glutensiz tarifler icin
Programlarn kullanma

Meni 1, 2 ve 3 glutensiz ekmek veya kekler yapmak icin kullanilmahdir. Programlarin her biri icin sadece bir
agirlik mevcuttur.

Glutensiz ekmek ve kekler birkac tahilda (bugday, arpa, cavdar, yulaf, kamut, kavuzlu bugday vb.) bulunan
glutenden hazimsizlik ceken insanlar icin uygundur.

Gluten iceren unlarla karsilikl bulasmadan kaginilmalidir. Glutensiz ekmek veya kekler yapmak icin kullanilan
kabi, bicaklari ve tim araclar temizlemeye 6zen gosterin. Kullanilan mayanin glutensiz oldugundan emin olun.

On Karisimlar veya Karisimlar
Glutensiz tarifler Schar veya Valpiform gibi glutensiz ekmek malzemeleri kullanilarak gelistirilmektedir.

Bu glutensiz malzemeler siipermarketlerde ve/veya ézel marketlerde mevcuttur. Bunlari internet iizerinden de
bulabilirsiniz.



Sonuclari belirleme
Tum glutensiz 6n karisim markalarr ayni sonucu vermez.
En iyi sonuclar almak icin tariflere uymaniz ve biraz deneme calismasi yapmaniz gerekebilir:

Sivi miktarini hamurun kivamina gore ayarlamalisiniz. Nispeten esnek olmali, ama sivi olmamalidir.
Bununla birlikte kek karisimi daha sivi olmalidir.

Cok sivi Olmasi gereken Cok kuru

Hazirhik

Burada glutensiz ekmeginizden en iyi sonuclari almak igin birkac ipucu ve basit kural bulabilirsiniz:

Glutensiz ekmek yapmak icin tarifleri takip etmeye baslamadan 6nce liitfen kullanilan malzemelerin
ambalajda belirtildigi gibi gluten icerip icermedigini kontrol edin.

Glutensiz unlarin kivami hizli karistirma icin uygun degildir. Topaklanmasini énlemek icin karistirilan unun
mayasiz sekilde elekten gecirilmesi onerilir.

Ayni sekilde yogurma sirasinda yardim gerekecektir. Karismayan malzemeleri tim karisana kadar bir spatulayla
(kaplamayi cizmemek i¢in tahta veya plastik) kabin kenarindan ortasina getirin.

Kullanim sirasinda malzemeler eklenirken kenarlara yapisirsa bir spatula
(kaplamayi cizmemek icin tahta veya plastik) kullanarak malzemeleri kabin
ortasina dogru itin.

Glutensiz ekmek normal ekmekten daha yogun bir kivama ve daha koyu bir
renge sahip olacaktir.

Glutensiz ekmek geleneksel ekmek gibi kabarmaz ve cogunlukla tstl diz kalir.

Glutensiz tarifler icin kullanilan malzemelerin niteligi glizel bir esmer ekmek
elde etmek icin uygun degildir. Cogunlukla ekmegin st kismi oldukc¢a beyaz
kalacaktir.
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Olciiler

Cay ve yemek kasigi 6lcimlerinde tedarik edilen kasigi kullanin.

Cay kasigi (ck)

Yemek kasigr (yk)
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Mayali hamur hazirlama

Su 190 ml
Kuru firin mayasi 1 ¢k
T55un 32049
Tuz 1 ck

Malzemeleri belirtilen sira ile kaba koyun. 29 dakika sonra programi durdurun ve 20°C'de 1 saat
beklemeye birakin, ardindan 4°C'de 24 saat bekletin.

rServis ipucu: Mayali hamur 48 saate kadar saklanabilir.




Tuzlu

Firinlanmis domatesli ekmek glutensiz

ekmek
380 ml 30°C'desu 4049 Kinoa unu* PROG. 1

40ml  Zeytinyag: 40g  Misirunu®
3¢k Provence Baharati 340g  Onkarisim*
2 ck Glutensiz kuru firin mayasi 1509  Kavrulmus domates™
1 ¢k Tuz

Malzemeleri belirtilen sira ile kaba koyun. Birlikte karistirin ve arkasinda
(*) isareti bulunan tim malzemeleri elekten gecirin. Belirtilen programi ve
kabartma seviyesini secin ve ardindan START (BASLAT) diigmesine basin.
Finnlanmis domatesleri siizin (fazla yagi emici kagitla alin). Sesli sinyali
duyunca arkasinda (**) isareti bulunan malzemeleri ekleyin.

Tuzlu
Tohumlu ekmek glutensiz
Malzemeler ekmek
420 ml 30°C'desu 4049 Esmer piring unu* W
2 ¢k Glutensiz kuru firinci mayasi 3409  Onkarisim®
1¢ck  Tuz 25g  Misir gevregi**
40g  Kinoa unu*® 50g  Susam tohumu**

Malzemeleri belirtilen sira ile kaba koyun. Arkasinda (**) isareti bulunan
malzemeleri veya ekmek igin karistinlmis 75 g. tohumu (aycicedi, keten,
dari, susam, hashas) ekledikten sonra malzemeleri ekleyin ve ardindan
karistirin. Belirtilen programi ve kabartma seviyesini secin ve ardindan
START (BASLAT) diigmesine basin.

GLUTENSIZ

Sekerli

Tath Corek

glutensiz
Schér On Valpiform Malzemeler ekmek
Karigimi Karis ——
140 ml 200 ml 30°C'de siit*
4 4 Cirpilmis yumurta®
2¢ck 2 ck Glutensiz kuru firinct mayasi
1 ¢k 1 ¢k Tuz*
60g 60g Seker*
100 g 100g Eritilmis tereyag*
400g 400g On karisim

Malzemeleri belirtilen sira ile kaba koyun. Arkasinda (*) isareti bulunan
malzemeleri birlikte karistirin. Belirtilen programi ve kabartma seviyesini
secin ve ardindan START (BASLAT) digmesine basin.

Valpiform On Karisimiyla cekilmis fotograf.




Y Viyana cikolatali ekmek pekerl

glutensiz

ckmek

280ml  30°C'de su* 2yk  Seker* m
2

Cirptlmis yumurta® 55¢ Erimis tereyagr”
2¢k GIutens*iz kuru firinc 420g On kanisim
mayasi
1 ¢k Tuz* 100 g Cikolata parcaciklari**

Malzemeleri belirtilen sira ile kaba koyun. Ardindan arkasinda (*) isareti
bulunan malzemeleri birlikte karistirin. Belirtilen programi ve kabartma
seviyesini secin ve ardindan START (BASLAT) digmesine basin. Sesli sinyali
duyunca arkasinda (**) isareti bulunan malzemeleri sirasiyla ekleyin.

Glutensiz

Jambonlu ve peynirli kek -

80ml 30°C'desit” 300g Sekerli 6n karisim™*
4 Cirpilmis yumurta® 2 ck Kimyasal maya**
100g  Zeytinyagr* 250g  Kip seklinde kesilmis jambon™**
1 ¢k Tuz 40g  VYesil zeytin***
19 Biber 110g  Rendelenmis gravyer peyniri***

209 Eritilmis tereyag

Arkasinda (*) isareti bulunan tim malzemeleri koyu kivama gelene kadar
birlikte ¢cirpin. Malzemeleri belirtilen sira ile kaba koyun. Ardindan arkasinda
(**) isareti bulunan malzemeleri elekten gecirip karisima ekledikten sonra
birlikte karistirin. Belirtilen programi ve kabartma seviyesini secin ve ardindan
START (BASLAT) diigmesine basin. Sesli sinyali duyunca arkasinda (***)
isareti bulunan tim malzemeleri ekleyin.

GLUTENSIZ

Kestaneli kek Oluensiz
)
20ml  30°C'de sit* 2¢ck Kimyasal maya** / !
3 Cirpilmis yumurta* 100g  Eritilmis tereyagi s
19 Tuz* 1 ¢k Vanilya esansi &
1659 Kestane unu™ 1 yk Koyu rom
509 Misir unu™* 1659  Pudrasekeri

Arkasinda (*) isareti bulunan tim malzemeleri koyu hale gelene kadar birlikte
cirpin ve kaba koyun. Ardindan arkasinda (**) isareti bulunan malzemeleri
elekten gecirin ve kaba ekleyip karistirin. Belirtilen programi ve kabartma
seviyesini secin ve ardindan START (BASLAT) diigmesine basin.




Tam

Koy ekmegi Bugday

500 g 750g  1000g  Malzemeler Ekmegi
200 ml 270 ml 400ml  Su
1% yk 2 yk 3yk Aycicek yagi

1 ck 1 ck 2¢ck  Tuz Hizh

1% ck 2ck 3ck  Seker Bugday

Vs yk Y yk 1yk Siit tozu Ekmegi
1709 235¢g 3409 T55un

80g 1109 160 g Tam bugday unu (T150)

80g 1104g 160 g Cavdar unu (T130)

Y2 ¢k 1 ¢k 1 ¢k Kuru firin mayasi

Malzemeleri belirtilen sira ile kaba koyun. Belirtilen programi, ekmek agirhgini,
kabartma seviyesini secin ve START (BASLAT) diigmesine basin.

_L
p.

& ~ i Tam
Tam bugday ekmegi .
500 g 750 g 1000g Malzemeler Ekmegi

205 ml 270 ml 410 ml Su PROG. 8

1% yk 2 yk 3yk Aycicek yagi
1ck 1% ck 2ck Tuz Hizh -
_ 1% ck 2¢k 3ck  Seker Bugday =l
; 130g 1804 2609  T55un Ekmegi ﬁ
X 200g 270g 4009 Tam bugday unu (T150) —
; 1 ¢k 1 ¢k 2ck Kuru firin mayasi )w
Malzemeleri belirtilen sira ile kaba koyun. Belirtilen programi, ekmek agirligini, g

kabartma seviyesini secin ve START (BASLAT) diigmesine basin.

Mayali hamurla keten tohumlu ekmek

500 g 7509 1000g  Malzemeler

17d  255d 34 Su
759 115g 150¢g Mayali hamur (bkz. Sayfa 36)

Y ck 1¢k 1% ¢k Kuru firin mayasi Hizh

260¢g 390¢ 5209 Geleneksel un (T65) Bugday
20g 30g 40g Sari keten tohumu Ekmegi
204 30g 409 Esmer keten tohumu
5¢g 759 109 Tuz

Malzemeleri belirtilen sira ile kaba koyun. Belirtilen programi, ekmek agirligini,
kabartma seviyesini secin ve START (BASLAT) diigmesine basin.

f Servisipucu: Buekmek soslu yemek, av eti ve beyaz etin yaninda mikemmeldir.




L

Havuclu ekmek -
ugday
500¢g 750g  1000g Malzemeler Ekmegi
12d 18l 2d Su
6cl 9cl 12 cl Havug suyu
1 ¢k 1% ¢k 2ck Kuru firin mayasi Hizli
300¢g 455¢g 600 g Geleneksel un (T65) Bugday
3g 4,5g 69 Gluten Ekmegi
69 9g 129 Tuz
60g 90g 120 g Rendelenmis havu¢*™*

Malzemeleri belirtilen sira ile kaba koyun. Belirtilen programi, ekmek agirhgini,
kabartma seviyesini secin ve START (BASLAT) digmesine basin. Sesli sinyali
duyunca arkasinda (**) isareti bulunan malzemeleri sirasiyla ekleyin.

fServis ipucu: Bu ekmek aperatiflerin veya fransiz usulii et sotenin yaninda
mikemmeldir.

Fransiz

Tuzsuz ekmek Eomet

500 g 750g  1000g  Malzemeler PROG. 6

200 ml 270 ml 400 ml Su

3509 4809 700¢g T55un
Y2 ck 1 ¢k 1 ¢k Kuru firin mayasi
509 759 100g Susam tohumu**

Malzemeleri belirtilen siraile kaba koyun. Belirtilen programi, ekmek agirligini,
kabartma seviyesini secin ve START (BASLAT) diigmesine basin. Sesli sinyali
duyunca arkasinda (**) isareti bulunan malzemeleri sirasiyla ekleyin.

-

SAGLIKLI

Cavdar ekmegi

[)] 750¢g 1000g  Malzemeler

95 ml 140 ml 190ml  Su

60g 90g 230g Yogurt . - .

Y ck 1¢k 1%h¢ck  Tuz rls.te.ge gore:

104 15¢ 209 Seker g'§l' fnTedyﬁ

% yk 1yk 1% yk Aycicek yagi h:i:;n at')n(ze
1% yk 2yk 2% yk Malt kisnis tohum- -
759 11049 145¢g Ekmek unu (T55) lari ekleyin.
1409 210g 280¢g Cavdar unu

109 15¢g 20g Kakao tozu

1 ¢k 1% ck 2 ¢k Kuru firin mayasi

Y Y 1 Kisnis tozu o

Malzemeleri belirtilen sira ile kaba koyun. Belirtilen programi, ekmek agirhgini,
kabartma seviyesini secin ve START (BASLAT) digmesine basin.



s Cok hizli ekmek Hizl temel

ekmek
500 g 750 g 1000g  Malzemeler PROG. 5
210 ml 285 ml 360 ml 35°C'de sicak su

3yk 1yk 1% yk Aycicek yagi

Y ¢k 1 ¢k 1% ¢k Tuz

2 yk 3 yk 1 yk Seker
1% yk 2 yk 2% yk Siit tozu

325¢g 445 g 565g T55 un

1% ¢k 2% ck 3¢k Kuru firin mayasi

Malzemeleri belirtilen sira ile kaba koyun. Belirtilen programi, ekmek agirligini,
kabartma seviyesini secin ve START (BASLAT) diigmesine basin.

£ g
‘ 500¢g 7509 1000 g Malzemeler
[ 2 Cirptlmis yumurta
’ 115g 1459 230g Eritilmis tereyagi
1 ¢k 1 ¢k 2 ¢k Tuz
2% yk 3yk 5yk Seker
\ 55 ml 60 ml 110ml  Sit (sivi)
280¢g 3659 560 g T55 un
QE" 1% ¢k 2c¢ck 3¢k Kuru firin mayasi

: “ Malzemeleri belirtilen sira ile kaba koyun. Belirtilen programi, ekmek agirhigini,
kabartma seviyesini secin ve START (BASLAT) diigmesine basin.

rServis ipucu: 1 cay kasigi portakal gicegi suyu.

Tath Ekmek

Kugelhopf

500g 750¢g 1000 g Malzemeler

1 2 2 Cirpilmis yumurta

1004 125¢g 200g Eritilmis tereyag

1 ¢k 1 ¢k 2 ¢k Tuz

3yk 4 yk 6 yk Seker
60 ml 80 ml 120 mi Sit (sivi)
2504 3259 500¢g T55 un

1% ¢k 2¢k 3¢k Kuru firin mayasi
20g 4049 409 Tane badem**
709 100g 140 g Kuru zim**

Malzemeleri belirtilen sira ile kaba koyun. Belirtilen programi, ekmek agirligini,
kabartma seviyesini secin ve START (BASLAT) diigmesine basin. Sesli sinyali
duyunca arkasinda (**) isareti bulunan malzemeleri sirasiyla ekleyin.

rServis ipucu: Kuru tzimleri 1 saat konyakta bekletin.




Tath Ekmek

Sandvi¢c ekmegi

500¢g 7509 1000 g Malzemeler
120 ml 210 ml 240 ml Sogut sit

1 1 2 Yumurta
Y3 ck 1c¢k 1Y% ¢k Kuru firin mayasi
2759 4109 5509 T55un
3g 5g 79 Gluten
209 30g 4049 Seker
1 ¢k Y ck 2¢k Tuz
35g 559 759 Tereyagi™*

Malzemeleri belirtilen sira ile kaba koyun. Belirtilen programi,
ekmek agirhgini, kabartma seviyesini secin ve START (BASLAT)
diigmesine basin. Sesli sinyali duyunca arkasinda (**) isareti bulunan
malzemeleri sirasiyla ekleyin.

H Fransiz
Balli ve bademli ekmek oot

500g 750¢g 1000g  Malzemeler PROG. 6

140 ml 210 ml 280 ml Su

% ck % ck 1c¢ck Kuru firin mayasi
¥ cklyk 1 ¢ck/yk Y2 cklyk  Tuz
709 100 g 140 g Bal
225¢ 3409 450¢g T55 un
709 100¢g 140 g Kiyilmis ve kavrulmus badem™*

Malzemeleri belirtilen sira ile kaba koyun. Belirtilen programi,
ekmek agirhgini, kabartma seviyesini secin ve START (BASLAT)
digmesine basin. Sesli sinyali duyunca arkasinda (**) isareti bulunan
malzemeleri sirasiyla ekleyin.




Pizza hamuru Mayalr

hamurlar

500 g 750 g 10009  Malzemeler
160 ml 240 ml 320 ml Su

1yk 1% yk 2 yk Zeytinyagi

Y2 ck 1c¢ck 1% ck Tuz

3209 480¢g 6409 T55un

Y ¢k 1 ¢k 1% ¢k Kuru firin mayasi

Malzemeleri belirtilen sira ile kaba koyun. Belirtilen programi secin ve START
(BASLAT) digmesine basin.

Taze makarna Makarna

Hamuru

Elde edilen miktar PROG. 12

500¢g 7509 1000 g Malzemeler

45 ml 50 mi 90 ml Su
3 3 6 Cirpilmis yumurta
1 tutam Y2 ¢k 1¢k Tuz
3759 500¢g 7509 T55un

Malzemeleri belirtilen sira ile kaba koyun. Belirtilen programi secin ve
ardindan START (BASLAT) diigmesine basin.

HAMUR ISLERI & KEKLER

Bademli kek

Malzemeler 1000 g

200g  Cirpilmis yumurta® 3yk  Koyurom

1 tutam Tuz* 180g Kiyilmis badem
190g  Seker® 210g Tam bugday unu (T150)**
1459  Eritilmis tereyagi 3¢k Kimyasal maya*™

Malzemeleri belirtilen sira ile kaba koyun. Oncelikle arkasinda (*) isareti
bulunan malzemeleri koyup koyu hale gelene kadar birlikte ¢irpin. Arkasinda
(**) isareti olan malzemeleri elekten gecirip karisima ekleyin. Belirtilen
programi ve kabartma seviyesini secin ve ardindan START (BASLAT)
digmesine basin.




Yulaf lapasi

Yulaf lapasi

600 ml Sut
100 g Yulaf gevregi
1 ¢k Tuz veya seker

Malzemeleri asagidaki sirayla bir kaba dékiin. Belirtilen programi segin.
Once + sonra START diigmelerine basarak programin stresini 15 dakikaya
kadar arttirin.

Servis ipucu: Daha kati bir yulaf lapasi istiyorsaniz 5 dakika pisirebilirsiniz. r
Daha lezzetli hale getirmek icin son olarak bal, tarcin, kiyilmis kayisi ve
ayiklanmis findik ekleyin.

Yulaf lapasi

Durum-bugdayi irmik lapasi

350 ml Siat
50g Durum bugdayi irmigi
1 ck Tuz veya seker
Malzemeleri belirtilen sira ile kaba koyun. Belirtilen programi secin, +

digmesine basarak program uzunlugunu 10 dakikaya getirin ve START
(BASLAT) digmesine basin.

LAPA, TAHILLAR & RECELLER

3 ‘

2 o

Pl ri ng Kahvaltihk
gevrekler
Malzemeler Elde edilen miktar 500 g
200g Piring
400 ml Su
Y ¢k Tuz

Malzemeleri yukaridaki sirayla bir kaba dékiin. Belirtilen programi secin.
Once + sonra START diigmelerine basarak programin siiresini 30 dakikaya
kadar arttirin.

) ‘ fServis ipucu: Pirin¢ yerine dari kullanin.



Karabugday (sarrazin)

450 ml Su
200g Karabugday
1/2 ck Tuz

Malzemeleri belirtilen sira ile kaba koyun. Belirtilen programi segin,
+ diigmesine basarak program uzunlugunu 30 dakikaya getirin ve
START (BASLAT) digmesine basin.

Servis ipucu: Servis ederken 1 yemek kasigi tereyag ekleyin ve
eriyene kadar karistirin.

Kahvaltilk
gevrekler

Kompostolar ve receller

580g Cilek, seftali, veya kayisi

360g Seker
1 Limonun suyu
309 Pektin

Meyveleri gelisi giizel sekilde kesin ve dograyin. Malzemeleri belirtilen
sira ile kaba koyun.

Recel
PROG. 17

LAPA, TAHILLAR & RECELLER




- Yogurt
Yogurt

PROG. 18
-

750 ml Tam yagh sit
1259 Yogurt

Malzemeleri yogurt kabina dékiin ve diiz bir karisim elde edene kadar
karistirin. Bicagi cikardiktan sonra kabi kapagiyla birlikte govdeye yerlestirin.
Belirtilen programi secin. Once + sonra START diigmelerine basarak
programin siresini 9 dakikaya kadar arttirin.

Ipucu: Kremsi bir sonug icin yogurdu filtre aksesuari ile filtreleyin | Daha siki
bir kivam icin programin siiresini 12 saate ¢ikarin. Yogurt, kapagi kapal ola-
rak buz dolabinda saklanmali ve en gec¢ 7 giin icerisinde tiiketilmesi gerekir.

Ayran
900 ml Yarim yagh stt
1259 Yogurt
3yk Tuz

Malzemeleri yogurt kabina dékiin ve homojen bir karisim elde edene kadar
karistirin. Bicagi ¢ikardiktan sonra kabi kapagiyla birlikte govdeye yerlestirin.
Belirtilen programi secin. Once + sonra START diigmelerine basarak programin
stiresini 6 dakikaya kadar arttirin. Program tamamlandiktan sonra yogurdu
kapadi kapal olarak 4 saat buz dolabinda dinlendirin. Tiketmeden 6nce
karistirin.

SUT URUNLERI

fbneri: Ayrani kapakli sekilde daima buzdolabinda saklayin ve en fazla 7 giin
icinde tlketin.

Y : Cokelek
Slizme peynir S

Malzemeler Elde edilen miktar 550 g
1.5L Tam yagh siit
45 ml Limon suyu
1(1259) Yogurt
1 tutam Tuz

Tim malzemeleri karistirin ve gévde kismina dokiin. Belirtilen programi secin.
Once + sonra START digmelerine basarak programin siresini 3 dakikaya
kadar arttirin. Program bittiginde 1 ila 2 dk. boyunca suyunu akitin.

Servis ipucu: Daha lezzetli hale getirmek icin kiyilmis taze frenk sogani
ekleyin. En iyi sonuclar icin en mimkiin olan en taze malzemeleri kullanin.
Tam arag gereclerin temiz oldugundan emin olun. Stizme peyniri kapakli
sekilde daima buzdolabinda saklayin ve en fazla 3 giin icinde tiketin.
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Uvod
Vénujte pozornost témto nékolika uvodnim strankéam, obsahuji informace duilezité pro spravné pouZiti
Vasich receptu.

Mouka: obilnd mouka se déli do tfid v zavislosti na mnoZstvi otrub, které obsahuje, a na podilu popelovin

(mineralni latky, které ztstanou po spalovani v peci pfi 900°C).

e Bild mouka pro jemné pecivo: pSeni¢nd polohruba mouka (T45)

e Chlebova mouka: specidlni chlebové mouka, pekarska mouka pro bily chléb, bila mouka, obilnd mouka: pSeni¢nda
mouka polohrubad svétla (T55)

e Tmava mouka (T80 e Celozrnnd mouka (T110, T150)

Poznamka: zitna mouka se klasifikuje: T70, T130 a T170. Cisla vyjadfuji, zda mouka obsahuje vice ¢i méné otrub, vidkniny,
vitamind, minerdl( a oligo-elementd.

Pri pouZiti vétSiho mnoZstvi mouky s vysokym obsahem otrub ziskdme méné nadychany bochnik. Nutné mnoZstvi
vody se bude ménit v zavislosti na typu mouky. Davejte pozor na konzistenci tésta, které po zformovani do
bochanku musi byt pruzné a elastické a nesmi se lepit na pecici nddobu.

Mouky mohou byt tfidény do dvou skupin: s vysokym obsahem otrub ziskdme méné nadychany bochnik. Nutné
mnoZstvi vody se bude ménit v zavislosti na typu mouky. Davejte pozor na konzistenci tésta, které po zformovani
do bochanku musi byt pruzné a elastické a nesmi se lepit na pecici nddobu.

Bezlepkova mouka: existuje velké mnoZzstvi nechlebovych mouk, které neobsahuji lepek. Nejznaméjsi je
pohankova mouka, ryzova mouka (bild nebo celozrnnd), mouka z quinoi, kukufi¢nd, kastanova nebo mouka
ze Ciroku. Aby bylo mozné napodobit elasticitu lepku, je tfeba smichat nékolik nechlebovych mouk a pfidat
zahustovadla.

Zahustovadla: pro spravnou konzistenci a napodobeni elasticity lepku mazete pfidat xanthanovou gumu a/
nebo guarovou mouku .

Pekafské drozdi (saccharomyces cerevisiae): Jednd se o Zivy vyrobek dilezZity pro vyrobu chleba. Existuje v
nékolika formach: Cerstvé v malych kostkach, susené aktivni, jeZ je nutno zalit vodou, susené instantni nebo
tekuté. Je prodavano v hypermarketech (pekaistvi nebo oddéleni cerstvych vyrobku), ale mizete ho rovnéz koupit
u Vaseho pekare. Jestlize pouZijete Cerstvé drozdi, nezapomerite ho mezi prsty rozmélnit, aby se snaze rozpustilo.

Ekvivalence mnoZstvi / hmotnost mezi susenym drozdim, cerstvym droZzdim a tekutym drozdim:

Susené drozdi (p.l.) 1 1% 2 2% 3 3% 4 4% 5
Sudené drozdi (g) 3 464 6 T7h 9 0% 12 13% 15
Cerstveé drozdi (g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
Tekuté drozdi (v ml) 1320 27 33 38 47 54 60 67

Pokud pouZivate Cerstvé drozdi, znasobte tfemi mnoZstvi uvedené pro suSené drozdi. Pro pfipravu bezlepkového
chleba bude tfeba pouZzit bezlepkové drozdi.

Kvasek: mizete ho pouzit namisto droZdi. Je to pfirodni dehydrovany kvések, ktery je mozno koupit v obchodech se zdravou
vyzivou, na trzich nebo u pekare (2 polévkové IZice na 500 g mouky).

Prasek do peciva: mdZe slouzit pouze k pripravé kolact nebo moucnik( a nikdy neni pouzivan pfi pripravé chleba

Tekutiny: suma teplot vody, mouky a pokojové teploty by méla byt 60°C. Pravidlem je pouZiti vody s teplotou



18-20°C, kromé léta, kdy by méla byt pouzita chlazena voda.

Sal: je duleZita pro vyrobu chleba a musi byt presné davkovana. Dejte si pozor, abyste vidy pouZivali jemnou sul
(pokud moZno nerafinovanou).

Cukr: G€astni se procesu kynuti, nasycuje drozdi a dodava chlebu krasnou zlatavou karku. Stejné jako sal musi byt
presné davkovan a nesmi prijit do pfimého kontaktu s drozdim.

Ostatni prisady:

Tuk: zpUsobuje, Ze chléb je mékky a chutny. Je moZno pouZit vSechny typy tukl. Jestlize pouZijete maslo,
nakrdjejte ho na malé kousky, aby se snadno smichalo s téstem.

Mléko a mlécné vyrobky: méni chut a konzistenci chleba a maji emulgacni Gcinek, ktery dodava stfidé krasny
vzhled. MGZete pouzit Cerstvé vyrobky, nebo pridat trochu suseného mléka.

Vejce: obohacuji tésto, vylep3uji barvu chleba a podporuji spravny vyvoj stfidy.

Pfichuté a bylinky: do chleba mohou byt pridavany viechny typy pfisad, jen je tfeba davat tyto pfisady do
nadoby az pfi zvukovém signalu pfistroje, aby nebyly rozdrceny pfi hnéteni tésta (kromé pfisad v prasku).

Vase pekdrna zajisti vSechny etapy vyroby chleba, od vykynuti po peceni. Zbyva Vam pouze nechat ho pred
ochutnanim chladnout na stojanku po dobu 1 hodiny.

Recepty bez lepku

Pouzivani programu

Menu 1, 2 a 3 je tfeba pouZit pro pfipravu bezlepkového chleba nebo kolacu. Pro kazdy z téchto programd je
dostupna pouze jedna hmotnost.

Pro kazdy program je k dispozici jen jedna hmotnost.

Bezlepkovy chléb a kolace jsou v hodné pro osoby alergické na lepek (celiakie), ktery je pfitomny v mnoha
obilovinach (p3enice, Zito, oves, je€men, kamut, $palda, atd.).

Je dlleZité vyhnout se kontaminaci pfimichanim mouky s lepkem. Pofaddné umyjte naddobu, varecky a vsechny
pomucky dfive, neZ je pouZijete pfi pfipravé bezlepkového chleba nebo kolacu. Zkontrolujte, zda pouZivate
bezlepkové drozdi.

Premixy nebo smési
Bezlepkové recepty byly vytvoreny na zékladé premixd (nazyvanych také predpfipravené smési) pro bezlepkovy
chléb typu Schér nebo Valpiform.

Tyto bezlepkové premixy lIze zakoupit v obchodech a/nebo ve specializovanych prodejnéch. K dispozici jsou
rovnéz na internetu.
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Mozné odlisné vysledky
RGzné znacky premix( bez lepku mohou dosahovat riznych vysledku.
Je mozné, Ze budete muset recepty trosku pfizpusobit a vyzkouset, neZ dosdhnete nejlepsich vysledka.

Potrebujete napriklad upravit mnozstvi tekutiny podle konzistence tésta. Tésto by mélo byt pruzné, ale
nikoliv tekuté. Tésto na kolac by naopak mélo byt spise tekuté.

Prilis tekuteé Prilis suché

Priprava
Pfedtim, neZ zacnete pfipravovat bezlepkové pecivo podle ndasledujicich receptd, ujistéte se, Ze pouzité
ingredience opravdu neobsahuji lepek.

Dfive, nez zacnete pfipravovat bezlepkové pecivo dle recept(, ujistéte se, Ze vSechny pouzité pfisady jsou
opravdu bezlepkové, jak je uvedeno na obale.
Pfinasime nékolik jednoduchych pravidel a doporuceni pro pfipravku bezlepkového chleba.

Konzistence bezlepkové mouky neumoziiuje optimalni smiseni: doporucujeme prosit smési mouky bez drozdi,
aby se nevytvofily hrudky.

Stejné tak pfi hnéteni bude tfeba si vypomoci: soustfedte nesmisené suroviny ze stén smérem do stfedu
pomoci varecky (dfevéné nebo plastové) a vse promichejte.

Kdyz pfidavate ingredience a ony se lepi na stény, postréte je smérem do stfedu nddoby pomoci varecky
(dfevéné nebo plastové, abyste neposkrabali povrch).

Bezlepkovy chléb bude mit hustsi konzistenci a svétlejsi barvu nez normalni
chléb.

Bezlepkovy chléb nevykyne jako tradi¢ni chléb a ztstane nahote casto plochy.

Povaha ingredienci pouZivanych na pfipravu bezlepkového chleba neumoziuje
propeceni dozlatova. Chléb zdstane na povrchu bily.



Odmeérovani

Pouzijte dodanou IZici na davkovani v €.I. nebo p.l.

Cajova lzicka (€.1.)

Polévkova Izice (p.l.)

Priprava kynutého tésta

Voda 190 ml
Su$ené drozdi 1€l
PSeni¢na mouka polohrubd svétla T550 320¢g
sal 1¢l

Ingredience vklddejte do misy v pofadi uvedeném v receptu. Vyberte pfislusny program. Zastavte
program po 29 minutdch a nechte odpocinout Th pfi 20°C, poté ulozte na 24 h do teploty 4°C.

fDoporuEen : Vykynuté tésto mizete skladovat az 48 hodin.

Tésto
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Chléb se susenymi rajcaty erlenbo T

chieh
Voda 30°C 380 ml Mouka z quinoi* 40 g W

Olivovy olej 40 ml Kukufi¢na mouka* 40g

Provensalské koreni 3¢l Premix* 3409

Susené bezlepkové drozdi 2¢l. Susena rajcata™ 1509

sul 1€l

Ingredience vkladejte do misy v pofadi uvedeném v receptu. Smichejte a e

prosijte vSechny ingredience oznacené (*). Zvolte uvedeny program, Groven /i
propeceni a stisknéte START. Nechte susena rajcata vykapat (odstrarite i
prebytecny olej pomoci papirové utérky). Pfi zvukovém znameni pfidejte

suroviny oznacené (**).

’ ’ -
Celozrnny chléb Slany
bezlepkovy
Ingredience chléb
Voda 30°C 420 ml Mouka z celozrnné ryze* 409
>= Susené bezlepkové drozdi 2¢l Premix* 3409
> sal 1l Kukufiéné viocky** 25¢g
Mouka z quinoi* 4049 Sezamova seminka** 50¢g
E Ingredience vkladejte do misy v pofadi uvedeném v receptu. Smichejte a
T prosijte vSechny ingredience oznacené (*). Pfidejte a promichejte suroviny
| oznacené (**) nebo 75 g smési seminek na chléb (slunecnice, len, proso,
N sezam, mak). Zvolte uvedeny program, Groven propeceni a stisknéte START.
L
(aa]
NG Sladky
BrIOSka bezlepkovy
Ingredience i Premix Valpiform chléb
Mieko 30°C* 140 ml 200 m|
Roz3lehana vejce* 4 4
Susené bezlepkové drozdi 2¢l. 2¢l.
sal* 1¢l 1¢l -
Cukr* 60 g 60g "
Rozpusténé maslo* 1004 100g
Premix 4009 400g \*

Ingredience vkladejte do misy v pofadi uvedeném v receptu. Smichejte a
prosijte vSechny ingredience oznacené (*). Zvolte uvedeny program, hmotnost
chlebu a Groven propeceni a stisknéte START.

Foto s Premix Valpiform.



Cokoladovy bochanek Loy
ezlepkovy

[Ingredience __________________________________[EERCCY
Mléko 30°C* 280 ml Cukr* 2p.l m

Rozslehana vejce* 2 Rozpusténé maslo* 559

Su§venf~ el e 2¢l. Premix 4209
drozdi
sal* 1¢l Cokoladoveé kousky** 100 g

Ingredience vkladejte do misy v pofadi uvedeném v receptu. Smichejte a
prosijte vSechny ingredience oznacené (*). Zvolte uvedeny program, hmotnost
chlebu a Grover propeceni a stisknéte START. Pfi zvukovém znameni pridejte
suroviny oznacené(**).

. Lo o . .
Slany kola¢ se Sunkou a syrem Bezleptovy
Mléko 30°C* 80 ml Premix na sladké pecivo™ 3009

P Rozslehana vejce* 4 Prasek do peciva™* 2¢..

5, Olivovy olej* 1004 Kosticky Sunky*** 250¢g

I sal* 1€l Zelené olivy*** 409

" Pepf 19 Strouhany syr*** 11049

! Rozpusténé maslo 20g

Smichejte metlickou vSechny suroviny oznacené (*). Ingredience vkladejte
do misy v pofadi uvedeném v receptu. Pfidejte a smichejte prosaté suroviny
oznacené (**). Zvolte uvedeny program, hmotnost chlebu a Groven propeceni
astisknéte START. Pfi zvukovém znameni pfidejte suroviny oznacené (***).

BEZLEPKOVY

Bezlepkovy
kolac

Kastanovy kolac

Mléko 30°C* 20 ml Susené drozdi** 2¢.l.
Roz3lehand vejce* 3 Rozpusténé madslo 100g
sal* 19 Vanilkovy extrakt 1¢l
Kastanova mouka** 165g Hnédy rum 1p.l.
Kukufi¢na mouka™* 509 Cukr krystal 165¢g

Smichejte metlickou vSechny suroviny oznacené (*). Pfidejte a smichejte
prosaté suroviny oznacené (**). Dejte zbylé suroviny do nadoby ve spravném
poradi. Zvolte uvedeny program, hmotnost chlebu a Groven propeceni a
stisknéte START.




PRO ZDRAVI
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Venkovsky chléb Celozmny
chléb ‘

Ingredience 500g 7504 1000 g ‘
Voda 200 ml 270 ml 400 ml
Sluneénicovy olej 1,5p.l. 2p.l. 3p.l. Rychly N
sal 1€l 1,5¢l 2¢l. celozrnny
Cukr 15¢l. 2¢l. 3¢l chléb
Suené mléko 0,5p.l. 0,5p.l. 1pl.
f_ﬁ;g;cnu mouka polohrubd svétla 1709 235 ¢ 340 |
Celozrnna mouka (T150) 80g 11049 160 g
Zitna mouka (T130) 80g 11049 160 g i b
Suché drozdi 0,5¢.l. 1¢l 1¢l |
Ingredience vkladejte do misy v pofadi uvedeném v receptu. Zvolte uvedeny ‘ g

program, hmotnost chlebu a Groveri propeceni a stisknéte START.

Celozrnny chléb

Ingredience 500 g
Voda 205 ml
Slunec¢nicovy olej 1,5p.l.
sal 1el

Cukr 1,5¢l

P3eni¢na mouka polohruba svétla
(T55)

Celozrnna mouka (T150) 2009
Sudené drozdi 1€l

130 ¢

Ingredience vkladejte do misy v pofadi uvedeném v receptu. Zvolte uvedeny
program, hmotnost chlebu a Grover propeceni a stisknéte START.

750 g 1000 g
270 ml 510 ml

2pl 3p.l Rychly
1,5l 2¢l. celozrnny
2¢l. 3¢l chléb

180 g 260 g
270 g 400 g

Celozrnny
chléb

PROG. 8

1¢el 2¢l.

e

P ALY = = 4 Celozrnny =

Lnény chléb z kynutého tésta nny
chléb 2

Ingredience 500 g 750 g 1000 g PROG.8 I
Voda 17 cl 25,5l 34l E
Kynuté tésto (viz strana 51) 759 1159 150¢g Rychly ==
Suché drozdi 3/4 €. 1€l 1,5¢l. celozrnny -
_II’_ZeSniEnd mouka hladka polosvétla 260 390 520 chléb
Zluté Inéné seminko 20g 309 40g PROG. 9 F
Hnédé Inéné seminko 209 309 409 i
sul 5¢g 759 109 g
Ingredience vkladejte do misy v pofadi uvedeném v receptu. Zvolte uvedeny
program, hmotnost chlebu a Groven propeceni a stisknéte START.
Doporuceni na prilohy: Inény chléb se vyborné hodi k omackam, zvéfiné =

nebo bilému masu.



Mrkvovy Chléb Celozrnny

chléb
Ingredience 5009 7509 1000 g PROG. 8
Voda 12 18 cl 24¢l
Mrkvova 3tava 6cl 9c 12c Rychly
Suché drozdi 1€l 1,52l 2¢l. celozrnny
$eni¢na G &tl chléb
$2e5n|cna mouka hladka polosvétla 300g 455 600 g
Lepek 39 4,5¢g 6g PROG. 9
sal 69 9g 12¢g
Strouhanda mrkev** 60g 90g 120g

Ingredience vkladejte do misy v pofadi uvedeném v receptu. Zvolte uvedeny
program, hmotnost chlebu a Groven propeceni a stisknéte START. Pri
zvukovém znameni pfidejte suroviny oznacené(**).

Doporuceni na prilohy: tento chléb je idealni k syrové zeleniné nebo k
hovézimu po burgundsku.

| Chléb bez Soli Francouzsky

chléb
Ingredience 500 g 750 g 1000 g
Voda 200 ml 270 ml 400 ml
’ ) :’_?Eg;cna mouka polohruba svétla 350 g 480 7009
s Suché drozdi 0,5¢l. 1El 1€l
Sezamovd seminka** 50¢g 759 100g

Ingredience vkladejte do misy v poradi uvedeném v receptu. Zvolte uvedeny
program, hmotnost chlebu a Groven propeceni a stisknéte START. Pfi
zvukovém znameni pfidejte suroviny oznacené(**).

PRO ZDRAVI

Zitny chléb Zitng chieb

PROG. 10
Ingredience 500 7509 1000 g

Voda 95 ml 140 ml 190 ml

Jogurt 60g 90g 2309 . .
sul 12¢l. 1el. 1126l \T/:S'r']tee")’r':d
Cukr 104 159 20g zaéatkem pe-
Slunecnicovy olej 1/2 p.l. 1p.l 11/2p.l. Zeni pridejte
Slad 11/2p.l. 2p.l. 21/2p.l. koriandr.
Chlebova mouka (T55) 759 110¢g 1459

Zitna mouka 14049 210g 280g

Kakaovy prasek 109 15¢g 20g

Sudené drozdi 1¢l 11/2¢€.l. 2¢l.

Suseny koriandr 1/2 ¢l 1/2 ¢l 1€l

Nalijte pfisady do nadoby v uvedeném poradi. Zvolte uvedeny program,
hmotnost chleba, Grover zhnédnuti a stisknéte START.




KLASICKE

Rychly

Super rychly chléb

zdakladni
Ingredience 500 g 750 g 1000 g bily chléb
Viazna voda 35°C 210 ml 285 ml 360 ml
Slunecnicovy olej 3¢l 1p.l. 1,5 p.l.
sul 0,5¢l. 1€l 1,5¢€l.
Cukr 2¢.l. 3¢l 1p.l
Mléko v prasku 1,5p.l. 2p.l 2,5p.l.
PSeni¢na mouka polohruba svétla 3259 445 g 565
(T55)
Suché drozdi 1,5¢€.. 2,5¢1. 3¢l

Ingredience vkladejte do misy v pofadi uvedeném v receptu. Zvolte uvedeny
program, hmotnost chlebu a Groven propeceni a stisknéte START.

Sladky

Brioska o

Ingredience 500g 7509 1000 g
Rozslehana vejce 1 2 2

Zméklé maslo 115g 145¢g 230g

sal 1¢€l. 1€l 2¢l.

Cukr 2,5p.l. 3p.l. S5p.l

MIéko (tekuté) 55 ml 60 ml 110 ml

PSeni¢nd mouka polohruba svétla 280 365g 560 g

(T55)

Suché drozdi 1,5¢1 2¢l. 3¢l

Ingredience vkladejte do misy v pofadi uvedeném v receptu. Zvolte uvedeny
program, hmotnost chlebu a Groven propeceni a stisknéte START.

rVoIiteIné: 1 ¢.I. pomerancové esence.

Sladky
Kugelhopf o
Ingredience 500 g 7509 1000 g
Rozslehana vejce 1 2 2

Zméklé maslo 100g 125¢ 200g

sal 1¢l 1€l 2¢l.

Cukr 3p.l. 4p.l. 6p.l

Mléko (tekuté) 60 ml 80 ml 120 ml

P3eni¢na mouka polohruba svétla (T55) 2509 325¢g 5009

Suché drozdi 1,5¢€.l. 2¢l. 3¢l

Celé mandle** 2049 409 409

Hrozinky™* 709 100 g 140 g

Ingredience vkladejte do misy v pofadi uvedeném v receptu. Zvolte uvedeny
program, hmotnost chlebu a Groven propeceni a stisknéte START. Pfi zvukovém
znameni pridejte suroviny oznacené(**).

rDoporuEeni: namocte hrozinky na 1 hodinu pfedem do pdlenky.



Sladky bily chléb Siacky
Ingredience 5004 7509 1000 g

Studené mléko 120 mi 210 ml 240 ml
Vejce 1 1 2
Suché drozdi 2/3 ¢l 1¢l. 11/3 ¢l
::éetr}lﬁc?_lc_lsn;)ouka polohruba 275g 410g 550 g
Lepek 3g 5¢g 749
Cukr 20g 30¢g 409
sal 1¢l. 1/2 p.l. 2¢l.
Maslo™* 35¢g 559 759

Ingredience vkladejte do misy v pofadi uvedeném v receptu. Zvolte
uvedeny program, hmotnost chlebu a Groven propeceni a stisknéte
START. Pfi zvukovém znameni pfidejte suroviny oznacené(**).

sLLl
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Chléb s medem a mandlemi Francouzsky <

chléb -l

Ingredience 500g 7509 1000 g 4
Voda 140 ml 210 ml 280 ml
Suché drozdi 1/2 ¢l 3/4 ¢l 1€l
Sul 3/4 ¢l 1¢l 1/2 p.l.
Med 709 100 g 14049
o :jgtr}:ic?_?srg;)uku polohruba 225¢ 340 g 4509
Nasekané prazené mandle** 709 100g 140 g

Ingredience vkladejte do misy v pofadi uvedeném v receptu. Zvolte
uvedeny program, hmotnost chlebu a Grover propeceni a stisknéte
START. Pfi zvukovém znameni pfidejte suroviny oznacené(*).
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TESTOVINY & KOLACE

v

Tésto

Pizza

Ingredience 5009 750 g 1000 g

Voda 160 ml 240 ml 320 ml

Olivovy olej 1p.l. 1,5 p.l. 2p.l.

Sul 0,5¢.l. 1¢.l. 1,5¢l

r_?gg;énd mouka polohruba svétla 320 ¢ 480 640 g

Suché drozdi 0,5¢.l. 1¢.l. 1,5¢.l.

Ingredience vkladejte do misy v pofadi uvedeném v receptu. Zvolte uvedeny ‘

program a stisknéte START. I}.w
meg
=

Téstoviny
Dosazené mnozstvit |
500 g 750 g 1000 g
Voda 45 ml 50 ml 90 ml
Rozslehana vejce 3 3
sal 1 3petka 0,5¢.l. 1€l

f;gg;cna mouka polohruba svétla 375 g 5009 750 g

Ingre

Ingredience vkladejte do misy v pofadi uvedeném v receptu. Zvolte uvedeny
program a stisknéte START.

Mandlovy kolac Kol¢
.

Ingredience 1000 g
Roz3slehana vejce* 200g Hnédy rum 3p.l.
sal* 13petka  Mandle v prasku 180 g
Cukr* 1909 Celozrnna mouka (T150)** 2109
Zméklé maslo 145¢g Prasek do peciva™ 3¢l

Ingredience vkladejte do misy v pofadi uvedeném v receptu. Smichejte
metlickou v8echny suroviny oznacené (*). Smichejte a prosijte vSechny
ingredience oznacené (**). Zvolte uvedeny program, hmotnost chlebu a
Uroven propeceni a stisknéte START.




Ovesna kase s celymi ovesnymi Ovesna

kase

vlo¢kami

Dosazené mnoZstvit

Ingredience

650 g
Mléko 600 ml
Ovesné vliocky 1004
Sul nebo cukr 1¢l

Vlozte prisady do nadoby v piedepsaném poradi. Vyberte pfislusny program.
Zvyste délku programu az na 15 minut stiskem + a poté stisknéte START.

Navrh na servirovani: Mate-li ovesnou kasi radéji méné tekutou, mizete
dobu vafeni prodlouzit o 5 minut. Pro zlepSeni chuti muZete na zavér pridat
med, citron, nakrdjené merunky a liskové ofechy.

Krupicova kase z tvrdé psenice Ovesnd

kase

Ingredience é mnoZstvit
509

Mléko 350 ml

Krupice z tvrdé psenice 50¢g

Sul nebo cukr 1€l

Nalijte pfisady do nadoby v uvedeném pofadi. Zvolte uvedeny program,
podrZenim tlacitka + prodluzte dobu programu az na 10 minut a stisknéte
START.

Obiloviny

Ryze
.

) Dosazené mnoZstvit
Ingredience

OVESNA KASE, CEREALIE & MARMELADY

500 g

Ryze 200g
Voda 400 ml
Sul 1/2 ¢l

Vlozte prisady do nadoby v pfedepsaném poradi. Vyberte pfislusny program.
Zvyste délku programu az na 30 minut stiskem + a poté stisknéte START.

e
R

rNﬁvrh na servirovani: misto ryZe muzete pouZit proso.



Pohanka (pohanka obecna) -v

DosaZené mnoZzstvit

I

Ingredience

540 g
Eau 450 ml
Sarrasin 2004
Sel 1/2 ¢l

Nalijte pfisady do nadoby v uvedeném pofadi. Zvolte uvedeny
program, podrzenim tlacitka + prodluzte dobu programu az na
30 minut a stisknéte START.

Navrh na servirovani: Pfi servirovani pfidejte 1 Izici masla a michejte,
dokud se nerozpusti.

-,

Kompoty a zavafeniny Dzem

Jahody, broskve, rebarbora nebo meruriky 580¢g

> Cukr 360g r
Stava z 1 citronu 1
Pektin 309

-,

Nakrdjejte a nasekejte ovoce. Ingredience vkladejte do misy v pofadi
uvedeném v receptu. |
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=== stejnorodé hmoty. Poté, co odstranite lopatku, vloZte kelimek i s vickem do

Jogurtovace el

. Dosazené mnoZstvit
Ingredience

850 ml
PInotu¢né mléko 750 ml
Jogurt 1259

Vlozte pfisady do kelimku od jogurtu a promichejte, dokud nedosdhnete
stejnorodé hmoty. Poté, co odstranite lopatku, vlozte kelimek i s vickem do
nadoby. Vyberte pfislusny program. Zvyste délku programu az na 9 hodin
stiskem + a poté stisknéte START.

Upozornéni:aby byl jogurt jesté jemnéjsi, muZete jej procedit pres filtr, ktery
je dodavan jako pfislusenstvi. Tuzsi konzistence dosdhnete zvysenim doby
programu az na 12 hodin. Jogurt uchovavejte s vickem v lednici a spotfebujte
do maximalné 7 dn(.

Tekuty jogurt Pitnyjogurt

. Dosazené mnoZstvit
Ingredience
1L
Polotu¢né mléko 900 ml
Jogurt 125¢
Med 3p.l.

Vlozte pfisady do kelimku od jogurtu a promichejte, dokud nedosahnete

nadoby. Vyberte pfislusny program. Zvyste délku programu az na 6 hodin
stiskem + a poté stisknéte START. Jakmile bude program u konce, nechte
jogurt uleZet s nasazenym vickem v lednici po dobu 4 hodin. Pfed konzumaci
promichejte.

Upozornéni: Tekuty jogurt vidy uchovavejte v lednici, zakryty vikem, a
spotfebujte jej nejpozdéji do 7 dnu.

MLECNE VYROBKY

Cottage cheese (syr tvarohového typu) Tvaroh

PROG. 20
DosaZené mnoZstvit -

Ingredience

5509
Plnotu¢né mléko 1.5L
Citron 45 ml
Jogurt 1(1259)
sal 1 Spetka

Smichejte vSechny pfisady a vlozte je do nadoby. Vyberte popsany program.
Zvyste délku programu az na 3 hodiny stiskem + a poté stisknéte START.
Jakmile je program u konce, nechte odkapat po dobu 1 az 2 min.

Navrh naservirovani: pro zlepSeni chuti pfidejte erstvé nakrajenou pazitku.
Pro dosazeni nejlepsiho vysledku pouZivejte co mozné nejcerstvéjsi prisady.
Veskeré vybaveni musi byt zcela cisté. Cottage cheese vidy uchovavejte v
lednici, zakryty vikem, a spotfebujte jej nejpozdéji do 3 dnu.
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Bevezetés

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

Liszt: a gabonaliszt osztalyokba sorolhaté, aszerint mennyi gabonafajtat tartalmaz és a hamu aranyatél figgéen
(asvanyi anyagok, amelyek megmaradnak a siitében valé 900°C-os siités utdan)

o Fehérliszt a finom tésztakhoz: bazaliszt (T45)

o Kenyérliszt: specidlis kenyérliszt, pékliszt a fehér kenyérhez, fehér liszt, gabonaliszt (T55)

e Barna liszt (T80)

o Teljeskiorlésd liszt (T110, T150)

Megjegyzés: a rozsliszt osztalyozasa: T70, T130 és T170. A szamok azt mutatjak, hogy a liszt t6bb, vagy kevesebb korpat,
rostokat, vitaminokat, dsvanyi anyagokat és oligo-elemeket tartlamaz.

A sziikséges vizmennyiség a liszt milyenségétdl fliggben valtozik. Vigydzzon a tészta dllagdara, amelynek a
formazaskor rugalmasnak kell lennie és nem szabad az edény faldhoz tapadnia.

A liszteket két csoportra oszthatjuk: kenyérsiitésre alkalmas (Glutént tartalmaz: buazaliszt, kamutliszt) és
kenyérsiitésre nem alkalmas (rozs, kukorica, hajdina, gesztenye... ), ezeket csak kiegészitként haszndljuk a
kenyérlisztekhez (10-t&l 50 % -ig).

Gluténmentes liszt: Nagy szam, kenyérsiitésre nem alkalmasnak tartott (glutént nem tartalmazo) liszt létezik.
A legismertebb a ,fekete lisztnek” nevezett hajdina-, a rizs- (fehér vagy teljes kidrlésii), a quinoa-, a kukorica- a
gesztenye- és a cirokliszt. Ahhoz, hogy a glutén rugalmassagat megprébaljuk imitalni, feltétlendl tobbfajta nem
kenyérlisztet kell 6sszekeverni és siiritdanyagokat kell hozzéjuk adni.

Siritéanyagok: a megfeleld dllag és a glutén dltal biztositotthoz hasonlé rugalmassag eléréséhez xantangumit
és/vagy guarlisztet is tehet a készitményekbe.

Siitoélesztd (saccharomyces cerevisiae): A kenyérkészités fontos alapanyaga. Tébbféle formaban forgalmazzak:
frissen kis kockdkban, aktiv szaritott, vizzel kell le6nteni, szdritott, instant vagy folyékony. Forgalmazzék nagy
aruhézlancokban (pékségekben vagy friss készitményként), de megvasérolhaté a pékeknél is. Amennyiben friss
éleszt6t haszndl, ne felejtse el szétmorzsolni, hogy jobban feloldodjon.

A szdritott sutdélesztd, a friss élesztd és a folyékony éleszté mennyiségi / stly megfelelése:

Szaritott sit6élesztd (ek) 1 1% 2 2% 3 3% 4 4Y, 5
Szaritott stit6élesztd (g) 3 4%, 6 7Y 9 0% 12 13% 15
Friss éleszt6 (g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
Folyékony élesztd (ml) 13 20 27 33 38 47 54 60 67

Friss éleszt6 haszndlata esetén szorozza meg hdrommal a receptben megadott szdritott stit6élesztd salyat. A
gluténmentes kenyerek készitéséhez specidlis gluténmentes élesztst kell hasznalni.

Erjesztett kovasz: az élesztd helyett lehet haszndlni. Természetes szdritott- dehidratalt kovdsz, amelyet bilogiai
Uzletekben lehet vasarolni. (2 nagy kandl 500 g liszthez).

Sutopor: kalacsok, desszertek készitéséhez hasznalatos és sosem hasznaljak kenyérkészitéshez.

Folyadékok: Az Osszetevéknek szobah&mérsékletiieknek kell lennitik. Mint altaléban, haszndljon 18-20°C-os
csapvizet, kivéve nydron, amikor lehitott vizet kell haszndlni.

h4
L
-l
—J
Lo
L
Z
(@)
>
[t




S6: fontos a kenyérkészitésnél és pontosan kell adagolni. Vigydzzon, hogy finom sét hasznaljon (lehetSleg nem
finomitottat). Vigydzat, a s6 és az éleszt6 nem érintkezhet egymassal a géppel torténd dagasztds elott.

Cukor: az erjesztési folyamatban van szerepe, az éleszt6t dasitja és szép aranybarna szint ad a kenyér héjanak.
Pontosan kell adagolni, ugyantgy mint a sét, és nem érintkezhet az élesztével.
Tovdbbi 6sszetevik:

Zsiradék: a kenyér puhasagat és izét befolyasolja. Mindenféle zsiradék hasznalhat6. Amennyiben vajat haszndl,
szeletelje fel kis darabokra, hogy 0sszekeveredjen a tésztaval.

A tej és tejtermékek: megvdltoztatjak a kenyér dllagat, a kilalakjat és emulgdalé hatasuk van. Haszndlhat friss
készitményeket vagy szaritott terméket.

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

izek és gyogynovények: a kenyérhez hozzd lehet adni mindenféle tipusa dsszetevét, csak meg kell vérni a
hangjelzést, hogy ne torjenek 6ssze a dagasztas kdzben (kivéve a por-6sszeteviket).

Az On kenyérsiitSje biztositja a kenyérkészités minden szakaszat a kenyér kelésétsl a siitésig. Onnek csak egy
feladata van, hagyni kihilni 1 6ran at a késtolds elétt.

A gluténmentes receptekhez

A programok hasznalata

Az 1-es, 2-es és 3-as meniit gluténmentes kenyerek vagy siitemények készitéséhez kell hasznalni. Mindegyik
programhoz csak eqy suly all rendelkezésre.

A gluténmentes kenyerek és sitemények a szamos gabondaban (bdza, arpa, rozs, zab, kamut, tonkolybiza, stb.)
megtalalhaté gluténra érzékeny személyek altal is fogyaszthato.

Fontos, hogy kertljik a gluténtartalm lisztekkel val6 keresztbe szennyezést. Kiilonés gonddal tisztitsa meg a
sit6edényt, a lapatokat valamint a gluténmentes kenyerek és siitemények készitésére szolgalé edényeket és
eszkozoket. Ellendrizze tovabbd, hogy a slitéshez haszndlt élesztd gluténmentes.

A Premixek vagy Mixek

Olyan gluténmentes receptek is kidolgozasra keriltek, amelyek kifejezetten gluténmentes kenyerekhez
Osszedllitott (felhaszndlasra kész keverékeknek is nevezett) készitmények (pl. Schar vagy Valpiform)
felhaszndalasaval készilnek.

Ezek a gluténmentes készitmények a kereskedelmi forgalomban és/vagy a szakiizletekben megvéasarolhaték.
Interneten is megrendelhetdk.



A receptek modositasa
Nem mindegyik gluténmentes Premix nydjtja ugyanazt az eredményt.

Lehet, hogy médositani kell majd a recepteken és kiprébdlni péarszor annak érdekében, hogy a legjobb
eredményt érje el:

A folyadékmennyiséget a tészta dallagahoz kell igazitani. A tésztanak relative puhdnak, de nem folyésnak
kell lennie. Viszont a siitemények tésztajanak inkabb folyésnak kell lennie.

Tal folyos Tal szaraz

Elokészités

ime, néhany tandcs és egyszerii szabdly a jél sikeriilt gluténmentes kenyérhez.

A glutenmentes receptek elkeszitese el6tt ellen6rizze az osszetevék csomagolasan, hogy az osszetevok
maguk nem tartalmaznak-e glutent.

A gluténmentes lisztek allaga nem teszi lehetévé az optimdlis keverést: javasoljuk, hogy az élesztd belekeverése
el6tt szitdlja at a lisztkeverékeket. Ezzel elkerllheti a csom6sodadst.

S6t, a dagasztas sordn is elkel némi segitség: az tst falara tapadt és el nem keveredett hozzavalokat egy (a
bevonat megkarcolédasanak elkeriilése érdekében fa vagy miianyag) spatula segitségével irdnyitsa az edény
kozepe felé mindaddig, amig a hozzavalék jol elkeverednek.

A készités sordn hozzdaadott hozzavalokat — ha azok az edény falara tapadnak — kanalazza egy (a bevonat
megkarcoléddasanak elkeriilése érdekében fa vagy miianyag) spatula
segitségével az Ust kdzepe, vagyis a tészta felé.

A gluténmentes kenyér siirlibb allaga és halvanyabb szind, mint a normal
kenyér.

A gluténmentes kenyér nem tud Ggy megdagadni, mint a hagyomanyos
kenyér, és gyakran lapos veknivé all dssze.

A gluténmentes receptekhez felhaszndlt hozzavalok jellegébdl fakadéan
a kenyér soha nem lesz igazan aranybarna. A kenyér teteje gyakran elég
sdpadt marad.
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Mértékek

A kk-ban vagy ek-ban megadott mennyiségek kiméréséhez haszndlja a géphez kapott kanalat.

Kavéskanal (kk)

b & 7

Evdkanal (ek)

Felkésziilés a tészta kelesztésére —
Viz 190 ml

Szaritott siit6élesztd 1 kk

Vilagos bazaliszt T55 32049

S6 1 kk

Ontsiik a hozzavalékat a talba a megadott sorrendben. Vélassza ki a kivant programot. 29 perc
elteltével dallitsa le a programot és hagyja pihenni 1 éran keresztil 20°C-on, majd tarolja 24 6ran
keresztdil.

rTandcs: Az 6regkovdsz 48 oéraig all el.




Kenyér konfitalt paradicsommal Sos

gluténmentes
enyér
30°C-os viz 380 ml Quinoaliszt* 409 PROG. 1

Olivaolaj 40 ml Kukoricaliszt* 409
Provence-i fliszerkeverék 3 kk Premix* 3409
G"Iu‘tfnmeqtes SR 2 kk Konfitalt paradicsom™* 150¢g
siit6élesztd

S6 1 kk

Ontsiik a hozzavalokat a talba a megadott sorrendben. El6zéleg keverje 6ssze
és szitalja at a (*)-gal jelolt hozzavalokat. Valassza ki a megadott programot, a
sutésergsséget és nyomja meg a START gombot. Szdaritsa meg a stltkrumplit
(a folosleges olajat itassa fel papirral). A hangjelzés megszoélalasakor adja
hozza a (**)-gal jelolt hozzavaldkat.

A Sés
Magvas kenyér gluténmentes
Hozzavalé kenyér
30°C-os viz 420 ml Teljes ki6rlésd rizsliszt* 40g W m
e e 2kk  Premix* 3404 -
sitéélesztd
S6 1 kk Kukoricapehely™* 25¢g Z
Quinoaliszt* 409 Szezammag** 50¢g g
Ontsiik a hozzavalékat a talba a megadott sorrendben. Elgz6leg keverje Z
Ossze és szitalja at a (*)-gal jelolt hozzavaldkat. Ezutan adja hozza a (**)-gal
jelzett hozzavalokat vagy 75 g kenyérhez valé magkeveréket (napraforgo, ‘L
len, koles, szezam, mak). Valassza ki a megadott programot, a siitéserGsséget oy
és nyomja meg a START gombot. )
|
B e
ros gluténmentes
Hozzavalok i Premix Valpiform kenyer
30°C-0s tej* 140 ml 200 ml PROG. 2
Felvert tojasok* 4 4
Gluténmentes szdritott siitdéleszts 2 kk 2 kk
So6* 1 kk 1 kk
Cukor* 60 g 60g
Olvasztott vaj* 100g 100g
Premix 4009 400g

Ontsiik a hozzavalékat a talba a megadott sorrendben. EI&bb a (*)-gal
jelolt hozzavalokat keverje 6ssze. Valassza ki a megadott programot, a
sutéserdsséget és nyomja meg a START gombot.

A fényképen lathaté sitemény Valpiform Premix-szel készilt.




P s . 2 Edes
Csokoladés bécsi kenyér gluténmentes

kenyér
30°C-os tej” 280 ml Cukor*® 2 ek m

Felvert tojasok* 2 Olvasztott vaj* 55g
e 2k Premix 420 g
sitéélesztd

So* 1 kk Csokoladédarabkak** 100g

Ontsiik a hozzavalokat a talba a megadott sorrendben. El6bb a (*)-gal
jeldlt hozzavalokat keverje 6ssze. Valassza ki a megadott programot,
a sltésergsséget és nyomja meg a START gombot. A hangjelzés
megszélalasakor adja hozza a (**)-gal jeldlt hozzavalokat.

Gluténmentes

Sonkas, sajtos suti emen

30°C-os tej* 80 ml Sutemény premix** 3009
Felvert tojasok* 4 Sutdpor** 2 kk
Olivaolaj* 100g Kockara vagott sonka*** 2509
So* 1 kk Z6ld olivabogyd*** 40g
Bors 19 Reszelt gruyére sajt™** 11049
Olvasztott vaj 209

’

GLUTENMENTES

El&szor a (*)-gal jeldlt hozzévalékat keverje 6ssze habverdvel fehéredésig.
Ontsiik a hozzavalokat a talba a megadott sorrendben. Ezutan adja hozza
és keverje el a (**)-gal jeldlt és elézbleg atszitalt hozzavaldkat. Valassza ki
a megadott programot, a sitésergsséget és nyomja meg a START gombot.
A hangjelzés megszélalasakor adja hozzé a (***)-gal jel6lt hozzavalokat.

A ST Gluténmentes '
Gesztenyés siiti sitemery . |8
A
30°C-os tej* 20 ml Sutépor** 2 kk i !
Felvert tojésok* 3 Olvasztott vaj 100 g ' ¥
S6* 19 Vanilia kivonat 1 kk
Gesztenyeliszt™* 165g Barna rum 1 ek
Kukoricaliszt** 509 Finom porcukor 165g

El&szor a (*)-gal jeldlt hozzavalokat keverje dssze habverdvel fehéredésig.
Ezutdn adja hozza és keverje el a (**)-gal jelolt és el6zbleg atszitalt
hozzavalokat. Majd 6ntse az Gstbe a maradék hozzavalokat a megadott
sorrendben. Véalassza ki a megadott programot, a siitéserdsséget és nyomja
meg a START gombot.




Parasztkenyér Korpas

s kenyér
Hozzavalok 500 g 750 g 1000 g
Viz 200 ml 270 ml 400 ml
Napraforgéolaj 1,5 ek 2 ek 3 ek Gyors
S6 1 kk 1,5 kk 2 kk korpds
Cukor 1,5 kk 2 kk 3kk kenyér
Tejpor 0,5 ek 0,5 ek 1 ek
Vilagos bazaliszt (T55) 170¢g 235¢g 340g
Teljes ki6rlés liszt (T150) 80g 11049 160 g
Rozsliszt (T130) 80g 11049 160 g
Szaritott stitoéleszté 0,5 kk 1 kk 1 kk

Ontsiik a hozzavalokat a talba a megadott sorrendben. Vélassza ki a megadott
programot, a kenyér sialyat, a stitésergsséget és nyomja meg a START gombot.

KN - S ALY
H iArlacii = Korpas
Teljes kidrlésu kenyér s
Hozzavalok 500 g 750 g 1000 g
Viz 205 ml 270 ml 410 ml

Napraforgéolaj 1,5 ek 2 ek 3ek Gyors
S6 1 kk 1,5 kk 2 kk korpds w)
Cukor 15 kk 2kk 3kk kenyér m
" ! Vilagos bazaliszt (T55) 130g 180 g 260 g >
Teljes ki6rlési liszt (T150) 200g 2709 4004 —
Szaritott sitdéleszts 1 kk 1 kk 2 kk —
Ontsiik a hozzavalékat a talba a megadott sorrendben. Véalassza ki a L
megadott programot, a kenyér salyat, a sitéserésséget és nyomja meg a ;

START gombot.

Kovaszolt tésztaju lenmagos kenyér

kenyér
Hozzavalok 5009 750 g 1000 g
Viz 17 cl 25,5l 34cl
Kovdszolt tészta (lasd 66. oldal) 759 1159 150¢g Gyors
Szaritott siitGéleszts 3/4 kk 1 kk 1,5 kk korpds
Hagyomanyos liszt T65 260g 390¢g 520 g kenyér
Sarga lenmag 2049 30g 4049
Barna lenmag 2049 309 4049
S6 5¢g 759 109

Ontsiik a hozzavalékat a tdlba a megadott sorrendben. Vélassza ki a megadott
programot, a kenyér salyat, a stitésergsséget és nyomja meg a START gombot.

Mihez kinaljuk: ez a kenyér tokéletesen illik a sz6szos, a vadakbol vagy fehér
hiasokbél késziilt ételekhez.




=

AN A 2 Korpas
Répas kenyér il
Hozzavalok 500 g 7509 1000 g
Viz 12 18 cl 24 cl
Répalé 6cl 9cl 12cl Gyors
Szaritott siitééleszts 1Kk 1,5 kk 2 kk korpés
Hagyomanyos liszt T65 300g 455¢g 600g kenyér
Glutén 3g 459 69
S6 69 9¢ 129
Reszelt sargarépa*™ 60g 90g 120g

Ontsiik a hozzavalékat a talba a megadott sorrendben. Vélassza ki a
megadott programot, a kenyér salyat, a stitéserdsséget és nyomja meg a
START gombot. A hangjelzés megszélalasakor adja hozza a (**)-gal jeldlt
hozzavalékat.

Mihez kinaljul: ez a kenyér idealis kiséré a nyers z6ldségsalatakhoz vagy
a burgundi marhéhoz.

S6 nélkili kenyér Francia

kenyér
Hozzavalok 500 g 750 g 1000 g
Viz 200 ml 270 ml 400 ml

Vilagos bazaliszt (T55) 350g 480¢g 700¢

Szaritott siit6élesztd 0,5 kk 1 kk 1 kk

Szezdmmag** 50g 759 100g

Ontsiik a hozzavalékat a talba a megadott sorrendben. Valassza ki a megadott
programot, a kenyér salydt, a siitésergsséget és nyomja meg a START gombot.
A hangjelzés megszélalasakor adja hozzé a (**)-gal jel6lt hozzavalokat.

WELLNESS

Rozskenyér Rozskenyer Y
‘

Hozzavalok 500¢g 7509 1000 g

Viz 95 ml 140 ml 190 ml Opcionalis:
Joghurt 60g 90g 230g Adjon a
S6 1/2 kk 1 kk 11/2 kk tésztahoz
Cukor 109 159 209 kdzvetleniil
Napraforgd olaj 1/2 ek 1 ek 11/2 ek a sutés elott
Malata 11/2 ek 2 ek 21/2 ek koriander &
Kenyérliszt (T55) 759 1104 1459 magot.
Rozsliszt 140 g 210g 280¢g

Kakaoépor 109 15¢g 20g

Szaritott élesztd 1 kk 11/2 kk 2 kk

Orolt koriander 1/2 kk 1/2 kk 1 kk

Helyezze az alapanyagokat az el&irt sorrendben a sitdedénybe. Valassza
ki a kivant programot, a kenyér stlyat és a barnités mértékét, majd nyomja
meg a START gombot.
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| Szupergyors kenyér iy

Hozzavalok 500g 7509 1000 g W
35°C-os langyos viz 210 ml 285 ml 360 ml

Napraforgéolaj 3 kk 1 ek 1,5 ek

S6 0,5 kk 1 kk 1,5 kk

Cukor 2 kk 3 kk 1 ek

Tejpor 1,5 ek 2 ek 2,5 ek

Vilagos buzaliszt (T55) 325¢g 445 g 5659

Szaritott siit6élesztd 1,5 kk 2,5 kk 3 kk

Ontsiik a hozzavalékat a télba a megadott sorrendben. Vélassza ki a megadott
programot, a kenyér sulyat, a stitésergsséget és nyomja meg a START gombot.

Edes kenyér

Brios

Hozzavalok 5009 7509 1000 g

Felvert tojasok 1 2 2

Lagy vaj 1159 145¢g 230g w
So 1 kk 1 kk 2 kk D
Cukor 2,5 ek 3ek 5 ek 4
Tej (folyékony) 55 ml 60 ml 110 ml =
Vildgos buzaliszt (T55) 280¢g 3659 5609 u
Szaritott stit6élesztd 1,5 kk 2 kk 3 kk w
Ontsiik a hozzavalékat a talba a megadott sorrendben. Véalassza ki a <
megadott programot, a kenyér salyat, a sitéserésséget és nyomja meg a §|

START gombot.

fOpciondIis: 1 kk narancsviragviz.

Kug Iéf Edes kenyér
Hozzavalok 500g 750g 1000 g
Felvert tojasok 1 2 2
Lagy vaj 100g 1259 200g
S6 1 kk 1 kk 2 kk
Cukor 3ek 4 ek 6 ek
Tej (folyékony) 60 ml 80 ml 120 ml
Vilagos buzaliszt (T55) 2504 325¢ 500¢g
Szdritott siitdéleszts 1,5 kk 2 kk 3 kk
Egész mandula** 209 409 409
Sz616** 709 100 g 140 g

Ontsiik a hozzavalékat a télba a megadott sorrendben. Vélassza ki a megadott
programot, a kenyér salyat, a stitésergsséget és nyomja meg a START gombot.
A hangjelzés megszolalasakor adja hozzé a (**)-gal jeldlt hozzavalokat.

rTandcs: A mazsolat dztassa palinkaban 1 6ran keresztdil.



wn
-
4
f—]
N
2]
(Vs
<
p4

Szendvicskenyér

Hozzavalok 500¢g 750¢g 1000 g
Hideg tej 120 ml 210 ml 240 ml
Tojasok 1 1 2
Szaritott stit6élesztd 2/3 kk 1 kk 11/3 kk
Liszt T 55 275¢g 4109 5509
Glutén 3g 5¢g 749
Cukor 20g 30g 409
S6 1 kk 1/2 ek 2 kk
Vaj** 35¢g 559 759

Ontsiik a hozzdvalékat a talba a megadott sorrendben. Valassza ki
amegadott programot, a kenyér salyat, a sitéser6sséget és nyomja
meg a START gombot. A hangjelzés megszélalasakor adja hozza
a (**)-gal jelolt hozzavaldkat.

Edes kenyér

E

Mézes, mandulas kenyér

Hozzavalok 500¢g 750¢g 1000 g
Viz 140 ml 210 ml 280 ml
Szaritott siit6élesztd 1/2 kk 3/4 kk 1 kk

S6 3/4 kk 1 kk 1/2 ek
Méz 7049 100 g 140 g
Vilagos buzaliszt (T55) 225¢g 3404 450¢
g;;r:(;?”\;u*gott piritott 70 g 100 g 140 g

Ontsiik a hozzavalékat a talba a megadott sorrendben. Valassza ki
amegadott programot, a kenyér silyat, a siitéser6sséget és nyomja
meg a START gombot. A hangjelzés megszélalasakor adja hozza
a (**)-gal jelolt hozzavaldkat.

Francia
kenyér




Ontsiik a hozzavalékat a téalba a megadott sorrendben. Vdlassza ki a

Tészta

Pizza
PROG. 11

Hozzavalok 5009 7509 1000 g
Viz 160 ml 240 ml 320 ml
Olivaolaj 1 ek 1,5 ek 2 ek

S6 0,5 kk 1 kk 1,5 kk
Vilagos bazaliszt (T55) 3209 4809 6409
Szaritott sutdéleszts 0,5 kk 1 kk 1,5 kk

Ontsiik a hozzavalékat a talba a megadott sorrendben. Valassza ki a megadott
programot és nyomja meg a START gombot.

Tésztafélék

Friss tésztak

Kapott mennyiség

Hozzavalok
500 g 750 g 1000 g
Viz 45 ml 50 ml 90 ml *
Felvert tojasok 3 3 6
S6 1 csipet 0,5 kk 1 kk
Vilagos bazaliszt (T55) 3759 5004 7509 .

megadott programot és novelje 15 perccel a f6zés idejét, majd nyomja
meg a START gombot.

3

-,

TESZTAK & SUTEMENYEK

e oo Pd pe
Mandulés siitemény Kaacs
Hozzavalok 1000 g
Felvert tojasok® 2009 Barna rum 3 ek
S6* 1 csipet  Ordlt mandula 180¢g
Cukor* 190 g (Tﬂjgé)liiﬁrlésﬁ liszt 2109
Lagy vaj 145¢g Sutépor** 3 kk

Ontsiik a hozzavaldkat a talba a megadott sorrendben. El&szor a (*)-gal
jelolt hozzavalokat keverje habverdvel fehéredésig. Ezutan szitdlja at, keverje
Ossze és adja hozza a (**)-gal jeldlt hozzavalokat. Valassza ki a megadott
programot, a siitéserésséget és nyomja meg a START gombot.




Kapott mennyiség

Hozzavaléok 650
Tej 600 ml
Zabpehely 100 g
S6 vagy cukor 1 kk

Ontse a siit6edénybe a hozzdvalékat a megadott sorrendben. Valasszé ki
a megadott programot. A program idejét a + gomb lenyomasaval névelje
15 percre, majd nyomja meg a START gombot.

Talalasi 6tlet: Ha kevésbé hig zabkasat szeretne, névelje 5 perccel a f6zés r
idejét. Még izletesebbé teheti a zabkdasat, ha a végén mézet, fahéjat, apritott
sargabarackot és tért mogyorét ad hozzé.

\ - . . i
Durumbuzadaras zabkasa Zabkasa
PROG. 15
o Kapott mennyiség
Hozzavalok
3509
Tej 350 ml
Durumbuzadara 50g
Sé / Cukor 1 kk

-’

Helyezze az alapanyagokat az el@irt sorrendben a sutéedénybe. Valassza
ki a kivant programot, a + gomb lenyomasaval ndvelje a program idejét
10 percre, majd nyomja meg a START gombot.

-,

KASA, GABONAFELEK & LEKVAROK

RiZS / Kales Gabonafélék

Kapott mennyiség

Hozzavalok

5004
Riz 200 ¢
Viz 400 ml
S6 1/2 kk

Ontse a siitéedénybe a hozzavalékat a megadott sorrendben. Valassza ki
a megadott programot. A program idejét a + gomb lenyomasaval névelje
30 percre, majd nyomja meg a START gombot.

\] rTipp: rizs helyett hasznalhat kolest is.
L5 u.



H Clj d ina Gabonafélék

Kapott mennyiség

Hozzavalok 540 g
Viz 450 ml
Hajdina 2004
S6 1/2 kk

Helyezze az alapanyagokat az el@irt sorrendben a sttéedénybe.
Valassza ki a kivant programot, a + gomb lenyomasaval névelje
a program idejét 30 percre, majd nyomja meg a START gombot.

Talalasi 6tlet: Talalaskor adjon hozza 1 ev6kanal vajat, és ha fel-
olvadt, keverje 6ssze.

-,

-,

”, ’ e
Kompotok és lekvarok Dz
PROG. 17
Eper, 6szibarack, rebarbara vagy sargabarack 580¢g
Cukor 360g
Citromlé 1
Pektin 309

Végja fel és apritsa nagyobb darabokra a gyiimélcsét. Ontsiik a
hozzavalokat a talba a megadott sorrendben.
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Joghurt

Joghurt

Kapott mennyiség

Hozzéavalok

ozzavald 850 mi
Teljes tej 750 ml
Joghurt 125¢

Ontse a hozzavalékat a joghurtos edénybe és keverje Gket simara. Tavolitsa
el asitéedénybdl alapatot, majd helyezze bele az edényt a fedelével egyiitt.
Vélassza ki a megadott programot. A program idejét a + gomb lenyomdsaval
névelje 9 érdara, majd nyomja meg a START gombot.

Tipp: krémesebb dllag eléréséhez sziirje le a joghurtot a szlird tartozékkal !
Sirlibb dallag eléréséhez novelje a program idejét 12 6rara. A joghurtot
hiitében, lefedve tarolja, és 7 napon beliil fogyassza el.

Ivojoghurt

Ivéjoghurt

K "
Hozzavalék apott Tinnylseg

Félzsiros tej 900 ml
Joghurt 125¢
Méz 3ek

»

TEJTERMEKEK

Ontse a hozzavalékat a joghurtos edénybe és keverje Sket simdra. Tavolitsa
el asttdedénybél alapatot, majd helyezze bele az edényt a fedelével egyiitt.
Vdlassza ki a megadott programot. A program idejét a + gomb lenyomasaval
novelje 6 6rara, majd nyomja meg a START gombot. A program befejezédése
utan a joghurtot 4 6ran keresztil lefedve pihentesse hiitében. Fogyasztas
el6tt keverje Ossze.

rTipp: Azivojoghurtot hiitében, lefedve tarolja, és 7 napon beliil fogyassza el.

Tard

Taroé

Kapott mennyiség

Hozzavalok

550¢g
Teljes tej 1.5L
Citrom 45 ml
Joghurt 1(1259)
S6 1 csipet

Keverje 6ssze az alapanyagokat és dntse a keveréket a stit6edénybe. Valassza
ki a kivant programot, a + gomb lenyomasaval névelje a program idejét
3 6rara, majd nyomja meg a START gombot. Az elkészilt tarét 1-2 percen
keresztiil csepegtesse.

Tipp: Adjon hozzd apréra vagott friss snidlinget, hogy még izletesebb legyen.
Alegjobb eredmény elérése érdekében a lehetd legfrissebb alapanyagokkal
dolgozzon. Bizonyosodjon meg réla, hogy valamennyi tartozék tiszta. A tarét
hitdben, lefedve tarolja, és 3 napon belil fogyassza el.
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Introducere

Acordati atentie acestor pagini introductive deoarece ele contin informatii importante pentru obtinerea
rezultatelor dorite.

Faina: fdina de grau este clasificata in functie de cantitatea de tarate si de cenusa* pe care o contine (*materie

minerala ramasd in urma arderii controlate a unei anumite cantitati de faina intr-un cuptor la 900°C.)

e Faind albd pentru patiserie: faina fina (T45)

e Fdind pentru pdine: fdind specialé pentru pdine, faind de brutdrie pentru pdinea albg, fdaina albg, fdina de
grdu (T55)

e Fdind semi-albd de gréu (T80)

e Faind integrala de grdu (T110, T150)

Atentie: Fdina de secard este clasificata in felul urmdtor: T70, T130 si T170. Numdrul, care se regaseste in indicativul fiecarui
tip de fding, indica continutul de tarate, fibre, vitamine, minerale si oligoelemente care poate fi regdsit in fdina respectiva.

Utilizarea unei cantitati mari de faind bogatd in tarate nu va permite pdinii sa creascd foarte mult. Cantitatea
de apd necesard va varia de asemenea in functie de tipul de fdind. Mare atentie la consistenta aluatului care,
odata format, trebuie sa fie moale si elastic, fard a se lipi de cuva.

Fainurile pot fi clasificate in doud grupe: panificabile (Contin gluten: fdina de griu, de alac si de griu dur) si
nepanificabile (secard, porumb, hriscd, castand...), care trebuie utilizate in completarea unei fdini panificabile
(dela101a50%).

Faina fard gluten: existd mai multe tipuri de f&ind nepanificabild (care nu contine gluten). Printre cele mai
cunoscute sunt: faina de hriscd numit ,gréul negru”, de orez (albd sau integral@), de quinoa, de porumb, de
castan si de sorg. In incercarea de a recrea elasticitatea glutenului, se impune amestecarea mai multor tipuri de
faini nepanificabile si addugarea unor agenti de ingrosare.

Agenti de ingrosare: pentru obtinerea unei consistente corecte si pentru aincerca imitarea elasticitdtii glutenului
puteti adduga in preparatul dvs. si guma de xantan si/sau fdina de guar.

Drojdia de brutdrie (saccharomyces cerevisiae): este un produs viu, esential pentru fabricarea pdinii. Acest
produs existd sub mai multe forme: proaspatd in cuburi mici, uscata activa pentru rehidratare, uscatd instantanee
sau lichida. Drojdia se vinde in supermarket-uri (in raioane de panificatie sau in raioanele pentru produse
proaspete). Daca folositi drojdie proaspatd, amintiti-va sa o faramitati cu degetele pentru o dizolvare mai
usoara.

Echivalentele cantitate/greutate intre drojdie uscatd, drojdie proaspdta si drojdie lichida:

Coacere cu drojdie uscata (in I.s.) 1 1% 2 2% 3 3% 4 4% 5
Coacere cu drojdie uscatd (in g) 3 4 6 7% 9 10% 12 13% 15
Drojdie proaspata (in g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
Drojdie lichida (in ml) 13 20 27 33 38 47 54 60 67

Daca utilizati drojdie proaspdtd, inmultiti cu trei cantitatea indicatd pentru coacere cu drojdie uscatd. Pentru a
face pdine fard gluten, trebuie sa utilizati o drojdie speciald, fara gluten.

Maiaua fermentabila: o puteti folosi in locul drojdiei. Este o maia naturald deshidratatd care se gdseste in magazinele de
specialitate (2 linguri pentru 500 g de f&ing).



Drojdia chimica: Aceasta nu poate servi decat la prepararea torturilor si prdjiturilor si nu intrd niciodata la
prepararea pdinii.

Lichide: suma temperaturilor apei, fainei si a camerei trebuie sa fie 60°C. Ca reguld, utilizati apd de la robinet la
18-20°C, cu exceptia verii, cdnd ar trebui utilizata apd rece.

Sarea: este esentiald la prepararea pdinii si trebuie dozatd cu precizie. Aveti grija sa folositi intotdeauna sare
find (preferabil nerafinatd).

Zaharul: participd in egald mdsurd la procesul de fermentatie, hrdneste drojdia si ajutd la obtinerea unei
frumoase cruste aurite. Trebuie, la fel ca sareq, sd fie dozat cu precizie si nu trebuie sd intre in contact cu drojdia.

Celelalte ingrediente:

Grasimea: pentru o pdine mai moale si mai savuroasd. Se poate folosi orice fel de gr@sime. Daca folositi unt,
aveti grija sa il tdiati in bucdti mici astfel incat sa fie distribuit pe toata suprafata aluatului.

Laptele si produsele lactate: modificd gustul si consistenta pdinii si au un efect emulsifiant care oferd miezului
o texturd pldcutd. Puteti utiliza produse proaspete sau puteti adduga putin lapte praf.

Ouadle: aduc un plus de consistentd, intensifica culoarea pdinii si contribuie la dezvoltarea unui miez pufos.

Gusturi si ingrediente: toate tipurile de ingrediente pot fi addugate in paine. Ingredientele trebuie addugate in
cuva dupd semnalul sonor al aparatului, astfel incat acestea sa nu fie zdrobite in timpul framantdrii (exceptie
fac ingredientele care se regdsesc sub forma de pudrd).

Masina de facut paine realizeazd toate etapele necesare, de la framantarea aluatului pana la procesul de coacere
a pdinii. La sfarsitul programului, ldsati painea sa se rceascd pe un blat timp de o ord inainte sé o savurati.

Pentru retete fara gluten

Utilizarea programelor

Pentru pdine fard gluten se vor folosi programele 1, 2 si 3. Pentru fiecare program, painea are o singura greutate
prestabilita.

Painea si prdjiturile fara gluten sunt adecvate pentru persoanele cu intolerantd la gluten (afectiune celiacd),
prezent in multe cereale (grdu, orz, secard, ovdz, grau dur, alac, etc).

Este important sa nu amestecati mai multe tipuri de fdind mai ales cu cele care contin gluten. Curdtati cu grija
cuva si toate ustensilele folosite la prepararea pdinii si prdjiturilor fara gluten. De asemenea, asigurati-va ca
drojdia utilizatd este fara gluten.

Premix-uri
Retetele fara gluten au fost elaborate folosind preparate (denumite amestecuri gata de utilizare) pentru pdine
fard gluten de tip Schar sau Valpiform.

Aceste preparate fara gluten sunt disponibile in comert si/sau in magazinele de specialitate. De asemeneaq,
ele pot fi gasite si pe internet.
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Modificarea retetei

Nu toate preparatele Premix fard gluten au aceleasi rezultate.

Ar putea fi nevoie de o ajustare a retetelor si sa faceti cateva incercari pentru a obtine cele mai bune
rezultate:

Trebuie sa ajustati cantitatea de lichid in functie de consistenta aluatului. Acesta trebuie sa fie relativ
moale, dar nu lichid. In schimb aluatul de prdjituri trebuie s ramand mai moale decat aluatul pentru pdine.

Prea moale Con,sd'st nta Prea consistent
ideala

Preparare

lata cateva sfaturi si reguli simple pentru a obtine cea mai buna pdine fara gluten.

Inainte de a urma retetele pentru prepararea pdinii férd gluten, asigurati-vé cd ingredientele utilizate
nu contin ele insele gluten, verificdnd indicatiile de pe ambalaj.

Consistenta fdinii fara gluten nu permite o amestecare optimd: se recomandd s& cerneti amestecul de faing,
fara drojdie pentru a evita formarea de cocoloase.

De asemeneaq, este necesar un plus de ajutor in timpul framantdrii: desprindeti ingredientele de pe marginea
cuvei cu ajutorul unei spatule (din lemn sau din plastic pentru a nu deteriora suprafata cuvei) pentru a fi
incorporate in aluat.

Daca la addugarea ingredientelor in aparat acestea se lipesc de interiorul
cuvei, folositi o spatuld (din lemn sau din plastic care sd nu deterioreze invelisul
cuvei) pentru a adduga ingredientele, lipite de marginea cuvei, in aluat.

Painea fara gluten are o consistentd mai densd iar crusta este mai deschisa
la culoare in comparatie cu o pdine normald. Pdinea farda gluten nu poate
creste la fel de mult ca o pdine traditionald iar partea superioard ramdne
de cele mai multe ori platd. Natura ingredientelor folosite in prepararea
painii fara gluten nu permite o rumenire perfectd. Partea superioard a péinii
rdmdne de cele mai multe ori albd.



Cantitati

H

Utilizati lingura prevdzuta pentru mdsurdtorile in l.c. sau |.s.

. 3/4

Linguritd de cafea (l.c.)

Lingurd de supa (l.s.)
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Prepararea aluatului fermentat e
Apa 190 ml

Drojdie uscatd 1l.c.

Faina T55 3209

Sare Tle

Puneti ingredientele in cuva, in ordinea indicatd. Selectati programul pe care |-ati mentionat.
Opriti programul dupd 29 de minute si lasati aluatul la o temperaturd de 20*C timp de o ord,
apoi pastrati aluatul timp de 24 de ore la o temperaturd de 4*C.

fRecomandare: Aluatul fermentat poate fi pastrat pentru maxim 48 de ore.




Pdine

A e oo e

Pdine cu rosii prajite ot
gluten
Apa 30°C 380 ml Faind de quinoa® 40 g W
Ulei de masline 40 ml Malai* 4049

Ierburi de Provence 3lc Premix* 3409

Drojdie uscata fara [

gluten 2l.c. Rosii prajite 1509

Sare 1lc. /
Puneti ingredientele in cuvd, in ordinea indicatd. Amestecati, apoi adaugati Y.
ingredientele marcate cu (*). Selectati programul indicat, nivelul de rumenire E
siapdsati START. Scurgeti rosiile prgjite (eliminati excesul de ulei cu ajutorul
unei hartii absorbante). La semnalul sonor, addugati ingredientele marcate

cu (7).
~H H Pdine
Paine cu seminte ne
E Ingrediente gluten
- Apd 30°C 420 ml Fdina de orez brun* 409 PROG. 1
D Drojdie uscatd fara 2lc. Premix® 340 g
— gluten
LD Sare 1lc. Fulgi de porumb** 25¢g
< Fdaina de quinoa* 409 Seminte de susan** 509
>
(a4 Puneti ingredientele in cuvd, in ordinea indicatd. Amestecati mai intdi
,< ingredientele marcate cu (*). Adaugati si amestecati ingredientele marcate
T cu (**) sau 75 g de seminte pentru pdine (floarea-soarelui, in, mei, susan,
w mac). Selectati programul indicat, nivelul de rumenire si apdsati START.
<
<
(=
: = Pdine dulce
Br|0§a fard gluten
Ingrediente i Premix Valpiform
Lapte 30°C* 140 ml 200 ml
Oud batute* 4 4
Drojdie uscata fara gluten 2l.c. 2l.c.
Sare* 1le. 1lc. -
Zahar* 60 g 60g "
Unt topit* 1004 100g N
Premix 4009 400g )

Punetiingredientele in cuvd, in ordinea indicatd. Amestecati ingredientele
marcate cu (*). Selectati programul indicat, nivelul de rumenire si apdsati
START.

Imagine a unui produs realizat cu Premix Valpiform.



3 H > H - Pdine dulce

Paine vieneza cu ciocolata Fard gluten
PROG. 2
Lapte 30°C* 280 ml Zahar* 2ls.

Oud batute” 2 Unt topit* 559

Drojdic: uscatd fard 2lc. Premix 420g

gluten

Sare* 1lc. Fulgi de ciocolata** 100g

Punetiingredientele in cuvd, in ordinea indicatd. Amestecati, apoi addugati
ingredientele marcate cu (*). Selectati programul indicat, nivelul de rumenire
si apdsati START. La semnalul sonor, addugati ingredientele marcate cu (**).

“ o0 -~ -~ . ~ ~ N H
Prdjitura cu sunca si branza eyt
5 5 ara gluten
<
Lapte 30°C* 80 ml Premix de cofetdrie** 3009 I_
: Ouad batute* 4 Praf de copt™* 2l.c. D
> Ulei de masline* 100g Suncd tdiata cubulete*** 2509 |
Sare* 1lc Masline verzi*** 40g (L)
" Piper 19 Cascaval ras™** 11049 )<
! Unt topit 20g [ad
Bateti cu telul toate ingredientele marcate cu (*) pand capdatd o culoare ’<
'/ deschisd. Puneti ingredientele in cuvd, in ordinea indicata. Adaugati si LL
apoi amestecati ingredientele marcate cu (**) cernute anterior. Selectati Ll
programul indicat, nivelul de rumenire si apdsati START. La semnalul sonor, Z
addugati ingredientele marcate cu (***). i
i ¢
x
H = Prajituri
Pr@jitura cu castane far luten
Lapte 30°C* 20 ml Praf de copt™* 2l.c.
Oud batute* 3 Unt topit 100g
Sare® 19 Esentd de vanilie 1l.c.
Fdind de castane™* 165¢g Rom 1ls.
Malai** 50¢g Zahar pudra 165¢g

Bateti cu telul toate ingredientele marcate cu (*) pdnd capdatd o culoare
deschisd. Addugati si apoi amestecati ingredientele marcate cu (**) cernute
anterior. Addugati restul de ingrediente in vas in ordinea indicatd. Selectati
programul indicat, nivelul de rumenire si apdasati START.




Punetiingredientele in cuvd, in ordinea indicatd. Selectati programul indicat,
greutatea doritd si nivelul de rumenire apoi apdasati START.

-~

~ 1 H ~ Pdine
Pdine integrala integrald
<L Ingrediente 500g 7509 1000 g
wn Apdi 205 ml 270 ml 410 ml
< Ulei de floarea soarelui 1,5 1.s. 2ls. 3ls. Pdine
(@] Sare 1le 1,51.c. 2lc integrald,
= Zahar 151c. 2l 3l rapidd
<L Faina (T55) 130¢g 180 g 260 g
Z Féing integrald (T150) 200g 270 g 400 g -
’< Drojdie uscatd 1l.c. 1l.c. 2l.c.
(V]
LLl
=
[a
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Pdine cu in cu aluat fermentat e
integrala

Ingrediente 500 g 7504 1000 g

Apa 17 25,5l 34cl

Aluat fermentat (vezi pagina 81) 759 1159 150 g Pdine

Drojdie uscatd 3/4l.c. 1le. 1,5lc. integralg,

F&ind traditionald T65 260 g 390 g 520 g rapida

In galben 20g 30g 40g

In brun 209 309 409

Sare 5¢g 759 109

Pdine taraneasca e

y integrald ‘
Ingrediente 500 g 750 g 1000 g <
Apa 200 ml 270 ml 400 ml
Ulei de floarea soarelui 1,5s. 21s. 3ls. Paine \
Sare 1lc 151.c 2lc integralq,
Zahar 1,51c. 2lc 3lc rapida
Lapte praf 0,51.s. 0,51.s. 1ls.
Faina (T55) 170g 235¢ 340 ¢
Faind integrald (T150) 80g 110g 1609 |
Fdind de secard (T130) 80g 1104g 160 g
Drojdie uscata 0,5l.c. 1lc. 1lc. 3] ¢
Punetiingredientele in cuvd, in ordinea indicatd. Selectati programul indicat, k
greutatea doritd si nivelul de rumenire apoi apasati START. 3

Punetiingredientele in cuvd, in ordinea indicatd. Selectati programul indicat,
greutatea dorita si nivelul de rumenire apoi apasati START.

Recomandare: Aceastd pdine cu in poate fi servitd cu tocane, vanat si
carne alba.



Pdine

Pdaine cu morcovi integrald

Ingrediente 5009 750 g 1000 g PROG. 8

Apa 12 cl 18 cl 24 ¢l

Suc de morcovi 6cl 9cl 12d Paine
Drojdie uscata 1lc 1,5lc. 2lc. integralg,
Féina traditionald (T65) 3004 4554 600 g rapida
Gluten 39 4,59 6g
Sare 649 9¢g 12g

Morcovi rasi** 60g 90g 120 g

Punetiingredientele in cuvd in ordinea indicatd. Selectati programul indicat,
nivelul de rumenire, greutatea doritd apoi apasati START. La semnalul sonor
addugati ingredinetele marcate cu (**).

fout de asociere: Aceastd pdine este perfectd cu legume crude sau carne
de vitd de Burgundia.

A e - ~ A
B Padine fara sare e
Ingrediente 500 g 750 g 1000 g 5
Apa 200 ml 270 ml 400 ml
’ ] Faind (T55) 3504 480 g 700 g
Drojdie uscatd 0,5l.c. 1lc. 1lc.
‘ Seminte de susan** 50¢g 759 100g

-

Punetiingredientele in cuvd, in ordinea indicatd. Selectati programul indicat,
- nivelul de rumenire, greutatea doritd apoi apdsati START. La semnalul
ﬁ Z sonor, addugati ingredientele marcate cu (**).

-

PAINE SANATOASA

-~

Pdine de

Pdaine de secara el

Ingrediente 50 PrOG. 10

Apa 95 ml 140 ml 190 ml
Iaurt 60g 90g 2309 . .
Sare 121c. 1. 1121c. ggt:'““':
~ augati
Zahér 109 159 209 seminte de
Ulei de floarea-soarelui 1/21s. 1ls. 11/21s. coriandru
Malt 11/21s. 21ls. 21/21s. chiar Tnainte
Fdina pentru pdine (t55) 759 11049 145¢g de inceperea
Fdina de secard 140¢ 210g 280 g procesului de
Pudrd de cacao 109 15¢ 209 coacere.
Drojdie uscata 1l.c. 11/21c. 2l.c.
Pudra de coriandru 1/2 .c. 1/2l.c. 1lc.

Punetiingredientele in cuvd, in ordinea indicatd. Selectati programul indicat,
greutatea painii, nivelul de rumenire si apdsati START.




- idA Pdine alba,
Pdine super-rapida s
Ingrediente 500 g 750 g 1000 g m
Apa calda 35°C 210 ml 285 ml 360 ml
Ulei de floarea soarelui 3lc 1ls. 1,5s.

Sare 0,5l.c. 1l.c. 1,5l.c.
Zahar 2l.c. 3lc. 1ls.
Lapte praf 1,5 Ls. 2ls. 2,51s.
Faina (T55) 325¢g 445g 565g
Drojdie uscatd 1,5l.c. 2,51.c. 3lc.

Punetiingredientele in cuvad, in ordinea indicatd. Selectati programul indicat
greutatea doritd, nivelul de rumenire si apdsati START.

Paine dulce

Briosa

-

PAINE TRADITIONALA

Ingrediente 500 g 750¢g 1000 g
Oud batute 1 2 2
Unt topit 115g 145¢g 230g
Sare 1l.c. 1l.c. 2lc.
Zahar 2,51s. 3ls. 5ls.
Lapte (lichid) 55 ml 60 ml 110 ml
Faind (T55) 280g 365¢g 560 g
Drojdie uscatd 1,5.c. 2l.c. 3l.c.

Punetiingredientele in cuvd, in ordinea indicatd. Selectati programul indicat,
greutatea doritd, nivelul de rumenire si apdsati START.

rOptionuI: 1 lingurita de apa de floare de portocal.

-~

A e At
Paine Kugelhopf Papeduce
Ingrediente 500 1000 g
Oud batute 1 2 2
Unt topit 100g 125¢ 200g
Sare 1l.c. 1l.c. 2l.c.

Zahar 31ls. 41s. 6ls.
Lapte (lichid) 60 ml 80 ml 120 ml
Faind (T55) 2509 325¢g 500¢g
Drojdie uscatd 1,5l.c. 2lc. 3lc.
Migdale intregi** 209 40g 40g
Stafide** 709 100g 140 g

Punetiingredientele in cuvd, in ordinea indicatd. Selectati programul indicat,
greutatea doritd, nivelul de rumenire si apasati START. La semnalul sonor,
addugati ingredientele marcate cu (**).

rRecomandare: Inmuiati stafidele in coniac timp de 1 ord.



Paine alba

Ingrediente 500 g 750g 1000 g
Lapte rece 120 ml 210 ml 240 ml
Oud 1 1 2
Drojdie uscatd 2/3 l.c. 1lc. 11/3l.c.
Faina T 55 2759 4109 5509
Gluten 3g 5g 749
Zahar 20g 30¢g 409
Sare 1lc 1/21s. 2lc
Unt™ 35¢g 559 759

Puneti ingredientele in cuvd, in ordinea indicata. Selectati programul
indicat, greutatea doritd, nivelul de rumenire si apdsati START. La
semnalul sonor, addugati ingredientele marcate cu (**).

Pdine dulce

Pdine cu miere si migdale

Ingrediente 5004 7509 1000 g
Apa 140 ml 210 ml 280 ml
Drojdie uscatd 1/2l.c. 3/4.c. 1l.c.

Sare 3/4l.c. 1lc 1/21s.
Miere 709 100 g 140 g
Faina T 55 225g 3404 4509

Migdale mdruntite*

709 100 g 140 g

Punetiingredientele in cuvd, in ordinea indicata. Selectati programul
indicat, greutatea doritd, nivelul de rumenire si apdsati START. La
semnalul sonor, addugati ingredientele marcate cu (**).

Paine
frantuzeasca

)
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. Aluat de

Pizza paine

Ingrediente 500 g 750 g 1000 g

Apd 160 ml 240 ml 320 ml

Ulei de masline 1ls. 1,5s. 21s.

Sare 0,5l.c. 1l.c. 1,5.c.

Fdina (T55) 3209 480¢g 640 g

Drojdie uscatda 0,5l.c. 1lec. 1,5l.c.

Punetiingredientele in cuvd, in ordinea indicatd. Selectati programul indicat S

si apdsati START. \
Eﬁg

Aluat de
Paste
. . ~ |
Ingre Cantitatea obtinutd
500 g 750 g 1000 g
Apd 45 ml 50 ml 90 ml
Oud batute 3 3 6
Sare 1 praf 0,5l.c. 1lc.
Faind (T55) 375¢g 500 g 750 g

Punetiingredientele in cuv@, in ordinea indicatd. Selectati programul indicat
si apasati START.

ALUATURI SI PRAJITURI

Prajitura de migdale Prajituri
: :

Ingrediente 1000 g

Oua batute® 200g Rom 3ls.
Sare” 1 praf Pudrd de migdale 180 g
Zahar* 190 g Fdind integrala (T150)** 2109
Unt topit 1459 Praf de copt** 3lc.

Puneti ingredientele in cuvd, in ordinea indicatd. Bateti inainte cu telul
toate ingredientele marcate cu (*) pana capdtd o culoare deschisa. Cerneti,
amestecati si addugati ingredientele marcate cu (**). Selectati programul
indicat si apdsati START.




Budinca cu fulgi de ovaz Terci de

ovdz

Ingrediente Cantitatea obtinuta
650 g

Lapte 600 ml

Fulgi de ovaz 1009

Sare sau zahdr 1lec.

Introduceti ingredientele Tn recipientul de gatit in urmatoarea ordine.
Selectionati programul indicat. Prelungiti durata programului pana la
15 minute apdsand pe + si apdsati pe START.

Recomandare de servire: Daca preferati un preparat mai consistent, puteti
mari durata de preparare cu 5 minute. Pentru un plus de savoare, addugati
la final miere, scortisoard, bucdtele de caise sau alune de pddure decojite.

Punetiingredientele in cuvd, in ordinea indicatd. Selectati programul indicat,
madriti durata programului pand la 10 minute, apdsand butonul ,+” si apoi
apasati pe START.

<L
=-
. -~ . . ~ T H d 5
Budinca de gris din grau dur erclde &
" -l
Ingrediente antitu;?; ‘;btin“m PROG. 15 -
Lapte 350 ml Q
Gris din grau dur 509 (7;*
Sare sau zahdar 1lc.
L
-
<
Ll
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L
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Cereale

BUDINCA,

Orez

Cantitatea obtinutd

Ingrediente

500 g
Orez 200g
Apa 400 ml
Sare 1/2 l.c.

Introduceti ingredientele in recipientul de gdtit in urmdatoarea ordine.
Selectionati programul indicat. Prelungiti durata programului pandla 30 de
minute apdasand pe + si apdsati pe START.

rRecomandare:Tnlocuiti orezul cu mei.
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BUDINCA,

H ri§Cd Cereale

Cantitatea obtinuta

Ingrediente 540 g
Apa 450 ml
Hrisca 2004
Sare 1/21.c.

Punetiingredientele in cuvd, in ordinea indicata. Selectati programul
indicat, mariti durata programului pdna la 30 minute, apasand
butonul ,+” si apoi apasati pe START.

Recomandare de servire: Pentru servire, addugati 1 lingurd de unt
si omogenizati compozitia, odatd ce acesta s-a topit.

Compoturi si dulceturi oo
i

Cdpsuni, piersici, caise sau rubarbd 580¢g

Zahar 360g

Suc de lamaie 1

Pectina 309

Taiati si maruntiti fructele. Puneti ingredientele in cuvd, in ordinea
indicata.




. Iaurt

. Cantitatea obtinuta
Ingrediente

850 ml
Lapte integral 750 ml
Iaurt 1259

Introducetiingredientele in vasul pentru iaurt si amestecati pand obtineti un
amestec omogen. Scoateti paleta si asezati vasul pentru iaurt in recipientul
de gatit. Selectionati programul indicat. Prelungiti durata programului panda
la 9 ore apdsénd pe + apoi apdsati pe START.

Recomandare: strecurati iaurtul cu ajutorul accesoriului pentru strecurat
pentru a obtine o texturd mai cremoasd! Pentru o consistentd mai mare,
prelungiti durata programului pdna la 12 ore. Iaurtul trebuie pastrat la
frigider intr-un recipient acoperit si consumat in termen de maximum 7 zile.

~ Iaurt de
Iaurt de baut !
baut
grediente Cantitut:aLobtinutu PROG. 19
Lapte integral 900 ml
Iaurt 125¢
Miere 31ls.

Introduceti ingredientele in vasul pentru iaurt si amestecati pand obtineti un
amestec omogen. Scoateti paleta si asezati vasul pentru iaurt in recipientul
de gatit. Selectionati programul indicat. Prelungiti durata programului panda
la 6 ore apdsdand pe + apoi apdsati pe START. Dupd incheierea programului,
Iasati iaurtul la frigider intr-un recipient acoperit timp de 4 ore. Amestecati
nainte de consum.

rRecomundare: pastrati intotdeauna iaurtul de baut la frigider, intr-un
recipient cu capac si consumati-l intr-un interval de cel mult 7 zile.

Brdanza de vaci

Cantitatea obtinutd

Ingrediente

550 g
Lapte integral 1.5L
Lamaie 45 ml
Iaurt 1(1259)
Sare 1 praf

Amestecati toate ingredientele si introduceti-le in recipientul de gatit.
Selectionati programul indicat. Prelungiti durata programului péndla 3 ore
apdsdand pe + apoi apdsati pe START. Dupd incheierea programului, lasati
sa se scurgd intre 1 si 2 min.

fRecomandure de servire: pentru un plus de savoare, addugati arpagic
proaspdt tocat. Pentru cele mai bune rezultate, utilizati cele mai proaspete
ingrediente. Asigurati-va cd intregul echipament este foarte curat. Pastrati
intotdeauna branza de vaci la frigider, intr-un recipient cu capac si consu-
mati-o Tn cel mult 3 zile.

Taurt

Brdinza de
vaci

PRODUSE LACTATE
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BbBepgeHune

Ob6bpHeTe BHUMaHUe Ha Te3u MPERBAaPUTEIHN CTPAHULM, TE CbABPXAT BaXHa UHGOPMAaLVA 3a YCrEeLHOTO
OCBLYeCTBABAHE Ha BaLLUTE peLernTu.

BpawHo: MNweHNYHOTO BpallHO ce pa3fdens Ha PasfMuHK TUMOBE B 3aBUCMMOCT OT KOJIMYECTBOTO TPULM U
nenesiHOTO CbAbpXKaHMe (MUHEPaNHN YacTuLM, KOUTO OCTaBaT cfiel HarpaBaHe BbB dypHa Ha 900°C).

- bano 6pawHo 3a cnagkapcku nsgenua (T45)

+ BpawHo 3a xna6: cneymanHo 6paluHo 3a xna6, 6paluHo 3a 6an xn1a6, 6an0 6palHo, NweHNYHo 6paluHo (T55))

« CBo 6pawwHo (T80)

« [MbnHO3bpHecTO H6pawHo (T110,T150).

3abenexka: PexeHomo 6pawHo ce knacuguyupa kamo: T70, T130 u T170. B 0603HayeHuemo Ha 8udd, yugpama o3Ha4asd
6pawHo, Koemo Cv0BPXKA NOBeYE UL NO-MAIKO MpUyU, pubpu, BUMAMUHU, MUHepanu u ouzoenemeHmu.

lMpwv 13NoN3BaHETO Ha MO-TONIAAIMO KONMYeCTBO BpallHo, 6oraTo Ha TpYLUY, pe3ynTaTa Le 6bae No-mManko byxHan
xns6. Heob6xoanMOTO KONMMUeCTBO BOAA CbLIO 3aBWCU OT TWMa Ha GpawHoTO, KoeTo m3nonssame. O6bpHeTe
BHMMaHVe, Ye NonyyeHoTo TecTo TPsbBa Aa Oble MeKo enacTuyHo, 6e3 fa 3anensa.

BpawHoTOo MoXKe Aa ce pasaenu Ha olje ABa TUMa: 6pallHa 3a X156 (CbC CbAbpPKaHME Ha FNYTeH: NWEeHNYHO
6paluHo, 6pallHO OT TBbpAa NileHNLa 1 KaMyT) 1 6palliHa, OT KOUTO HE MOXe Aa ce Hanpasu xnA6 (pbX, Lapesnua,
enpa, KecTeH 1 Ap.) U Te TpsAbBa Aa 6bAaT U3NOJI3BaHU B JOMb/IHEHME ¢ 6paLuHO 3a X156 (10 go 50%).

Be3srnyreHoBO 6pallHO: CblleCcTBYBaT MHOFO BUAOBe 6pallHO, OT KOUTO He MOXe Aa ce Hampasu xnA6
(6e3rnyTeHoBO). Hait-nobpe nosHaTuTe ca 6palHOTO OT enaa (T. Hap. ,YepHa nweHnua”), opr3oBoTO HPaLIHO
(6an0 MNK NbAHO3bPHECTO), OPaLLHO OT KMHOA, LapeBNYHO 6pallHO, 6pallHO OT KeCcTeHu unu oT copro. 3a aa
onviTame Aa Bb3CTaHOBVM €1aCTUYHOCTTA Ha ryTeHa e HeobXoAVMO fia CMEeCMM HAKOJIKO BUIA HEMOAXOAALM 3a
NPUroTBsIHE Ha XN56 6pallHa 1 fa [O6ABUM HAKAKBM CrbCTABALLM areHTU.

Cr'bCTﬂBal.l.llll areHTun: 3a fja nonyynTe npasuiHa KOHCUCTEHUMA 1 Aa ce onuTaTe Aa Hal'lOFlOﬁVlTe €N1aCTN4YHOCTTa
Ha ryTeHa, MOXeTe CbLIO Taka fa }J,O6aBI/ITe KbM NPUroTBAHNTE OT BaC NPOAYKTU KCaHTOBa ryma n/vinu ryma

ryap.

Xne6Ha mas (saccharomyces cerevisiae): ToBa e 1B NPOAYKT OT OCHOBHO 3HaYeHe 3a HanpasaTa Ha xJis0.
Ta cbliecTByBa Nog pasnnuHy Gopmu: NpscHa Ha KybueTa, akTMBHA Cyxa 3a pexmapaTupaHe, cyxa Uim TedHa.
Mpopgaga ce B rofiemuTe CynepmapKety (CeKTop Xsab 1 xnebHW 13[envs uin CBEXM NPOAYKTY), HO MOXeTe Aa
A KynuTe v ot xnebonekapHa. AKO 13Mnos3BaTe NPsACHa Mas, He 3abpaBaiiTe fa A HATPOLLKTE, 3a a MOXe Aa ce
pasnpegeny paBHOMEPHO.

C'bOTBeTCTBaLI.U/I KonmquTBa/rpamam CyXa, NpACHa N Te4Ha xnebHa mas:

Cyxa xnebHa mas (c.n.) 1 1% 2 2%, 3 3% 4 4% 5
Cyxa xne6Ha mas (r) 3 4% 6 7Y 9 10%: 12 13% 15
MpscHa xnebHa masn (r) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
Teuna mas (mn) 13 20 27 33 38 47 54 60 67

AKo m3non3BaTe NPsACHa Mas, YMHOXeTe NOCOYEHOTO KONTMYECTBO 3a Cyxa Mas no Tpu (B rpamak). 3a npuroteaHe
Ha xna6 6e3 rnyTeH, We TpA6GBa Aa M3Mnon3BaTe crneymnanHa 6esrnyTeHoBa mMas.

(MepmeHTUMpaLL KBaC: MOXeTe fia ro 13ron3Bate BMeCTo mad. ToBa e AexuapatnpaH HaTypaneH depmeHT, KONTo
MOXeTe ja HamepuTe B 610 MarasmHuTe (2 cyneHu nbxuum 3a 500 r 6paluHo)

=
s
=
<
=
o
O
=4
I
=
<
m




K
s
=
<
=
o
o
e
I
=
<
m

Cyxa masi: T CJIyXXW €QUHCTBEHO MNPV NMPUrOTOBNEHNE HAa KEKCOBE M TOPTU M HMKOra He ce M3Mon3Ba npu
HanpaBaTa Ha xns6.

TeuHocTK: cbopa OT TeMMNepaTypuTe Ha BOAATa, OPaLLHOTO 1 CTasATa Tps6ea Aa e 60° C. KaTo NpaBuio nsnonssamnte
BOAa OT yelumata ¢ Temnepatypa 18-20° C, c U3KsloUeHne Ha IATOTO, KoraTo TPsGBa [a ce Nosi3Ba oxJlafieHa Boga.

Con: OT OCHOBHO 3HaYeHMe 3a NPOW3BOACTBOTO Ha XxN1A6, TpA6Ba Aa 6bae Ao3mpaHa npeunsHo. snonseante
BUHArn GpuHHa cosl, No Bb3MOXKHOCT HepadrHMpaHa.

3axap: yyacTBa CblUO B NpoLeca Ha pepMeHTrpaHe, NOAXPaHBa MasTa 1 NMomara 3a nosiyuyaBaHe Ha XpyrKkasa
3/1aTMCTa KOprYKa. T8, KaKTo 1 conTa, TpAbea Aa 6bae Ao3MpaHa C TOYHOCT 1 a He ce CMeCBa C MaATa.

APYIN CbCTABKIU::

MazHuHa: npasm xs6a no-mek 1 BKyceH. Moxe fja 3non3BaTte Hal-pasnnyHmn BULOBe Ma3HrHa. AKO 13nos3eare
Mac/0, HapEeXXeTe ro Ha MaJIkM NMapyeHLa, 3a Aa MOXKe PaBHOMEPHO Ja Ce pasnpeaesu.

Mnsiko n Mne4YHu NPoAyKTH: Te NMPOMEHAT BKYCa U KOHCUCTEHLMATA Ha X563, UMaT eMyNirmpaLlo Aencreue,
KoeTo [1aBa xybaB BUJ Ha cpefiaTa (BBTPELLUHOCTTA) Ha Xs6a. MoxeTe fia 13Moni3BaTe NPeCcHV NPoayKTy v aa
nobaBuTe MIISIKO Ha npax.

Anua: Te oboraTaBaT TecToTo, I'IO,EI,Opr-lBaT LBeTa n 6ﬂaFOI'IpVI$|TCTBaT Pa3BUTUETO Ha CpeaTa Ha xns6a.

ApomaTti 1 noAnpaBKu: Hal-pasNNyHM CbCTaBKM MoraT Ja 6baaT f4o6aBeHU KbM xiA6a, KaTo ce MoCTaBAT B
MeTasiHaTa Kyra cnefi 3ByKOBUA CUrHas Ha xnebonekapHara, ¢ Len ja He 6bJaTt CTPUTLK Mo Bpeme Ha MeCeHeTo (C
N3KJIIOYEHME Ha MPaxo0bpasHuTe CbCTaBKM).

Bcnukn etany no npuroTBAHETO Ha xNA6 — OT BTacBaHETO AO M3MMYaHETO — cCa MOACWTYpeHW OT BallaTa
xnebonekapHa MawvHa. Tpabsa eaMHCTBEHO fa oCTaBuTe Xx/1fba Aa oTrnoyrHe 3a okono 1 yac npeau ga ro
KOHCymMmpare.

3a peuentuTte 6e3 rnyTteH

M3non3BaHe Ha nporpamuTe

3a npuroTBsHe Ha xNs60Be 1 Cnagkulum 6e3 rnyTeH TpsabBa Aa ce nanonseat nporpamute 1, 2 1 3. Bcaka ot
nporpammTe No3BOJIABA NPUIOTBAHETO CAMO HA eOUH onpedesieH 2pamMax.

XnaboseTe 1 cnagkmwwmTe 6e3 ryTeH ca NoAxoAALLM 3a XOPa, KOUTO MMAT HEMOHOCUMOCT KbM FyTeHa (Lennakms),
CbAbprKall Ce B MHOTO 3bPHEHU XpaHu (MWeHnUa, eYeMIUK, PbXK, OBEC, KaMyT, TUMeL, 1 Ap.).

BaxHo e fa ce n3berHe KpbCTOCAHOTO 3aMbpcABaHe ¢ 6paliHa, cbabpxKawm rnyteH. O6bpHeTe ocobeHo
BHVMaHMe NPy NOYMCTBAHETO Ha xJieboneKkapHaTa, NepkaTa, KakTo U Ha BCUYKM Npubopu npean fa cepupare
XnA60Be 1 cnagKkuium 6e3 rnyTeH. YBepeTe ce, CbLLO TaKa, Ye M3Mnon3BaHaTa mas e 6e3rnyTeHoBa.

Cmecm n 3aroTtoBKu
BesrnyteHoBUTe peLenTu ca pa3paboTeHn 13MoN3BalikM NPOAYKTU (HapryaHM OLLe roToBU 3a ynoTpeba M1KCoBe)
3a 6e3rnyTeHoB xn146, Tun Schar nnu Valpiform.

Te3n 6e3FHyTEHOBVI MWKCOBE Ca HaJllnM4yHW B TbProBCckaTa Mpe>ka n/vinn B cneuvanuiMpaHuTe marasmHu. Morar
CblO TaKa Oa Ce€ HaMepPAT B UHTEPHET.



YTouHABaHe Ha pe3ynTaTta
PaznuuHuTe mapKky 6e3rnyTeHOBM MUKCOBE He [aBaT e4HU 1 CbLUM Pe3ynTaTu.

Moxke fa B ce HanoXu fAa aganTtvparte pelenTuTe U Aa HanpaBuTe HAKOJIKO onNunTa AoKaTo nonyyute
nepdeKTHNA pesynTart:

TPHGBG oda aaanmupame Kosiu4ecmeomo me4Hocm chpAMO KOHcUcmeHyuama Ha mecmomao.

Tamps6ea 0a 60e omHOCuUmMesIHO MeKd, HO He me4YHd npu npu2omesHemo Ha x/1596. U msekmo o6pamHomo
npu mecmama 3a cnadkuwu - mps6ea 0a 6v0e No-CKOpo meyHa.

MpekaneHo HopmanHo MpekaneHo
TeYHOo cyxo
MpuroTBAHe

HAKoMKO CbBeTa 1 NPOCTM MPaBa, 3a Aa NOCTUIHETE Bb3MOXKHO Hal-0o0bp pesynTaT C BawunTe 6e3r1yTeHOB)
xnabose.

npenw Aa 3ano4yHeTe Aa ceaBaTe peuenTuTe 3a NpUroTBAHe Ha xnA6 6es3 rnyTeH, MONA, npoBepeTe
Aan caMmnTe CbCTaBKN He CbADPKAT MNYTEH, KAKTO € YKa3aHO BbpXy TeEXHUTE ONaKOBKUTe M.

KoHcucTeHumATa Ha 6e3rnyTeHoBUTE XN1A60BE He MO3BOJIABA NPUrOTBAHE Ha OMNTUMAsHA CMEC: NMPENopPbUYUTENTHO
e cmecuTe OT 6pallHO Aa ce npecaABaT 6e3 ManATa, 3a Aa ce n3berHe obpasyBaHeTo Ha ByLm.

OcBeH TOBa, MO BpemMme Ha meceHeTo e e HEO6XO}J,VIMa NMOMOL: OTCTPaHeTe OT CTEHUTE KbM LUeHTbpPa CbCTaBKUTE,
KOUTO Heé Ca ce cMeCcJin C MOMOLWTa Ha WwWnaTtyna (A'prEHa nnun nnactMmacoBa, 3a Aa ce nsberHe HadpacCkBaHe
Ha I'IOKpVITI/IeTO), AOKaTO BCNYKN Ce€ CMECAT.

KoraTo fobaBsATe CbCTaBKU MO BpeMe Ha NPUroTBAHETO, aKo Te 3anenBsat
KbM CTeHUTe, n3byTalTe rm B LEeHTbPA Ha CbAa, KbM TECTOTO, C MOMOLYTA
Ha WnaTyna (4bpBeHa 1M N1acTMacoBa, 3a Aa ce n3berHe HagpackBaHe Ha
3alWMTHUA NnacT).

Be3rnyTeHoBUAT xn56 LWe 6bAe C NO-rbCTa KOHCUCTEHLMSA U MO-CBETBI LBAT
OT HOpManHuA xns6.

Be3rnyTeHOBUAT X6 He MOXe Aa OyxHe KaTo TpaauLUMOHHUTE xnAaboBe n
YyecTo OCTaBa NOCHK OTrope.

EcTecTBOTO Ha M3Mon3BaHUTE CbCTaBKM Npu peuenTute 6e3 rnyTeH He
no3BonABaT Ha xN1A6a aa npnaobue xybas 3naTnCT UBAT. [opHaTa NOBBPXHOCT
Ha x/1A6a ocTaBa yecTo JocTa 6nega.
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Mepkn

M3non3eanTe npenoctaBeHaTa MepuUTesiHa NbXKKua, 3a Aa U3MepBaTeE B Kad)eHVI NN cyneHn nbxmnyn.

YaeHa nbxuua (K.n.)

CyneHa nbxmua (c.n.)
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Kak ga npuroTrBuTe BTacanao Tecto oo
Bopa 190 mn
Cyxa maa 1 K.,
BpawHo Tun T55 320r
Con 1k,

MNocTaBeTe CbCTaBKMTE B Ka3aHa Ha xnebonekapHaTa B ykasaHaTa nocnefoBatenHocT. M36epeTe
nocoyeHata nporpama. Cnpete nporpamata cjiefj 29 MUHYTK 1 OCTaBeTe Aa npectou 3a 1 4 Ha
20°C, cnep KoeTo CbxpaHABanTe 3a 24 4 Ha 4°C.

erBeT: (QepMeHTUPaNoTo TeCTO Ce CbXxpaHABa Ao 48 yaca.




ConeH

Xna6 c mapnHoOBaHN gomaTtu Searmmenos
170

Bopa 30°C 380 mn BpalHo oT KuHoa* 40r W

3exTuH 40 mn LlapeBryHO 6patHo* 40r

Mopnpasku oT MNpoBaHc 3K [oToB MuKc* 340r

Cyxa 6e3rnyTeHoBa Mas 2Kk, MapuHoBaHu fomaTn** 150 r

Con 1 K.

MNocTaBeTe CbCTaBKMTE B Ka3aHa Ha xJebonekapHaTa B yKa3aHaTa
nocnegoBatenHoCT. CMeceTe NnpeiBapUTENHO 1 NpeceiTe 3aefHO CbCTaBKUTe,
0603HauyeHu ¢ (¥). I36epeTe nocoyeHaTa Nporpama, CTeNneHTa Ha U3nuyaHe
1 HatucHeTe 6yToHa START. OTuefeTe MaprHOBaHWUTe JoMaTu (OTCTpaHeTe
M3MIMLLIHaTa Ma3H1Ha ¢ abcopbupalla xapTus). Korato uyete 3ByKOBUA CUrHa,
nobaseTte CbCTaBKUTE, 0603HaueHu ¢ (¥¥).

ConeH

XnAa6 cbc cemeHa Searmpmenon

CbcTaBKMTE xnA6

Bona 30°C 420 mn I'Ianoszrlecro opuso- 40r m
BO 6paLIHO

Cyxa 6e3rnyteHoBa mas 2 K. [oToB MMKC* 340r

Con 1 K. LlapeBnyHmM 3bpHa** 251

BpalwHo oT KuHoa* 40r CycamoBu cemeHa** 50r

MNocTaBeTe cbCTaBKMTe B Ka3aHa Ha xnebonekapHaTa B yKa3aHaTa
nocnepoBaTtenHocTt. CMeceTe NnpeaBapuTeNHO 1 NpeceiTe 3aeAHO CbCTaBKUTE,
o6o3HaueHu ¢ (*). lobaBeTe U cmeceTe CbCTaBKUTe, 0603HauYeHU C (¥*) nnun
75T MUKC OT ceMeHa 3a xnA6 (cnbHuYornen, neH, Npoco, cycam, Mak). 136epete
rnocouyeHaTa Nporpama, CTerneHTa Ha npenuyaHe u HaTncHeTe 6yToHa START.

BE3 NMYTEH

Kndnnukn

6e3rnyTeHoB
xns6

CbcTaBKUTE

Mnsako 30°C* m
Pa36utu anua* 4 4

Cyxa 6e3rnyTeHoBa mas 2 K. 2 K.

Con* 1 K. 1 K.

3axap* 601 601

PasToneHo macno* 1001 1001

[oTOB MUKC 400r 4001

MocTaBeTe CbCTaBKUTe B Ka3aHa Ha xJjie6oneKkapHaTa B yKka3aHaTa
nocnefoBaTesiHoOCT. [[peABapuUTENIHO CMeceTe CbCTaBKUTE, 0603HaUEHN
¢ (*). 36epeTe nocoyeHaTa Nporpama, CTeneHTa Ha U3NUYaHe 1 HaTUCHeTe
6yToHa START.

XnabbT Ha CHUMKaTa e HanpaBeH ¢ MuKc Valpiform.




BueHcKn xnab c wokonag Crapk

6e3rnyTeHoB

xn126
Mnsako 30°C* 280 mn 3axap* 2c.n. m

Pa36utu anya* 2 PastoneHo macno* 55r
Cyxa 6e3rnyTeHoBa maa* 2 K. [oTOB MMKC 4201
Con* 1 K. LLlokonagoB unnc** 100r

MNMocTaBeTe cbCTaBKMTe B Ka3aHa Ha xjebonekapHaTa B yKa3aHaTa
nocnefosatenHocT. [lpefBapuTeNHO cMeceTe CbCTaBKNUTE, 0603HaueHN
c (*). UsbepeTe nocoyeHata Nporpama, CTeneHTa Ha M3MMYaHe U HaTUCHeTe
6yToHa START. KoraTo uyeTe 3ByKOBMA CMrHan, fobaBeTe CbCTaBKUTE,
o603HauveHn ¢ (¥¥).

besrnyteHos

Kelnk ¢ wyHKa n cupeHe CnankiL
| PROG. 3 |

Mnsko 30°C* 80 mn Cnagkapcku Mukc** 300r

Pa36uTtu anua* 4 Cyxa mas** 2 K.

3exTuH* 100 r Hapmi:f i goE 250r
WyHKa

Con* 1K 3eneHn MacInHU*** 401

Munep r [ DERSHRIOER 1or

(HacTbpraHo)***
PastoneHo macno 20r

BE3 MYTEH

PaszbbpkaliTe ¢ TeneHa 6bpKanka BCUYKN CbCTaBKM, 0603HaueHu ¢ (¥), gokato
cmecTa nobenee. MocTaBeTe CbCTaBKMTE B Ka3aHa Ha xsebonekapHaTa
B yKa3aHaTa nocsiegoBaTenHocT. Crieq ToBa gobaBeTe 1 pasbbpkaite
npeABapuUTeNHO NpeceTnTe CbCTaBKK, 0603HaueHN ¢ (**). i36epeTe nocoyeHata
nporpama, CTeneHTa Ha nsnuyaHe n HatnucHete 6yToHa START. Korato uyete
3BYKOBWA cUTHaN, obaBeTe CbCTaBKMTe, 0603HaueHu ¢ (¥*¥),

- . ’ |
: ' Cnagkuiu ¢ KeCcTeHn bearnyrenos g
cnagKumLl
Mnsako 30°C* 20 mn Cyxa maa** 2 K. / !
Pazbutu anuya* 3 Pa3ToneHo macno 100r { \
Con* r BaHunoB ekcTpakT 1 K. 3
KecTteHoBO 6paLiHo** 1651 Kadas pom 1cn.
LlapeBnyHO HUwecTe** 50r Mynpa 3axap 1651

Pas6bpkaiiTe c TeneHa 6bpKasika BCUUKM CbCTaBKKW, 0603HaueHu ¢ (*), fokaTo
cmecTa nobenee. Cnep ToBa fobaseTe N pasbbpKanTe NnpeaBapuUTeNHO
npeceTnTe CbCTaBKM, 0603HaueHu ¢ (**). Cnep ToBa M3cuneTe ocTaHanuTe
CbCTaBKKM B xJiebonekapHaTa, c/iefBaky nocouyeHus pen. N3bepete
rnocoyeHaTta nporpama, CTeneHTa Ha u3nuyaHe un HatncHete 6yToHa START.




CeHCKI/I Xnﬂ6 MbnHO3bpHECT
xna6

Cbcrakute 500 750 1000 r

Bopa 200 mn 270 mn 400 mn

CnbHYOrNea0Bo 0NNO 1,5cn. 2ca. Bl bbvp3

Con 1k, 1,5 k0. 2Kk MbJIHO3bPHECT

3axap 1,5 K. 2 K. 3K xna6

Mnsiko Ha npax 0,5c.n. 0,5 c.n. UG, PROG. 9
170+ 2351 3407 :

BpawHo (Tvn T55)

MbaHO3bpHecTo 6patwHo (Tun T150) 80r 101 1601
PbixeHo 6paliHo (Tvn T130) 80r 10r 1601
Cyxa man 0,5 K.n. 1K 1K

MocTaBeTe cbCTaBKUTe B Ka3aHa Ha xJiebonekapHaTa B yKa3aHaTa
nocnefoBaTenHocT. M3bepeTe nocoyeHaTa nporpama, rpamaxa Ha xnaba,
cTeneHTa Ha U3nuyaHe 1 HatucHete 6yToHa START.

N e e
[MbnHo3bpHECT

MbnHO3bpHECT xNa6
xna6

CbcTaBKMTE 5001 750 1 1000 r PROG. 8

Boga 205 mn 270 mn 410 mn
CnbHYOrne[oBo onmo 1,5cn. 2cn. 3cn. 5bp3 =
Con 1K, 1,5 k.. 2K MbJIHO3bPHECT g
3axap 1,5 K. 2 K. 3 K. xns6 o
‘ BpaLuHo (Tun T55) 1301 1801 2601 =
d MbnHo3bpHecTo 6patwHo 9Tun (T150) 2001 270r 4001 (O
Cyxa mas 1K 1K 2 K. (@]
o0
[MocTaBeTe cbCTaBKUTE B Ka3aHa Ha xsiebonekapHaTa B yKa3aHaTa <L
nocnefoBaTesnHocT. Mi3bepeTe nocoyeHaTa NporpamMa, rpamaka Ha xnnaba, o
CTeneHTa Ha n3nuyaHe u HaTucHete 6yToHa START. h:ﬂt

MbnHO3bpHECT

Xna6 c neHeHN ceMKu,

xna6

3aMecCeH C BTacasno Tecto
CbcTaBKUTE 500r 750 1000 r Bbp3

Bopa 17 c.n. 25,5c.n. 34 c.n. MbAHO3bPHECT
®epmeHTUPano TecTo (BX. CTp. 96) 75t 1151 150 xna6

Cyxa mas 3/4 k.. 1k, 1,5 k.n.

TpapuuroHHo 6patHo Tun T65 2601 390r 520r
XKont nen 20r 30r 40r

Kadsas neH 20r 30r 40T

Con 5r 751 0r

MocTaBeTe CbCTaBKMUTe B Ka3aHa Ha xJiebonekapHaTa B yKa3aHaTa
rnocnefoBaTeNnHocT. M3bepeTe nocoyeHaTa Nporpama, rpamaxa Ha xnaba,
cTeneHTa Ha u3nuyaHe n HatucHete 6yToHa START.

Coeer 2a cepenpade: To3n XnA6 ce cbyeTaBa OTJIMYHO C ACTUA CbC COC,
avBey 1 6enn meca.




=

[MbnHo3bpHECT
Xna6 c mopKkoBm xn76
CbcTaBKUTE 500r 7501 1000 PROG. 8
Bopa 12 cn. 18 c.n. 24 c.n.
Bbbp3
COK OT MOPKOBY 6c.n. 9c.n. 12 c.n.
NbJIHO3bPHECT
Cyxa mas 1K 1,5 k.. 2 K. 6
TpaguuroHHo 6pawHo Tun T65 300r 455r 6001 1A
MyTen 3r 4,5r 6r PROG. 9
Con 61 9r 12r
Hactbpranu mopkosum** 60r Qr 120r

MocTaBeTe cbCTaBKUTE B Ka3aHa Ha xsiebonekapHaTa B yKa3aHaTta
nocnefoBaTenHocT. Mi36epeTe nocoyeHaTa NporpamMa, rpamaka Ha xnnaba,
CTeneHTa Ha U3nuyaHe n HatucHeTe 6ytoHa START. KoraTo uyeTe 3ByKOBUMA
curHan, fo6asete CbCTaBKKTE, 0603HauUeHu ¢ (¥*).

CbBeT3a cepBupaHe: ToO3U XNA6 ce CbyeTaBa OT/IMYHO CbC Cyposu nnofose
n3enenyvyum nnu c 6yp|’yH,D,CKVI coc.

DOpeHcKkn

be3sconeH xna6
Xna6

CbcTaBKMTe 5001 750 1 1000 r PROG. 6

Bopa 200 mn 270 mn 400 mn
BpawHo (Tvn T55) 350r 4801 700 r
Cyxa man 0,5 K.n. 1K 1K
CycamoBu 3bpHa** 50r 751 100r

MocTaBeTe CbCTaBKMTe B Ka3aHa Ha xjebonekapHaTa B yka3aHaTa
nocnepoBaTenHocT. M3bepete nocoyeHaTta nporpama, rpamaxa Ha xns6a,
CTeneHTa Ha NpennyaHe n HaTicHeTe 6yToHa START. Korato uyeTe 3ByKoBUA
curHan, jobaseTe CbCTaBKKUTe, 0603HaueHu ¢ (**).

3APABOCJ/ZIOBHM

P'b)KEH Xnﬂ6 PoxkeHxns6 [§
CbcTaBKUTE 5001 750 r 1000 r

Bona 95 mn 140 mn 190 mn

Kuceno mnako 60r 9Qr 230r i

Con 1/2 k.. 1K 11/2k0. Hg 6“:2:_’:6:

3axap 10r 151 20r ceMeHa Ko-
CnbHYOrNe[0Bo 0Nno 1/2 c.n. 1cn. 11/2c.n. puaHgbp

Manuy 11/2cn. 2cn. 21/2cn. TOUHO Npeau -
BpalwHo 3a xna6 (T55) 751 110r 1451 HauyanoTo Ha ;
PbeHo 6patiHo 1401 2101 2801 neyeHeTo.

Kakao Ha npax 0r 151 20r

Cyxa man 1K, 11/2 k0. 2 K.

KopuaHnabp Ha npax 1/2 k.n. 1/2 k.n. 1K,

[MocTaBeTe cbCTaBKUTE B CbAa AO NOCoYeHaTa MapKMpoBKa. I/I36epeTe
nocoyeHaTa nporpama, TernoTo Ha xN116a, HUBOTO Ha 3annyaHe 1 HaTucHeTe

START.



Cynep 6bp3 xnab Bbp3

OCHOBEH
CbcTaBkuTe 500 r 7501 1000 640 xnA6

Tonna Boaa 35°C 210 mn 285 mn 360 mn m
CnbHYOrNe[oBo onno 3cn. 1cn. 1,5c.n.

Con 0,5 K.n. 1 K., 1,5 K.

3axap 2 K.0. 3 K. 1cn.

MnsAko Ha npax 1,5 c.n. 2cn. 2,5c.n.

BpawHo (tun T55) 325r 4451 565r

Cyxa man 1,5 K. 2,5 k.. 3 K.

MocTaBeTe CbCTaBKUTe B Ka3zaHa Ha xJlebonekapHaTa B yka3aHaTa
nocnepoBaTenHocT. M36epeTe nocoyeHaTta nporpama, rpamaxa Ha xns6a,
CTeneHTa Ha M3nnyaHe n HaTucHeTe 6yToHa START.

5p|/|0|.u Cnagbk

Xns6
CbcTaBKMTE 7501 1000 r
Paz6uTtu anya 1 2 2
Macno (pazmeKkHaTo) 15r 1451 2301
Con 1K 1K 2 K. S
3axap 2,5c.n. 3c.n. 5c.n. 5
Mnsko (TeuHo) 55 mn 60 mn 110 mn Ll
BpauwHo (Tin T55) 2801 3651 560 =3
Cyxa mas 1,5 k. 2K, 3K, 5
[MocTaBeTe cbCTaBKUTE B Ka3aHa Ha xsiebonekapHaTa B yKa3aHaTa <
nocnepoBaTesnHocT. Mi3bepeTe nocoyeHaTa NporpamMa, rpamaka Ha xnnaba, §

CTeneHTa Ha n3nuyaHe u HaTcHete 6yToHa START.

fno KenaHwme: 1 K.J1. BOfla OT MNOPTOKasoB LBAT.

Cnapgbk

Kiorenxong nent

CbcTaBKUTE 500 r 750 r 1000 r PROG. 7

Paz6buTu snua 1 2 2
Macno (pasmekHaTo) 100 r 1251 200r
Con 1 K. 1 K.N. 2 K.
3axap 3cn. 4cn. 6.
Mnsiko (TeyHo) 60 mn 80 mn 120 mn
BpawHo (Tun T55) 2501 3251 5001
Cyxa mas 1,5 K. 2 K.0. 3 K.
Llenn 6agemn** 201 40T 40T
Craduan** 70t 1001 1401

MocTaBeTe cbCTaBKMUTe B Ka3zaHa Ha xJiebonekapHaTa B yka3aHaTa
nocnegosaTtenHocT. M3bepeTe nocoyeHaTa nporpama, rpamaa Ha xnsba,
cTeneHTa Ha npenuyaHe 1 HaTucHeTe 6yToHa START. Korato uyeTe 3ByKoBuA
curHan, fo6aseTte CbCTaBKUTE, 0603HauUeHM ¢ (¥*).

100-101

erBeTI: HakucHeTe ctaduanTe 3a 1 yac B 6peHan.



Cnagbk

XnAa6 3a caHaBNUN ran
CbcTaBKMTE 500r 7501 1000 r
CryaeHo mnako 120 mn 210 mn 240 mn
Anua 1 1 2
Cyxa mas 2/3 k.. 1k, 11/3 k..

BpawHo Tvn T55 2751 410r 550r
yTten 3r 5r 7r

3axap 20r 30r 401
Con 1K 1/2 c.n. 2 K.
Macno** 35r 55r 751

MocTaBeTe cbCTaBKUTE B KasaHa Ha xiiebonekapHaTa B yKasaHaTa
nocnefoBaTenHOCT. M36epeTe nocoyeHaTa nNporpama, rpamaa Ha
xnA6a, cTeneHTa Ha M3nuyaHe n HatucHete 6yToHa START. KoraTo
yyeTe 3ByKOBMA CUTHaN, jobaBeTe CbCTaBKNTE, 0603HaueHu ¢ (*¥).
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) Xna6 c meg n 6apemn P
Xnsa6
5 CbcTaBKMTE 5001 750 1 1000 r PROG. 6
Bopa 140 mn 210 mn 280 mn
Cyxa mas 1/2 k.. 3/4 k.. 1K
Con 3/4 k.n. 1K.0. 1/2 c.n.
Meg 70t 100r 1401
BbpawHo Tnn T55 225t 340r 4501
HapsizaHu neuyeHn 6agemmn** 70r 100r 1401

MocTaBeTe cbCTaBKUTE B KasaHa Ha xiiebornekapHaTta B yKa3aHaTa
nocnefosaTenHocT. /i36epeTe nocoyeHaTta nporpama, rpamaxa Ha
xnsAb6a, cTeneHTa Ha U3nNuyaHe 1 HatncHete 6yToHa START. KoraTto
yyeTe 3ByKOBUsA cUrHan, jobaBeTe CbCTaBKNUTE, 0603HAUEHN C (*¥¥).




MocTaBeTe cbCTaBKUTE B Ka3zaHa Ha xne6oneKapHaTa B yKa3aHaTa

Tecto

Muua

CbcTraBKMTE 500r 750 r

Bopa 160 mn 240 mn 320 mn
3exTuH 1cn. 1,5cn. 2cn.
Con 0,5 K.n. 1K 1,5 K.
BpawHo (Tvn T55) 320r 4801 6401
Cyxa mas 0,5 k.. 1 k.. 1,5 k..

[NocTaBeTe cbCTaBKUTE B Ka3aHa Ha xne60neKapHaTa B yKa3aHaTa
nocnenoBaTesiIHOCT. I/I36epeTe CbOTBETHaTa nporpama n HaTucHeTe 6yTOHa
START.

MNpAacHa nacTa ﬁa ,
0Jly4EHO KONNYEeCTBO |
CbcTaBKMTE
5001 7501 10001
Bopa 45 mn 50 mn 90 mn
Pa3buTtu anya 3 3 6
Con 1 wunka 0,5 k.. 1k
BpauwHo (Tin T55) 375t 500r 750r

nocneaoBaTeNnHocT. Mi3bepeTe cboTBETHaTa Nporpama v HaTucHeTe 6yToHa
START.

NACTA & CJIAAKULLN

Cnagkuvuw c 6agemMmn

CbcraBKMTE

1000 r
3cn.

Pa36utu anua* 2001 Kadsas pom
Con* 1 wunka CmneHu 6agemu 180r
MbnHO3bpHECTO 6pallHO
*
3axap 190r (run T150)** 2101
Macno (pasmeKkHaTo) 1451 Cyxa maa** 3 KJL.

MNocTaBeTe CbCTaBKMTE B Ka3aHa Ha xjebonekapHaTa B yKa3aHaTa
nocnepgoBatenHocT. [peaBapuTenHo pasbbpKanTe ¢ TeneHa 6bpKanka
BCMUKM CbCTaBKM, 0603HaueHu ¢ (*) fo nobensisaHe. Mpeceiite, pa3bbpKaiite
n cnep ToBa fobaBeTe CbCTaBKUTE, 0603HaUeHM ¢ (¥*). 36epeTe nocoyeHata
nporpama, CTeneHTa Ha U3nnyaHe n HaTucHeTe 6yToHa START.

102-103




OBeceHa
Kawa

OBeceHa Kawla

JTY4€HO KONn4yecTBo

BKUTE

6501
MpAcHo mnako 600 mn
OBeceHu AaKn 100r
Con nnu 3axap 1 K.,

/i3cuneTe npoAyKTUTE B Cbfla, KaTo Cria3BaTe NocnefjoBaTeNIHOCTTa. Vi36epeTe
CcbOoTBeTHaTa Nporpama. HactpoiTe BpemeTpaeHeTO Ha Nporpamara Ha
15 MUHYTK € 6yTOHa + 1 HaTucHeTe START.

CbBeT 3a cepBMpaHe : AKO NpefnoynTtaTe He TOJIKOBa TeUYHa Kalla, MoXeTe Aa
pobasuTe olle 5 MUHYTU FOTBEHE. 3a a A HanpaBKTe NO-BKYCHa, KbM Kpas Ha f
npuroTBsHe fjob6aBeTe Mef], KaHeNa, HapA3aHU Kaicuy U 06eNeHN NewwHULK.

CbcTaBKUTE

Mnsako
OBeceHu niocnu
Con vnu 3axap

, 3SbPHEHU XPAHU & KOHOUTIOPU

puc Kawa ot TBbpAaA NweHnua

MocTaBeTe CbCTaBKUTe B pe3epBoapa [10 NocoueHaTa MapKUpoBKa. M3bepete
rnocoyeHaTta Nporpama, ysenmyeTe NpoAb/IKUTENHOCTTA Ha Nporpamata 10
10 MUHY TN KaTO HaTUCHeTe BYTOH + 1 cnep ToBa HaTcHeTe START.

OBeceHa
Kauwa

MonyuyeHo KonnyecTso
350r
350 mn
50r
1K

3bPHEHA KALL

e
R ]

L

3bpHeHn
o pus P
XpaHu
n

S EETTE 0Jly4eHO KONn4YecTBo PROG. 1 6

500r
Opwu3 2001
Bopa 400 mn
Con 1/2 k..

M3cunete npogyKTuTe B CbAa, KaTo CriasBaTe nociefoBaTenHocTTa. i3bepete
cboTBeTHaTa nporpama. HacTpoiite BpemeTpaeHeTO Ha Nporpamara Ha
30 MrHYTK € 6yTOHa + 1 HaTucHeTe START.

fC'bse'r: 3aMeHeTe opu3a C Npoco.



Enpa

MonyueHo KonnuyecTso
CbcTaBKUTE

540r
Bopa 450 mn
Enpa 200r
Con 1/2 k.n.

MocTaBeTe cbCTaBKUTE B CbAa A0 NMOCOYeHaTa MapKUpPOBKa.
MN36epeTe nocoyeHaTa NporpamMa, yBenmyete NpoAbIKUTENHOCTTA
Ha nporpamata o 30 MUHYTU KaTo HaTUCHeTe OYTOH + 1 clnep ToBa
HaTucHeTe START.

CbBet 3a cepBupaHe: Cnef Kato e cepBmpaHa, fobasete 1 cyneHa
NBbXKMLA Macso 1 pa3bbpKaiiTe, [OKATO ce CTonw.

3bpHeHn
XpaHu

KomnoTtun n KoHputiopun
(Cvcrasigre

Aroaun, NpackoBu, peBeH Nnu Kancma 580r
3axap 3601
JInmoHoB cok 1

MekTnH 30r

Hape»(eTe nnoposeTe Ha eapo. MocTaBeTe cbCTaBKMUTE B Ka3aHa Ha
xne60neKapHaTa B yKa3aHaTa nocsieaoBaTesIHOCT.

KoHuTiop

3bPHEHA KALWA, 3bPHEHU XPAHU & KOHOUTIOPU
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CbcTaBKUTE

Kuceno mnako

Kuceno mnako

MbnHomacneHo NPACHO MNAKO

Knceno
MJIAKO

JlyYeHO KONIMYeCcTBO
850 mn
750 mn
1251

M3cnnete npoayKkTuTe B GypKaHUeTO 3a KUCENO MAAKO 1 6bpKaiTe fo
nonyyaBaHe Ha XOMOreHHa cmec. M3BajeTe 6bpKankaTa U nocrasete
6ypKaHuYeTO C Kanaka B cbja. M36epeTte cboTBeTHaTa nporpama. Hactpoite
BpemeTpaeHeTo Ha Mporpamara Ha 9 yaca c 6yToHa + n HaTucHeTe START.

CoBeT: NpeyeaeTe KNCENOTO MAAKO C akcecoapa 3a npeuexaaHe, 3a Aa
nonyumute no-macneHa Tekctypa! 3a no-nabTHa KOHCUCTEHUMA HAaCTpONTe
BpeMeTpaeHeTo Ha nporpamara Ha 12 yaca. Kucenoto mnako Tpsabea aa
Ce CbXpaHsABa B 3aTBOPEHOTO OypKaHue B XNaJUIHMK U ja Ce KOHCYMUPa B
paMKuTe Ha MaKCUMyM 7 OHW.

I'Ionyquo Konn4yecTtso

1
Monyo6e3macneHo NpACHO MNAKO 900 mn
Kunceno mnako 1251
Meaga. 3cn.

N3cunete npofyKTuTe B 6ypKaHYeTo 3a KMCeno MiAKo u 6bpKante Ao
nosyyaBaHe Ha XOMOreHHa cmec. MI3BageTte 6bpKankaTa 1 noctaeeTe
6ypKaHueToO C Kanaka B cbAa. /I3bepeTe cboTBeTHaTa nporpama. Hactporite
BpeMeTpaeHeTo Ha Mporpamata Ha 6 Yaca ¢ 6yToHa + v HaTucHete START. Criepy
KaTo nporpamata 3aBbplLUn, OCTaBeTe KMCeNOoTo MAAKO a NpecTon 4 Yaca B
XNaAaunHuK, 6e3 aa otBapAaTte bypkaHueto. CMeceTe, Npeam ja KOHCymuparTe.

CobBeT: BUHArM cbxpaHABanTe aipsAHa B XJTagWIHKKA, 3aeHO C Kanaka, u
KOHCyMMpaﬁTe B paMKUTe Ha MakCuMym 7 BHW.

MNEYHU NPOAYKTU

Kuceno
MJIAKO 3a
nueHe

CbcTaBKMTE

JInmoH
Kuceno mnako
Con

NMpAacHoO cnpeHe

MbnHOMacneHo NPACHO MAAKO

W3Bapa
OJlyYEHO KONNYeCTBO
550r
1.5n
45 mn
1(1251)
1 wunka

CmeceTe BCMYKM NMPOAYKTU U T U3cuneTe B cbia. M3bepete cboTBeTHaTa
nporpama. HacTpoiiTe BpemeTpaeHeTo Ha Nporpamata Ha 3 Yaca ¢ 6yToHa +
nHatucHete START. Cnepfj KaTo Nnporpamata 3aBbpLuK, OCTaBeTe Aa Ce oTUeam
B NpoAb/iKeHne Ha 1 A0 2 MUHYTW.

Cobeer 3a cepeupaHe: jobaBeTe Hakb/UaH ApebeH Nyk, 3a fa ro Hanpa-
BUTe MO-BKYCHO. 3a Hail-go6pun pe3ynTtati 1N3non3sanTe camo Hal-npecHun
npoAyKTu. YBepeTe ce, ye UANOTO 060pyABaHe € HaMmbIHO YNCTO. BuHaru
CbXxpaHABanTe NPACHOTO CUPeHe B XJTaAUTHNKa, 3ae[JHO C Kanaka, U KOH-
cymmpanTe B pamKnTe Ha MakCUMyMm 3 AHW.
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Uvod
Starostlivo si precitajte tychto niekolko Uvodnych stranok, pretoZe obsahuju dblezité informacie, ako
uspesne pripravit jedla podla vasich receptov.

Muka: PSeni¢nd mika je klasifikovana podla mnozstva otrab, ktoré obsahuje, a podla obsahu popola (minerdlina
zloZzka, ktord zostava po spdleni v peci pri teplote 900°C).

e Biela mUka na sladké pecivo: hladké maka (T45)

e Chlebova muka: Specidlna chlebova maka, mika na pripravu bieleho chleba, biela maka, p3eni¢nd maka (T55)
e Polocelozrnnd muka (T80)

e Celozrnna muaka (T110, T150)

Poznamka: RaZznd muka je klasifikovand ako: T70, T130 a T170. V uvedenom type cislo oznacuje muku, ktora obsahuje viac
alebo menej otrib, vidkniny, vitaminov, mineralov a oligosacharidov.

Ak pouZijete miku s vy$sim podielom otruby, nedosiahnete dobre vykvasené bochniky. MnoZstvo potrebnej vody
bude tieZ kolisat podla typu muky. Davajte pozor na konzistentnost cesta, ktoré po vyformovani musi byt makké
a elastické a nesmie sa lepit o nadobu.

Muiku mozno klasifikovat do dvoch skupin: chlebova muka (obsahuje glutén: pseni¢nd, Spaldové a kamutova
muka) a nechlebovéa mika (raznd, kukuri¢nd, pondnkovd, gastanova atd.), ktoré sa musi pouZivat ako prisada do
chlebovej muky (10 az 50 %).

Bezlepkova muka: existuje mnoho typov miky znamej ako nechlebova muka (neobsahujtce glutén). Vacsina
dobre znamych muk st pohdnkové zname ako muka z tzv. iernej psSenice, ryzova (biela alebo naturdina) muka,
muka z mrlika, kukuri¢énd maka a cirokova muka. V snahe o opdtovné dosiahnutie elasticity gluténovej maky je
zdsadné miesat niekolko typov nechlebovej muky spolu a pridat zahustovadla.

Zahustovadla: na ziskanie spravnej konzistencie a v snahe napodobnit elasticitu gluténu moézete do svojich
pripravkov tieZ pridat xantédnovi gumu a/alebo guarovi gumu.

Pekarske drozdie (Saccharomyces cerevisiae): Je to Zivy produkt zasadny pre pripravu chleba. Dodava sa v
niekolkych formach: cerstvé drozdie v malych kockdch, aktivne susené drozdie, ktoré sa musi rehydratovat,
instantné suché drozdie alebo tekuté drozdie.

Predava sa v supermarketoch (pekarnach alebo oddeleniach s ¢erstvymi vyrobkami), no mézete ho kapit aj od
pekara. Ak pouZivate cerstvé drozdie, nezabudnite ho rozmrvit v prstoch, aby sa lahko rozpustilo.

MnozZstevny/hmotnostny ekvivalent medzi suchym drozdim, Cerstvym drozdim a tekutym drozdim:

Suché drozdie (v polievkovych lyZiciach) 1 1% 2 2% 3 3% 4 4 5

Suché droZdie (v g) 3 4% 6 7% 9 0% 12 13% 15
Cerstveé drozdie (v g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
Tekuté drozdie (v ml) 13 20 27 33 38 47 54 60 67

Ak pouZivate Cerstvé droZdie, vyndsobte mnoZstvo uvedené pre suché droZdie tromi (v hmotnosti). Na pripravu
bezlepkového chleba je potrebné pouZzit Specidlne bezgluténové drozdie.

Kvasitelny kvasok: mbZete ho pouZit namiesto drozdia. Je to prirodny dehydratovany kvésok, ktory kipite v obchodoch s
biopotravinami (2 polievkové lyZice na 500 g miky).

Prasok do peciva: mozno pouZit len na pripravu ovocnych koldcov alebo kolac¢ov a nikdy sa nepouZiva na pripravu
chleba.



Tekutiny: suma teplét vody, maky a izby ma byt 60°C. Pouzivajte obvykle teciicu vodu s teplotou 18 — 20°C,
okrem leta, kedy sa ma pouzivat chladené voda.

Sol: je zasadnd na pripravu chleba a je potrebné odmerat ju presne. Nezabudnite vzdy pouZivat jemna sol
(najlepsie nerafinovana).

Cukor: tiez prispieva k procesu kvasenia. Obohacuje drozdie a dava vasmu chlebu kréasnu zlata kérku. Rovnako
ako sol sa musi merat presne a nesmie sa dostat do kontaktu s drozdim.
Dalsie prisady:

Tuk: vdaka nemu je vas chlieb maksi a chutnejsi. MoZete pouZit vsetky druhy tukov. Ak pouZivate maslo, nakrdjajte
ho na malé kasky, aby sa v ceste rovnomerne rozdelilo.

Mlieko a mliec¢ne vyrobky: menia chut a konzistentnost chleba a maja emulgaény efekt, vdaka ktorému ma
chlieb makky stred a krasnu textdru. MéZete pouZit Cerstvé produkty alebo pridat trochu suSeného mlieka.

Vajcia: obohacuji cesto, zintenziviuja farbu chleba a prispievaja k dobre vyvinutému mdkkému vnatru.
Prichute a bylinky: do chleba moZete pridat vsetky druhy prisad. Vsetky tieto prisady je potrebné pridat do
nadoby potom, ako zariadenie vyda zvukovy signdl, aby sa pocas miesenia nerozdrvili (okrem préskovych prisad).

Vase zariadenie vykond vietky kroky miesenia chleba, od kysnutia aZ po pecenie. Staci ho nechat odpocinat na policke
hodinu pred tym, ako si ho budete méct vychutnat.

Pre recepty bez gluténu

Pouzivanie programov

Ponuky 1, 2 a 3 sa maju pouZivat na pripravu bezlepkového chleba alebo kolacov. Pre kaZzdy z programov je k
dispozicii len jedna hmotnost.

Bezlepkovy chlieb a kolace st vhodné pre osoby, ktoré netoleruja glutén (celiakia) nachadzajici sa v niektorych
obiliach (p3enica, jacmen, raz, ovos, kamut, Spaldova psenica atd.).

Je doleZité vyhnit sa krizovej kontamindcii s mikami obsahujicimi glutén. Davajte velky pozor na to, aby
ste vyprazdnili naddobu, lopatky a vietky pomdcky, ktoré sa majd pouZivat na pripravu bezlepkového chleba a
kolacov. Dbajte tieZ na to, aby pouzité drozdie bolo bezlepkové.

Vopred pripravené zmesi alebo zmesi

Recepty na bezlepkovd stravu boli vyvinuté pomocou pripravkov (tiez zndmych ako instantné zmesi) na pripravu
bezlepkového chleba, ako st Schar alebo Valpiform.

Tieto bezlepkové pripravky st k dispozicii v supermarketoch a/alebo Specializovanych obchodoch. Sa tiez k
dispozicii na internete.
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Uprava vysledkov
Nie vietky bezlepkové vopred pripravené zmesi poskytuji rovnaké vysledky.

MozZno bude potrebné upravit recepty a urobit niekolko skasobnych cyklov, aby ste ziskali najlepsie
vysledky.

Mnozstvo tekutiny je potrebné upravit podla konzistentnosti cesta. Malo by byt relativne poddajné, no
nie tekuté. Zmes na kolac vsak ma byt tekutejsia.

Privelmi tekuté Privelmi suché

Priprava

Uvadzame niekolko tipov a jednoduchych pravidiel, ako dosiahnut najlepSie vysledky pre vas bezlepkovy chlieb.

Skor, ako budete postupovat podla receptov na pripravu bezlepkového chleba, podla informacii na obale
skontrolujte, ¢i samotné pouzivané prisady neobsahuja glutén.

Konzistencia bezgluténovych mik samotnd neposkytuje optimadlne mieSanie: odporaca sa preosiat zmiesan(
muku bez drozdia, aby ste zabranili vytvoreniu hrudiek.

Rovnako bude potrebnd aj pomoc pri mieseni: pritlacte nezmieSand zmes prisad o stenu v strede stierkou
(drevenou alebo plastovou, aby ste zabranili poskriabaniu povrchu), kym nebuda vietky zapracované.

Ak sa pridavané prisady pri pouziti prilepia o steny, zatlacte ich do stredu nddoby smerom k cestu pomocou
stierky (drevenej alebo plastovej, aby ste zabranili poskriabaniu povrchu).

Bezlepkovy chlieb bude mat hustejSiu konzistenciu a svetlejsiu farbu ako
normalny chlieb.

Bezlepkovy chlieb nekysne ako tradi¢ny chlieb a ¢asto zostane na povrchu
plochy.

Vlastnosti prisad pouZivanych na pripravu bezlepkovych potravin neumoziiuji
dosiahnut dobré zahnednutie chleba. Vrchna strana chleba ¢asto zostane
pomerne biela.



Odmerka

PouZivajte lyZicu poskytnutd na meranie v €ajovych (¢l.) alebo polievkovych lyZiciach (pl.).

Cajova lyzicka (€l.)
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Priprava kysnutého cesta "
Voda 190 ml
Praskové pekarske drozdie 1 ¢l
Maka T55 3209
Sol 1¢l.

Vlozte suroviny do nadoby v uvedenom poradi. Program zastavte po 29 minatach a nechajte
postat 1 hodinu pri teplote 20°C, potom odloZte na 24 hodin pri teplote 4°C.

fTip na podavanie: kysnuté cesto mozno udrzat az 48 hodin. IOy
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H = Y H H H Slany ‘
Chlieb s pe¢enymi zemiakmi veepios [

chlied
Voda s teplotou 30°C 380 ml Muka z mrlika* 40 g W

Olivovy olej 40 ml Kukuri¢na maka* 40g
Provensdlske bylinky e, | Ve pripeEnd 340g
zmes

Bezlepkové perdrske o Py Al 0
drozdie 2¢l. Pecené zemiaky 1509

Sol 14l e

Vlozte suroviny do naddoby v uvedenom poradi. Zmiesajte spolu a potom
preosejte vSetky prisady oznacené (*). Zvolte uvedeny program, Groven
zapetenia a potom stla¢te tla¢idlo START. Vysuite opecené zemiaky
(odstrante nadmerny olej savym papierom). Ked zacujete signal, pridajte
prisady oznacené (**).

H H Slany
Chlieb so semenami sl

Suroviny chlieb

Voda s teplotou 30°C 420 ml Muka z hnedej ryze* 40g PROG. 1

Bezlepkové susené pekar- . ’ p o
ske drozdie 2¢l. Vopred pripravend zmes 3404

Sol 1¢l Kukuri¢né vliocky** 25¢g
Mika z mrlika* 409 Sezamové semenda** 509

»

BEZLEPKOVY CHLIEB

Vlozte suroviny do naddoby v uvedenom poradi. Zmiesajte spolu a potom
preosejte vietky prisady oznacené (*). Pridajte a potom zmie3ajte prisady
oznacené (**) alebo 75 g zmie3anych semien na chlieb (sine¢nicové, lanové,
pseno, sezam, mak). Zvolte uvedeny program, droven zapecenia a potom
stlacte tlacidlo START.

P Sladky
KOIGC bezlepkovy
Suroviny i Premix Valpiform chlieb
Mlieko s teplotou 30°C* 140 ml 200 ml
Roz3lahané vajcia® 4 4
Bezlepkové susené pekarske drozdie 2¢l. 2¢l.

Sol* 1¢l. 1¢l. -
Cukor* 60g 60 g "
Rozpustené maslo* 1009 100g

Vopred pripravend zmes 400¢g 400¢g \”

VloZte suroviny do nddoby v uvedenom poradi. ZmieSajte spolu vSetky
prisady oznacené (*). Zvolte uvedeny program, Grovefi zapecenia a potom
stlacte tlac¢idlo START.

Fotografia so zmesou Premix Valpiform.



Viedensky c¢okoladovy chlieb

roviny
Mlieko s teplotou 30°C* 280 ml Cukor™ 2pl.
Rozslahané vajcia® 2 Rozpustené maslo® 559
Bezlepkové susené pekar- . ! 5 o
ske drozdie* 2¢l. Vopred pripravend zmes 4209
Sol* 1¢l. Cokoladove kasky** 100 g

Vlozte suroviny do naddoby v uvedenom poradi. ZmieSajte spolu vsetky
prisady oznacené (*). Zvolte uvedeny program, Grovef zapecenia a potom
stlacte tlacidlo START. Ked zacujete signdl, pridajte prisady oznacené (**).

N < Bezlepkovy
Kola¢ so Sunkou a syrom lepkovy

PROG. 3

Mlieko s teplotou 30°C** 80 ml Cukrarska zmes*™* 3009
Rozslahané vajcia® 4 Chemické drozdie** 2¢l
R Sunka pokrdjand na
Olivovy olej 100g kocky*** 250¢g
Sol™ 1 ¢l Zelené olivy™™* 409
’ Nastrahany syr Gruyere

Korenie 1g (Niva)™ 11049
Rozpustené maslo 20g

Spojte vietky suroviny oznacené (*), az kym nezblednd. VloZte suroviny
do naddoby v uvedenom poradi. Potom pridajte a zmieSajte suroviny
oznacené (**), ktoré ste predtym preosiali. Zvolte uvedeny program, Groven
zapecenia a potom stlacte tla¢idlo START. Ked zaujete signal, pridajte
prisady oznacené (***).

Gastanovy kolac

Mlieko s teplotou 30°C* 20 ml Chemické drozdie** 2¢l.
Roz3lahané vajcia® 3 Rozpustené maslo 100g
Sol* 19 Vanilkovy extrakt 1 ¢l
Gastanova maka*™ 165g Tmavy rum 1pl.
Kukuri¢na maka** 509 Praskovy cukor 165¢g

Spojte vsetky suroviny oznacené (*), az kym nezblednd. Potom pridajte a
zmieSajte suroviny oznacené (**), ktoré ste predtym preosiali. Potom vloZte
zvy3né suroviny do nadoby v uvedenom poradi. Zvolte uvedeny program,
Groven zapecenia a potom stlacte tlacidlo START.

Sladky
bezlepkovy
chlieb

Bezlepkovy
kolac

BEZLEPKOVY CHLIEB
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Gazdovsky chlieb Celozrnny
chlieb ‘
Suroviny 500 g 750 g 1000 g <
Voda 200 ml 270 ml 400 ml
Sineénicovy olej 1,5pl. 2pl. 3pl. Rychly N
Sol 1¢l. 1,5l 2. celozrnny
Cukor 1,5¢l. 2. 3¢l. chlieb
Susené mlieko 0,5 pl. 0,5 pl. 1 pl.
Mka (T55) 170g 235¢ 340 ¢
Celozrnnd muka (T150) 80g 11049 160 g 1
Razna muaka (T130) 80g 110gq 160 g
Praskové pekarske drozdie 0,5¢l. 1¢l. 1¢l. :; :
VloZte suroviny do nddoby v uvedenom poradi. Zvolte uvedeny program, ‘
hmotnost chleba, Groven zapecenia a potom stlacte tlacidlo START. i

24 APl

Y : Celozrnny
Celozrnny chlieb o
Suroviny 5009 750 g 1000 g

Voda 205 ml 270 ml 410 ml
Slnecnicovy olej 1,5pl. 2pl. 3pl. Rychly
Sol. 1¢l. 1,5¢l. 2¢l. celozrnny
Cukor 1,5¢&l. 2. 3l chlieb
Miika (T55) 1309 180 g 260 g
Celozrnna mika (T150) 2009 270g 4009

Praskové pekarske drozdie 1 ¢l 1 ¢l 2¢l.

VlozZte suroviny do nddoby v uvedenom poradi. Zvolte uvedeny program,
hmotnost chleba, Groven zapecenia a potom stlacte tlacidlo START.

ZDRAVY CHLIEB

. , ’ - Cel y
Chlieb z kysnutého cesta s lanovym v

Bs
semenom PROG.8 I
Suroviny 500g 9 1000 g Rychly E
e
Voda 17 ¢l. 25,5cl 34¢l. Ce|ozrnny 2
Kysnuté cesto (pozrite si stranu 111) 759 1159 1509 chlieb
Praskové pekarske drozdie 3/4.¢l. 1 ¢l 1,5¢l.
N PROG.9 BN
Tradi¢nd mika T65 260g 390¢g 5209
ZIté lanové semeno 20g 30¢g 40g &l
Hnedé lanové semeno 209 309 409 '
Sof 59 759 109
Vlozte suroviny do nddoby v uvedenom poradi. Zvolte uvedeny program, =9
hmotnost chleba, Groven zapecenia a potom stlacte tlacidlo START. Z

fTip napodavanie: tento chlieb savyborne hodik jedlam s omackou, divine
a bielemu masu.



Celozrnny

Mrkvovy chlieb chlieb

Suroviny 5009 750 g 1000 g PROG. 8

Voda 12cl 18 cl 24l

Mrkvovy dzis 6cl 9 12d Rychly
Praskové pekarske drozdie 1¢l. 1,5¢l. 2¢l. celozrnny
Tradiéna mika T65 300¢ 4554 600 g chlieb
Glutén 3g 45g 69
Sol 649 94 12g

Strahana mrkva™ 60g 90g 120 g

Vlozte suroviny do nddoby v uvedenom poradi. Zvolte uvedeny program,
hmotnost chleba, Groven zapecenia a potom stlacte tlac¢idlo START. Ked
zacujete signal, pridajte prisady oznacené (**).

Tip na podavanie: tento chlieb je idedlny k zelenine alebo hovddziemu
dusenému.

) . Franctzsk
By Chlieb bez soli R

Suroviny 500 g 750 g 1000 g
Voda 200 ml 270 ml 400 ml

’ ] Miika (T55) 3504 480 g 700 g
Praskové pekarske drozdie 0,5 ¢l. 1¢l 1¢l

‘ Sezamové semena** 50g 759 100g

VloZte suroviny do nddoby v uvedenom poradi. Zvolte uvedeny program,
hmotnost chleba, Groven zapecenia a potom stlacte tlacidlo START. Ked
zacujete signdl, pridajte prisady oznacené (**).

Razny Chlleb Zitny chlieb
Suroviny 500 7509 1000 g

Voda 95 ml 140 ml 190 ml

Jogurt 60g 90g 230g . L
Sof 1728 18 1172, \n/1°o' . tneo'snt,“:
Cukor 104 159 20g Pridajte
SIne¢nicovy olej 1/2 pl. 1 pl. 11/2pl. koriandro-
Slad 11/2pl. 2pl. 21/2pl. vé semend
Chlebova mika (T55) 759 11049 145 g tesne pred
Razna mika 1404g 210g 280g zacatim
Kakaovy prasok 1049 159 20g pecenia.
Praskové pekarske drozdie 1¢l. 11/2¢€l. 2¢l.

Praskovy koriander 1/2 ¢l 1/2 ¢l. 1 ¢l

VloZte suroviny do nddoby v uvedenom poradi. Zvolte uvedeny program,
hmotnost chleba, Groven zapecenia a potom stlacte tlacidlo START.
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TRADICNY CHLIEB

Super rychly chlieb Rychly

z@kladny

Suroviny 500 g 750 g 1000 g biely chlieb
Tepld voda 35°C 210 ml 285 ml 360 m|
SInecnicovy olej 3¢l 1 pl. 1,5 pl.

Sol 0,5¢l. 1¢l. 1,58l

Cukor 2¢l. 3¢l 1pl.

Susené mlieko 1,5pl. 2pl. 2,5pl.

Muka (T55) 3259 4u45g 5659

Praskové pekarske drozdie 1,5¢l. 2,5¢l. 3¢l

VloZte suroviny do nddoby v uvedenom poradi. Zvolte uvedeny program,
hmotnost chleba, Groven zapecenia a potom stlacte tlac¢idlo START.

2 x Sladky
KOIGC chlieb
Suroviny 500g 7509 1000 g
Rozslahané vajcia 1 2 2
Roztopené maslo 115g 145¢g 230g
Sol 1¢l. 1¢l. 2¢l.

Cukor 2,5pl. 3pl 5pl.
Mlieko (tekuté) 55ml 60 ml 110 ml
Muka (T55) 280g 365¢g 560 g
Praskové pekarske drozdie 1,5¢l. 2¢l. 3¢l

VlozZte suroviny do nddoby v uvedenom poradi. Zvolte uvedeny program,
hmotnost chleba, Groven zapecenia a potom stlacte tlacidlo START.

rVoIiteI’nd moznost: 1 ¢l. vody z kvetov pomarancovnika.

2 Sladky
Babovka R
Suroviny 500 g 750 g 1000 g
Rozslahané vajcia 1 2 2
Rozpustené maslo 100g 125¢ 200g
Sol 1¢l. 1¢l. 2¢l.

Cukor 3pl. 4pl. 6 pl.
Mlieko (tekuté) 60 ml 80 ml 120 ml
Maka (T55) 250¢g 325¢g 50049
Praskové pekarske drozdie 1,5¢l. 2¢l. 3¢l
Celé mandle** 209 409 409
Hrozienka™* 709 100 g 140 g

VloZte suroviny do nadoby v uvedenom poradi. Zvolte uvedeny program,
hmotnost chleba, Groven zapecenia a potom stlacte tlacidlo START. Ked
zacujete signal, pridajte prisady oznacené (**).

rTip na podavanie: ponorte hrozienka do brandy na 1 hodinu.



Sendvicovy chlieb Sladky

chlieb
Suroviny 500g 7509 1000 g
Studené mlieko 120 mi 210 ml 240 ml
Vajcia 1 1 2
Praskové pekarske drozdie 2/3¢l. 1 ¢l 11/3¢l.
Mika T55 275¢g 4109 5509
Glutén 3g 5¢g 749
Cukor 20g 30g 409
Sol 1¢l. 1/2 pl. 2¢l.
Maslo™* 35¢g 559 759

Vlozte suroviny do naddoby v uvedenom poradi. Zvolte uvedeny
program, hmotnost chleba, Groven zapecenia a potom stlacte
tlacidlo START. Ked zacujete signal, pridajte prisady oznacené (**).
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H ) H Franctzsk Z

Chlieb s medom a madlami uzsky O

chlieb i

Suroviny 500g 7509 1000 g (]

Voda 140 ml 210 ml 280 ml <

Praskové pekarske drozdie 1/2 ¢l. 3/4 ¢l 1 ¢l o

Sol 3/4¢l. 1 ¢l. 1/2 pl. I_
Med 709 100 g 140 g
Mika T55 225g 340 g 450 ¢
— Nasekané prazené mandle** 709 100g 140 g

VloZte suroviny do nadoby v uvedenom poradi. Zvolte uvedeny
program, hmotnost chleba, Groven zapecenia a potom stlacte
tlacidlo START. Ked zacujete signal, pridajte prisady oznacené (**).
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CESTO A KOLACE

Pizza Cesto

PROG. 11
Suroviny 5009 750 g 1000 g

Voda 160 ml 240 ml 320 ml
Olivovy olej 1 pl. 1,5 pl. 2 pl.
Sol 0,5¢l. 1¢l 1,5¢l.
Mika (T55) 3209 480¢g 640 g
Praskové pekarske drozdie 0,5¢l. 1¢l 1,5 ¢l.
Vlozte suroviny do naddoby v uvedenom poradi. Zvolte uvedeny program a S

potom stlacte tlacidlo START.

Cestoviny

Cerstvé cestoviny

Ziskané mnoZstvo
500 g 750 g 1000 g
Voda 45 ml 50 ml 90 ml
Rozslahané vajcia 3 3 6
Sol 1 Stipka 0,5¢l. 1¢l.
Muka (T55) 3759 500g 75049

Suroviny

Vlozte suroviny do nadoby v uvedenom poradi. Zvolte uvedeny program a
potom stlacte tlacidlo START.

Mandlovy kolac

Suroviny 10

Roz3lahané vajcia* 200g Tmavy rum 3pl.
Sol™ 1 Stipka Rozomleté mandle 180 g
Cukor” 190 g Celozrnna muka (T150)** 2109
Roztopené maslo 145¢g Chemické drozdie** 3¢l

Vlozte suroviny do nadoby v uvedenom poradi. Najprv spojte vsetky suroviny
oznacené (*), az kym nezbledni. Preosejte, pridajte a zmieSajte suroviny
oznacené (**). Zvolte uvedeny program, Groven zapecenia a potom stlacte
tlagidlo START.




Kasa z ovsenych vlociek Ovsend

kasa
. Ziskané mnoZzstvo w
Suroviny 650
Tekuté mlieko 600 ml
Ovsené vliocky 1009
Sol alebo cukor 1¢l.

VloZte prisady do misky v uvedenom poradi. Vyberte uvedeny program.
Nastavte trvanie programu na 15 miniit stlacenim tlacidla + a tia¢idla START.

Tip na podévanie: Ak uprednostiiujete menej tekuté vlocky, mozete predizit
¢as varenia o 5 minat. Na zlepsene chuti pridajte na konci med, skoricu,
rozdrvené marhule a olipané orechy.

-,

Kasa z hrubej krupice Ovsena

kasa

Suroviny Ziskané mnoZstva
3509

Mlieko 350 ml

Hruba krupica 50¢g

Sol alebo cukor 1¢l.

VloZte suroviny do nddoby v uvedenom poradi. Zvolte uvedeny program,
predlzte trvanie programu na 10 minat stla¢enim tlacidla + a potom stlacte
tla¢idlo START.

v

’

OVSENA KASA, CEREALIE A ZAVARANINY

Obilniny

Ryza/pseno

. Ziskané mnozstvo
Suroviny

500 g

RyzZa 2009
Voda 400 ml
Sol 1/2:¢l.

- Vlozte prisady do misky v uvedenom poradi. Vyberte uvedeny program.
Uy‘ Nastavte trvanie programu na 30 minat stlaenim tlacidla + a tlagidla START.

rTIp ryzu nahradte prosom.
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Pohanka (pohanka obycajna) Obilniny

Ziskané mnozstvo

Suroviny 540 g
Voda 450 ml
Pohanka 2004
Sol 1/2¢l.

VloZte suroviny do nadoby v uvedenom poradi. Zvolte uvedeny
program, predIZte trvanie programu na 30 minGt stlacenim tlacidla
+a potom stlacte tlac¢idlo START.

Tip na podavanie: Pri podavani pridajte 1 polievkovu lyZicu masla
a primiesajte ho, nez sa roztopi.

I

”, ~ 3
Kompoty a dzemy Dz
PROG. 17
Jahody, broskyne, rebarbora alebo marhule 580¢g
Cukor 360g
Citrénova stava 1
Pektin 309

Ovocie nakréjajte a nahrubo rozstvrtte. Vlozte suroviny do nadoby
v uvedenom poradi.




Jogurt

Ziskané mnozstvo

—— ‘\ﬁ m Suroviny 850 ml
. n PInotu¢né mlieko 750 ml
Jogurt 1259

VloZte prisady do nddoby s jogurtom a mie3ajte, az kym nedosiahnete
homogénnu zmes. Dajte nadobu s krytom do misky po odobrati lopatky.
Vyberte uvedeny program. Nastavte trvanie programu na 9 hodin stlacenim
tlacidla + a tlacidla START.

Tip: jogurt prefiltrujte pomocou filtrovacieho prislusenstva, aby ste ziskali
krémovejsiu Struktaru! Na dosiahnutie pevnejsej konzistencie predizte tr-
vanie programu na 12 hodin. Jogurt sa mé odkladat zakryty vrchnakom do
chladni¢ky a mé sa spotrebovat maximalne do 7 dni.

Jogurtové mlieko

Pitny jogurt
PROG. 19

Ziskané mnozstvo

Suroviny 1L
Polotu¢né mlieko 900 ml
Jogurt 125¢
Med 3pl

Vlozte prisady do misky jogurtom a miesajte, az kym nedosiahnete
homogénnu zmes. Dajte misku s krytom do nadoby po odobrati lopatky.
Vyberte uvedeny program. Nastavte trvanie programu na 6 hodin stlacenim
tlacidla + a tla¢idla START. Po ukonceni programu vlozte jogurt s krytom
do chladnicky na 4 hodiny. Pred spotrebou premiesajte.

Rada: Jogurtové mlieko drzte vzdy v chladnicke zakryté vieckom a spotre-
bujte ho maximalne do 7 dni.

Cottage syr

Ziskané mnoZstvo

Suroviny 550
PInotu¢né mlieko 1,5L
Citron 45 ml
Jogurt 1(1259)
Sol 1 stipka

ZmieSajte vietky prisady a vylejte do misky. Vyberte uvedeny program.
Nastavte trvanie programu na 3 hodin stlac¢enim tlacidla + a tlacidla START.
Po ukonéeni programu nechajte odkvapkat 1 az 2 minaty.

Tip na podavanie: Pridajte nakrajana erstva paZitku na zlepSenie chuti.
PouZite ¢o mozno najcerstvejsie prisady na dosiahnutie najlepsich vysledkov.
Zaistite, aby bolo v3etko prislusenstvo velmi Cisté. Cottage syr drzte vidy v
chladnicke zakryté vie¢kom a spotrebujte ho maximalne do 3 dni.

Jogurt

Tvaroh

’

v

MLIECNE VYROBKY
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Wstep

Zapoznaj sie uwaznie z kilkoma stronami wstepu, umiescilismy na nich wiele informacji, ktére bedq przydatne
podczas korzystania z przepiséw.

Maka: maka pszenna klasyfikowana jest ze wzgledu na jako$¢ zawartych w niej otrebéw i popiotu (sktadnik

mineralny pozostajacych po spaleniu w piekarniku w temperaturze 900°C).

» Maka biata do wypieku ciast: maka miatka (T450)

+ Maka do wypieku chleba: specjalna maka chlebowa, maka piekarska do wypieku biatego chleba, maka biata,
maka zbozowa (T550)

» Maka mocna (T800)

+ Maka petnoziarnista (T1100, T1500)

Uwaga: mqka zytnia klasyfikowana jest jako: T70, T130 i T170 ze wzgledu na ilos¢ zawartych w niej otrebow, btonnika, witamin,
mineratow i oligo-elementoéw.

Uzycie wiekszej ilosci maki bogatej w otreby sprawi, ze chleb mniej wyrosnie. llo$¢ potrzebnej wody réwniez
zalezy od typu maki - zwro¢ uwage na konsystencje ciasta, po uformowaniu powinno by¢ sprezyste i rozciggliwe,
a jednoczesnie nie kleic sie do formy.

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

Maka bezglutenowa: istnieje wiele rodzajéw mak zwanych niechlebowymi (nie zawierajg glutenu). Najbardziej
znane s3 maki gryczane, ryzowe (biate lub petnoziarniste), kukurydziane, maki ryzowe quinoa, kasztanowe oraz
maki sorgo. W celu odtworzenia elastycznosci chleba glutenowego niezbedne jest zmieszanie réznych typow
mak niechlebowych i dorzucenie sktadnikéw zageszczajacych.

Sktadniki zageszczajace: aby otrzymac odpowiednia konsystencje produktu o podobnej elastycznosci jak przy
wykorzystaniu glutenu mozna réwniez doda¢ gume ksantanowsa i/lub make guar.
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Drozdze piekarskie (saccharomyces cerevisiae): jest do podstawowa w procesie wypieku chleba substancja
zywa. Istnieje kilka rodzajéw drozdzy: swieze w kostkach, suche do zalania woda, w proszku lub ptynne.
Sprzedawane sg w hipermarketach, ale mozesz je kupi¢ réwniez w piekarni. Jesli uzywasz drozdzy swiezych,
rozkruszenie w palcach utatwi ich rozprowadzanie.

Przelicznik ilos¢/waga miedzy suchymi drozdzami piekarskimi, drozdzami Swiezymi oraz drozdzami ptynnymi:

Drozdze piekarskie suche (w tyzeczkach do herbaty) 1 1% 2 2% 3 3% 4 4% 5

Drozdze piekarskie suche (w gramach) 3 4 6 7% 9 107 12 13% 15
Swieze drozdze (w gramach) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
Drozdze ptynne (w mililitrach) 13 20 27 33 38 47 54 60 67

W przypadku uzywania swiezych drozdzy, nalezy uzy¢ trzykrotna ilos¢ wagi podanej dla drozdzy suchych. Do
przygotowania chleba bezglutenowego nalezy uzywac specjalnych drozdzy bezglutenowych.

Zakwas: mozesz uzy¢ go zamiast drozdzy. Jest to naturalny, wysuszony zaczyn do kupienia w sklepach z
zywnoscig bio (2 tyzki stotowe na 500 g maki).

Proszek do pieczenia: stosowany do ciast, nie stosuje sie go do wyrobu chleba.
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Ptyny: suma temperatur: wody, maki oraz pokojowa powinna wynosi¢ 60°C. Powinno sie uzywa¢ wody z kranu o
temperaturze 18-20°C, z wyjatkiem lata gdzie powinno sie uzywac chfodniejszej wody.

Sél: kluczowa przy wyrobie chleba, powinna by¢ stosowana z precyzjg. Zwrd¢ uwage, zeby zawsze uzywac soli
stotowej (najlepiej nierafinowanej) oraz aby nie stosowac jej bezposrednio na drozdze.

Cukier: on takze bierze udziat w procesie fermentacji, to nim karmig sie drozdze i to dzieki niemu powstaje piekna
ztocista skorka. Podobnie jak sél powinien by¢ dozowany ostroznie i nie powinien wejs¢ w kontakt z drozdzami.
Inne skladniki:

Thuszcze: dzieki nim ciasto jest bardziej miekkie i smaczniejsze. Mozna uzy¢ kazdego rodzaju ttuszczu. Jesli
wybierzesz masto, potnij je na mate kawatki, dzieki temu réwniej sie rozprowadzi.

Mleko i produkty mleczne: zmieniaja smak i konsystencje chleba, poprawiaja wyglad miekiszu, spulchniajac go.
Mozesz uzy¢ produktow swiezych lub dodac troche mleka w proszku.
Jajka: wzbogacajg ciasto, poprawiaja koloryt chleba i sprzyjajg dobremu wyros$nieciu ciasta.

Ziotaiaromaty: do chleba mozna dodawac wszystkie rodzaje sktadnikéw - trzeba umiesci¢ je w formie na sygnat
dzwiekowy wydany przez maszyne, co zapobiegnie ich sproszkowaniu podczas wyrabiania ciasta (nie dotyczy
to skfadnikow w proszku).

Twoje urzadzenie zajmie sie wszystkimi etapami wyrobu chleba, od jego rosniecia az po wypiek. Tobie, zanim
sprébujesz upieczonego chleba, pozostaje jedynie odstawi¢ go na godzine na kratke kuchenna.

Przepisy bezglutenowe

Uzywanie programow
Programy 1, 2 i 3 powinny by¢ uzywane do przygotowania chleba lub ciasta bezglutenowego. Dla kazdego z
tych programoéw dostepna jest tylko jedna waga produktu.

Chleby i ciasta bezglutenowe nadaja sie dla osob chorych na celiaklie, czyli oséb nietolerujgcych glutenu, ktory
znajduje sie w wielu zbozach (pszenica, jeczmien, zyto, owies, kamut, orkisz itp.)

Bardzo wazne jest, zeby unikna¢ zanieczyszczenia maki bezglutenowej mgkami zwyktymi. Nalezy szczegélnie
doktadnie wyczysci¢ pojemnik, topatki oraz wszystkie akcesoria majace stuzy¢ do przygotowania chlebdw i
ciast bezglutenowych. Nalezy réwniez upewnic sie, ze stosowane sg drozdze bezglutenowe.

Premiksy i mieszanki

Przepisy bezglutenowe zostaty przygotowane w oparciu o mieszanki do wypieku chleba bezglutenowego
(zwane réwniez mieszankami gotowymi do uzycia) marki Schar lub Valpiform.

Wspomniane mieszanki bezglutenowe dostepne sg w sklepach i/lub w sklepach specjalistycznych. Mozna je
réwniez zakupi¢ w Internecie.



Dostosowanie produktow
Trzeba pamieta¢, ze r6zne mieszanki Premix bezglutenowe moga dawad rézne rezultaty.

By¢ moze trzeba dostosowac przepisy i zrobic kilka prébnych wypiekow, w celu uzyskania najlepszych
wynikow:

Trzeba dostosowac ilos¢ ptynow do konsystencji otrzymanej masy chlebowej. Masa powinna byc wzglednie
elastyczna, ale niezbyt pfynna. Jednak masa na ciasto powinna by¢ bardziej ptynna.

Zbyt ptynna Zbyt sucha

Przygotowanie
Oto kilka prostych porad i zasad by chleb bezglutenowy zawsze byt udany.

Zanim zaczniesz robic¢ chleb bezglutenowy zgodnie z przepisem, upewnij si¢, czy wszystkie uzywane
sktadniki nie zawieraja w sobie glutenu, sprawdzajac informacje na opakowaniu.

Konsystencja mak bezglutenowych nie pozwala na uzyskanie mieszanki optymalnej: zaleca sie przesianie
mieszanek bez drozdzy w celu unikniecia tworzenia sie grudek.

Podczas wyrabiania ciasta niezbedne jest przemieszczenie sktadnikéw, ktére pozostaty na Sciankach naczynia
za pomocg szpatutki (drewnianej lub plastikowej - unikniemy zarysowania powtoki), az do momentu, kiedy
wszystkie zostang dobrze wymieszane.

Jesli sktadniki dorzucane podczas wyrabiania ciasta przywieraja do $cianek
naczynia, nalezy przesuna¢ je do srodka naczynia za pomocg szpatutki
(drewnianej lub plastikowej - unikniemy zarysowania powtoki).

Chleb bezglutenowy bedzie miat gestsza konsystencje i jasniejszy kolor niz
chleb zwykty.

Chleb bezglutenowy nie wyrasta tak dobrze jak chleb tradycyjny i czesto
jest dos¢ ptaski.

Typ sktadnikéw wykorzystanych do przepiséw bezglutenowych nie pozwala
na otrzymanie dobrze przyrumienionego chleba. Spéd chleba bardzo czesto
pozostaje jasny.
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Miarki

Nalezy uzywac dostarczonej tyzeczki dla odmierzania miary.

tyzeczka do kawy (k.k.)

tyzka stotowa (L.s.)

Przygotowanie ciasta na zakwasie

Woda 190 ml
Suche drozdze piekarskie 1tk
Maka T550 3209
sol 1Lk

Wt6z sktadniki do misy w odpowiedniej kolejnosci. Wybierz odpowiedni program. Zatrzymac
program po 29 minutach i odstawi¢ na 1 godzine w temperaturze 20°C, nastepnie przechowywac
24 godziny w temperaturze 4°C.

rPorady: Zaczyn mozna przechowywac do 48 godzin.

Ciasto na
chleb




Chleb z suszonymi pomidorami

Woda 30°C
Oliwa
Ziota prowansalskie

bezglutenowe
Sol

Drozdze piekarskie suche

380 ml Maka quinoa*

40 ml Maka kukurydziana*
3tk Premix*

2t.k. Suszone pomidory**
1k

Chleb z ziarnami

Petnoziarnista maka

Woda 30°C 420 ml kukurydziana* 4049
Drozdze piekarskie suche 2tk Premix* 340g
bezglutenowe

Sél 1tk Ptatki kukurydziane** 25¢
Maka quinoa* 409 Ziarna sezamu** 509

Wtéz sktadniki do misy w odpowiedniej kolejnosci. Nalezy uprzednio
wymieszac sktadniki oznaczone jedna gwiazdka (*). Nastepnie nalezy dodac
i wymieszac sktadniki oznaczone podwaojng gwiazdka (**) lub 75 g mieszanki
ziaren do chleba (stonecznik, len, proso, sezam, mak). Nalezy wybrac wskazany
program, poziom zarumienienia, nastepnie nacisnac¢ przycisk START.

Stony chleb
bezglutenowy

L]
Brioszka
Sktadniki
Mleko 30°C* 140 ml
Roztrzepane jajka* 4
Drozdze piekarskie suche bezglutenowe 2tk
Sol* 1Lk
Cukier* 609
Roztopione masto* 100g
Premix 4009

Zdjecie wykonano przy uzyciu Premix Valpiform.

409
409
3409

150 g

Wtéz sktadniki do misy w odpowiedniej kolejnosci. Nalezy uprzednio
wymieszac sktadniki oznaczone jedna gwiazdka (*). Nalezy wybrac¢ wskazany
program, poziom zarumienienia, nastepnie nacisna¢ przycisk START. Odsaczy¢
suszone pomidory (usuna¢ nadmiar oleju za pomoca papierowego recznika).
Po ustyszeniu sygnatu dzwiekowego nalezy dorzuci¢ sktadniki oznaczone
dwiema gwiazdkami (¥*).

Premix Valpiform

200 ml
4
2tk
1Lk,
609
100 g
4009

Wtéz sktadniki do misy w odpowiedniej kolejnosci. Nalezy uprzednio
wymieszac sktadniki oznaczone jedna gwiazdka (*). Nalezy wybrac¢ wskazany
program, poziom zarumienienia, nastepnie nacisna¢ przycisk START.

Stony chleb
bezglutenowy

14 U .

Stodki chleb
bezglutenowy

CHLEB BEZGLUTENOWY
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Drozdzéwki z czekolada ooty
skadpibi |

Mleko 30°C* 280 ml Cukier* 2t.s.
Roztrzepane jajka* 2 Roztopione masto* 559
Drozdze pleka;skle suche bk Premix 4209
bezglutenowe

Sol* 1Lk Kawatki czekolady** 1009

Wtéz sktadniki do misy w odpowiedniej kolejnosci. Nalezy uprzednio
wymieszac sktadniki oznaczone jedna gwiazdka (*). Nalezy wybra¢ wskazany
program, poziom zarumienienia, nastepnie nacisng¢ przycisk START. Po
ustyszeniu sygnatu dzwiekowego nalezy dorzuci¢ sktadniki oznaczone
dwiema gwiazdkami (*¥).

Ciasto

Ciasto z szynkq i serem bezglutenowe
[stadnia |l proG.3 |

Premix do wyrobéw

Miekoi30°C* cukierniczych** soe
Roztrzepane jajka* 4 Drozdze instant** 2tk
Oliwa* 100 g ié’s’;‘k';iffkmw”a w 250 g
Sol* 1tk Zielone oliwki*** 4049
Pieprz 19 Tarty gruyere*** 1109

Roztopione masto 20g

Nalezy uprzednio wymiesza¢ sktadniki oznaczone jedng gwiazdka (*) na
jednolitg mase. Wtéz sktadniki do misy w odpowiedniej kolejnosci. Nastepnie
nalezy doda¢ i wymiesza¢ sktadniki oznaczone podwdjna gwiazdka (**).
Nalezy wybra¢ wskazany program, poziom zarumienienia, nastepnie nacisng¢
przycisk START. Po ustyszeniu sygnatu dzwiekowego nalezy dorzucic sktadniki
oznaczone dwiema gwiazdkami (**¥).

CHLEB BEZGLUTENOWY

Ciasto z kasztanami Casto

bezglutenowe

(sktadniki
Mleko 30°C* 20 ml Drozdze instant** 2tk
Roztrzepane jajka* 3 Roztopione masto 1009
Sol* 19 Ekstrakt waniliowy 1tk
Maka kasztanowa** 165 g Brazowy rum 1tL.s.
Maizena** 509 Cukier 165 g

Nalezy uprzednio wymiesza¢ sktadniki oznaczone jedna gwiazdka (*) na
jednolita mase. Nastepnie nalezy dodac i wymiesza¢ sktadniki oznaczone
podwdjng gwiazdka (**).Nastepnie dorzuci¢ sktadniki do pojemnika
w wymienionej kolejnosci. Nalezy wybrac¢ wskazany program, poziom
zarumienienia, nastepnie nacisna¢ przycisk START.




Chleb tradycyjny Chleb

petnoziarnisty

Sktadniki 500g 7509 1000 g
Woda 200 ml 270 ml 400 ml

Olej stonecznikowy 1,5t.s. 2ts. 3ts.

sel 1Lk 1,5tk 2tk Szybki chleb
Cukier 1,5 L.k 2tk 3tk petnoziarnisty
Mleko w proszku 0,5t.s. 0,5t.s. 1ts. PROG. 9
Maka (T550) 1709 2359 340 g

Maka petnoziarnista (T1500) 8049 1109 160 g

Maka zytnia (T1300) 8049 1109 160 g

Drozdze piekarskie suche 0,5t.k. 1tk 1tk

Wt6z sktadniki do misy w odpowiedniej kolejnosci. Nalezy wybrac wskazany
program, poziom zarumienienia, wage chleba, nastepnie nacisna¢ przycisk
START.

‘ft Bt
Chleb petnoziarnisty e
petnoziarnisty

Sktadniki 500g 750 g 1000 g PROG. 8

Woda 205 ml 270 ml 410 ml
Olej stonecznikowy 1,5L.s. 2ts. 3ts.
Sél 1tk 1,5 tk. 2tk Szybki chleb
Cukier 1,5 k. 2tk. 3tk. petnoziarnisty
» Maka (T550) 1309 180 g 260 g
4 Maka petnoziarnista (T1500) 2009 2709 4009
Drozdze piekarskie suche 1tk 1tk 2.k,

W6z sktadniki do misy w odpowiedniej kolejnosci. Nalezy wybrac wskazany
program, poziom zarumienienia, wage chleba, nastepnie nacisna¢ przycisk
START.

Chleb z ziarnami Inu na zakwasie chieb

petnoziarnisty

Sktadniki 500 g 7509 1000 g PROG. 8
Woda 17 cl 25,5cl 34.cl
Ciasto na zakwasie

CHLEB POPRAWIAJACY SAMOPOCZUCIE

(patrz str. 126) 59 159 1509 Szybki chleb
Drozdze piekarskie suche 3/4 k. 1Lk 1,5tk pe’moziarnisty
Maka tradycyjna T650 2609 3909 5209

Ziarna Inu zotte 209 309 409
Siemie Iniane 209 309 409

Sél 59 759 109

W16z sktadniki do misy w odpowiedniej kolejnosci. Nalezy wybrac¢ wskazany
program, poziom zarumienienia, wage chleba, nastepnie nacisng¢ przycisk
START.

Porady zastosowania: chleb nadaje sie do surowych warzyw lub do potrawy
boeuf bourguignon.
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Chleb z marchewka Chleb

petnoziarnisty

Sktadniki 500 g 750 g 1000 g
Woda 12cl 18cl 24l 0G.8

Sok marchewkowy 6cl 9cl 12l

Drozdze piekarskie suche 1tk 1,5tk 2tk Szybki chleb
Maka tradycyjna T650 3009 4559 600 g petnoziarnisty
Gluten 3g 4,59 69 -
Sol 69 99 129 PROG.9
Tarta marchewka** 609 909 1209

Wt6z sktadniki do misy w odpowiedniej kolejnosci. Nalezy wybra¢ wskazany
program, poziom zarumienienia, wage chleba, nastepnie nacisna¢ przycisk
START. Po ustyszeniu sygnatu dzwiekowego nalezy dorzuci¢ sktadniki
oznaczone dwiema gwiazdkami (*¥).

Porady zastosowania: chleb nadaje sie do surowych warzyw lub do potrawy
boeuf bourguignon.

Chleb bez soli

Chleb
francuski
Sktadniki 500 750 g 1000 g
Woda 200 ml 270 ml 400 ml

Maka (T550) 3509 4809 7009
Drozdze piekarskie suche 0,5t.k. 1tk 1tk
Ziarna sezamu** 509 759 1009

Wtéz sktadniki do misy w odpowiedniej kolejnosci. Nalezy wybrac¢ wskazany
program, poziom zarumienienia, wage chleba, nastepnie nacisna¢ przycisk
START. Po ustyszeniu sygnatu dzwiekowego nalezy dorzuci¢ sktadniki
oznaczone dwiema gwiazdkami (¥*).

Chleb zytni chiebzyn - §

Sktad 5009 7509 1000 g

CHLEB POPRAWIAJACY SAMOPOCZUCIE

Woda 95 ml 140 ml 190 ml

Jogurt 60g 90g 2309 . ;

61 1/2Ek. TLk. 112Lk. ggg:ga'c':fé

Cukier 109 159 20l9 nasiona ko-

Olej stonecznikowy 1/2t.s. Tk.s. 11/2¢Ls. lend ry tuz

Stod 11/2ts. BB 21/2ts. przed roz- &
Maka chlebowa 759 1109 1459 poczeciem :
Maka zytnia 1409 2109 2809 pieczenia.

Kakao 109 159 209

Drozdze w proszku 1Lk, 112tk 2tk

Kolendra w proszku 172tk 172tk 1tk

Sktadniki wsypac¢ do pojemnika we wskazanej kolejnosci. Wybrac wskazany
program, wage chleba, poziom przyrumienienia i nacisna¢ START.



Chleb super szybki

Sktadniki

Letnia woda 35°C

Olej stonecznikowy

Sél

Cukier

Mleko w proszku

Maka (T550)

Drozdze piekarskie suche

500g

210 ml

3tk

0,5t.k.

2tk

152,

3259

1,5¢ k.

7509
285 ml
1t.s.
1tk
3Lk,
2t.s.
4459

2,5tk

1000 g
360 ml
1,5ts.
1,5t.k.
1ts.
2,5ts.
5659
3Lk,

Szybki
podstawowy
chleb biaty

Wtz sktadniki do misy w odpowiedniej kolejnosci. Nalezy wybrac wskazany
program, poziom zarumienienia, wage chleba, nastepnie nacisna¢ przycisk
START.

Brioszka Chied
Sktadniki 5009 750 g 1000 g PROG. 7
Roztrzepane jajka 1 2 2 -

Miekkie masto 1159 1459 2309
sol 1k, 1k, 2tk
Cukier 2,5ts. 3ts. 5t.s.
Mleko (ptyn) 55ml 60 ml 110 ml
Maka (T550) 2809 3659 560 g
Drozdze piekarskie suche 1,5tk 2tk 3Lk,

Wt6z sktadniki do misy w odpowiedniej kolejnosci. Nalezy wybrac wskazany
program, poziom zarumienienia, wage chleba, nastepnie nacisng¢ przycisk
START.

r0pcjonalnie: 1 tyzeczka wody pomaranczowe;j.

Chleb
stodki

Kugelhopf

PODSTAWOWE PRZEPISY NA CHLEB

Sktadniki 7509 1000 g
Roztrzepane jajka 1 2 2

Miekkie masto 1009 1259 2009

Sol 1k 1k 2t.k.

Cukier 3t.s. 4t.s. 6L.s.

Mleko (ptyn) 60 ml 80 ml 120 ml

Maka (T550) 250 g 3259 500 g

Drozdze piekarskie suche 1,5k, 2.k, 3Lk,

Cate migdaty** 209 409 409

Rodzynki** 709 1009 1409

Wtz sktadniki do misy w odpowiedniej kolejnosci. Nalezy wybrac wskazany
program, poziom zarumienienia, wage chleba, nastepnie nacisna¢ przycisk
START. Po ustyszeniu sygnatu dzwiekowego nalezy dorzuci¢ sktadniki
oznaczone dwiema gwiazdkami (¥*).
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Chleb biaty krojony

Sktadn 5009 7509 1000 g
Zimne mleko 120 ml 210 ml 240 ml
Jajka 1 1 2
Drozdze piekarskie suche 2/3t.k. 1tk 113tk
Maka TYP 550 2759 4109 5509
Gluten 3g 5¢g 79
Cukier 209 309 409
Sél 1Lk, 1/2 k.. 2tk
Masto** 359 559 759

Wt6z sktadniki do misy w odpowiedniej kolejnosci. Nalezy wybrac
wskazany program, poziom zarumienienia, wage chleba, nastepnie
nacisnac przycisk START. Po ustyszeniu sygnatu dzwiekowego nalezy
dorzuci¢ sktadniki oznaczone dwiema gwiazdkami (**).

Chleb
stodki

Chleb z miodem i migdatami

Sktadniki 5009 7509 1000 g
Woda 140 ml 210 ml 280 ml
Drozdze piekarskie suche 1/2 L.k, 3/4 L k. 1tk
Sél 3/4t k. 1tk 1/2t.s.
Miod 709 100 g 140 g
Maka TYP 550 2259 3409 4509
fﬁ?;'ﬁi?&i prazone 709 1009 140 g

Wt6z sktadniki do misy w odpowiedniej kolejnosci. Nalezy wybrac
wskazany program, poziom zarumienienia, wage chleba, nastepnie
nacisnac przycisk START. Po ustyszeniu sygnatu dzwiekowego nalezy
dorzuci¢ sktadniki oznaczone dwiema gwiazdkami (**).

Chleb
francuski




o o Ciasto na
Ciasto na pizze chleb

Sktadniki 5009 7509 1000 g W
Niki 160 ml 240 ml 320ml
Woda 1t.s. 1,5t.s. 2t.s.

Oliwa 0,5t.k. 1tk 1,5Lk.
s6l 3209 4809 6409
Maka (T550) 0,5tk 1tk 1,5 k.

Drozdze piekarskie suche

Wtz sktadniki do misy w odpowiedniej kolejnosci. Nalezy wybra¢ wskazany
program i nacisna¢ przycisk START.

Swieze ciasto Ciasto na

makaron

sktadniki Uzyskana ilos¢ w |
5009 7509 1000 g

Woda 45 ml 50 ml 90 ml

Miekkie masto 3 3 G

sel 1 szczypta 0,5t.k. 1tk

Maka (T550) 3759 5009 7509

Wt6z sktadniki do misy w odpowiedniej kolejnosci. Nalezy wybrac wskazany
program i nacisng¢ przycisk START.

Ciasto z migdatami

Sktadniki 1000 g

Roztrzepane jajka* 2009 Brazowy rum 3t.s.
Sél* 1szczypta Mielone migdaty 180¢g
Cukier* 190 ('\T"fskgo‘)’fj"°z'a'"'5ta 210g
Miekkie masto 1459 Drozdze instant** 3Lk,

W16z sktadniki do misy w odpowiedniej kolejnosci. Nalezy uprzednio
wymieszac sktadniki oznaczone jedna gwiazdka (*) na jednolita mase. Przesiac,
zmieszac i dorzuci¢ pozostate sktadniki oznaczone podwdjna gwiazdka (**).
Nalezy wybrac¢ wskazany program, poziom zarumienienia, nastepnie nacisna¢
przycisk START.
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Owsianka z ptatkéw owsianych Owsianka

Uzyskana ilos¢

Sktadniki

650 g
Mleko 600 ml
Ptatki owsiane 1009
Sol lub cukier 1tk

Wsypac sktadniki do misy w podanej kolejnosci. Wybra¢ wskazany program.
Zwiekszy¢ czas trwania programu do 15 minut, naciskajgc przyciski + i
nacisng¢ START.

Propozycja podania: Jesli wolisz mniej ptynng owsianke, mozesz wydtuzy¢ r
czas gotowania o 5 minut. Smak owsianki mozna wzbogaci¢, dodajac na
koniec miéd, cynamon, kawatki moreli i orzechy laskowe.

Kaszka manna z pszenicy durum Owsianka

Sktadniki

Mleko 350 ml
Kaszka manna z pszenicy durum 509

sol 1.k,
Cukier 1Lk

OWSIANKA, PLATKI ZBOZOWE | KONFITURY

Sktadniki wsypa¢ do pojemnika we wskazanej kolejnosci. Wybra¢ wskazany
program, wydtuzy¢ program do 10 minut, naciskajac przycisk + i nacisna¢
START.

Ryi Ptatki

zbozowe
sktadniki Uzyskana ilos¢ PROG. 16

5009
Ryz 2009
Woda 400 ml
Sél 1/2 L.k,

i Wsypac sktadniki do misy w podanej kolejnosci. Wybra¢ wskazany program.

& Zwigkszy¢ czas trwania programu do 30 minut, naciskajac przyciski + i

R nacisng¢ START.

“'" stkazéwka: zastapic ryz prosem.



Kasza gryczana Platki

zbozowe
sktadniki Uzyskana ilos¢
5409
Woda 450 ml
Kasza gryczana 2009
sol 172t k.

Sktadniki wsypa¢ do pojemnika we wskazanej kolejnosci. Wybrac
wskazany program, wydtuzy¢ program do 30 minut, naciskajac
przycisk + i nacisng¢ START.

Propozycja podania: Po podaniu dodac 1 tyzke stotowa masta i
wymiesza¢, kiedy masto sie roztopi.

Kompoty i konfitury Dzem
skdadpiki |

Truskawki, brzoskwinie, rabarbar lub morele 5809
Cukier 3609
Sok cytrynowy 1

Pektyna 309

Obrac i pokroi¢ owoce. Wtoéz sktadniki do misy w odpowiedniej
kolejnosci.
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Jogurt Jogurt

Uzyskana ilos¢

Sktadniki

850 ml
Mleko petne 750 ml
Jogurt 1259

Umiescic sktadniki w stoiczku na jogurt i wymieszac do uzyskania jednolitej
konsystencji. Umiescic stoik z pokrywka w misie po wyjeciu naczynia. Wybra¢
wskazany program. Zwiekszy¢ czas trwania programu do 9 godzin, naciskajac
przyciski + i nacisna¢ START.

Wskazowka: przefiltrowac jogurt za pomocg akcesorium z filtrem, aby
uzyskac bardziej kremowa konsystencje! Aby uzyskac scislejszg konsystencje,
zwiekszy¢ czas trwania programu do 12 godzin. Jogurt nalezy przechowywac
z pokrywka w lodéwece i spozy¢ w ciggu 7 dni.

Jogurt pitny J pty

Sktadn

Mleko potttuste 900 ml
Jogurt 1259
Miéd 3t.s.

Umiescic sktadniki w stoiczku na jogurt i wymiesza¢ do uzyskania jednolitej
konsystencji. Umiescic stoik z pokrywka w misie po wyjeciu naczynia. Wybrac
wskazany program. Zwiekszy¢ czas trwania programu do 6 godzin, naciskajac
przyciski + i nacisna¢ START. Po zakonczeniu programu wstawic jogurt do
lodéwki do stezenia na 4 godziny. Wymieszac przed spozyciem.

Wskazowlka: Jogurt pitny nalezy zawsze przechowywac w lodéwce w naczyniu
z pokrywka i spozy¢ maksymalnie w ciggu 7 dni.

PRZETWORY MLECZNE

Serek
Ser twarogowy wiejski
Sktadniki Uzysskggag““é LR
Petne mleko 1:S1E
Cytryna 4sml
Jogurt 1(1259)
Sol 1 szczypta

Wymieszac wszystkie sktadniki i umiesci¢ je w misie. Wybra¢ wskazany
program. Zwiekszy¢ czas trwania programu do 3 godzin, naciskajac przyciski
+ i nacisna¢ START. Po zakonczeniu programu pozostawi¢ do odsaczenia
na 1-2 min.

Propozycja podania: Aby setrek byt smaczniejszy, mozna doda¢ swiezy
posiekany szczypiorek. Najlepszy efekt uzyskasz przy zastosowaniu mozliwie
jak najswiezszych sktadnikow. Sprzet powinien by¢ idealnie czysty. Ser
twarogowy nalezy zawsze przechowywac w lodéwce w naczyniu z pokrywka
i nalezy go spozy¢ maksymalnie w ciggu 3 dni.



