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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)

« 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 4% 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.

Tl

Too liquid Too dry

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.

1/4 12 ” 3/4 :
L

&

Teaspoon (tsp)

% Tablespoon (tbsp)
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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.




Gluten free

Roasted tomato bread covoury
bread

Ingredients

Water at 30°C 380 ml Quinoa flour* 409 PROG. 1

Olive oil 40 ml Corn flour* 409
Herbes de Provence 3tsp Premix* 3409
Cllfansfraadoy b 2 tsp Roasted tomatoes™™ 1504
yeast

Salt 1tsp

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* 409 W

Gluten-free dry baker’s

yeast 2tsp Premix* 340¢g
Salt 1tsp Corn flakes** 25¢g
Quinoa flour* 409 Sesame seeds** 50¢g

Pour the ingredients into the tank in the order indicated. Mix together
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.

GLUTEN-FREE

Gluten

« Brioche free sweet
Ingredients Premix Schar Premix Valpiform bread
Milk at 30°C* 140 ml 200 ml
Beaten eggs* 4 4
Gluten-free dry baker’s yeast 2tsp 2 tsp
Salt® 1tsp 1tsp
Sugar* 60g 60g
Melted butter* 100g 100g
Premix 400g 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.



Viennese chocolate bread Gluten

free sweet

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

Beaten eggs*® 2 Melted butter® 55g
GIute?-free dry baker’s 2tsp Premix 4209
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* 100¢g Ham cut into cubes™* 2509
Salt* 1tsp 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
cake -
|
Milk at 30°C* 20 ml Baking powder** 2tsp “l‘
Beaten eggs* 3 Melted butter 100g |
Salt” 19 Vanilla extract 1 tsp
Chestnut flour* 165g Dark rum 1 tbsp ’
Corn flour** 509 Icing sugar 165¢g "'

T

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 Wh;leean;eal

Ingredients 5009 75049 1000g PROG. 8
400 ml

Water 200 ml 270 ml
Sunflower oil 1.5 tbsp 2 tbsp 3 tbsp Rapid

Salt 1 tsp 1.5 tsp 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 3409

Wholewheat flour (T150) 80g 11049 160 g

Rye flour (T130) 80g 1109 160 g

Dry baker’s yeast 0.5tsp 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.

." - 2 v
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 tbsp 3 thsp Rapid

Salt 1tsp 1.5tsp 2tsp Wholemeal >
Sugar 1.5 tsp 2 tsp 3tsp bread T
Flour (T55) 130g 180 g 260 g —
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 o
Ingredients 500 g 7504 1000 g
Water 17 cl 25.5cl 34l

Fermented dough (see page 6) 75¢g 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.

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



Wholemeal
Carrot bread o

Ingredients 500 ¢ 750 g 1000 g PROG. 8

Water 12 18l 24¢l

Carrot juice 6cl 9cl 12d Rapid
Dry baker’s yeast 1tsp 1.5 tsp 2tsp Wholemeal
Traditional flour T65 300¢ 455¢ 600 g bread
Gluten 39 45g 6g
Salt 6g 9¢g 129

Grated carrots*™* 60g 90g 120g

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.

French
Salt-free bread bread

Ingredients 500 g 750 g 1000 g PROG. 6

Water 200 ml 270 ml 400 ml
Flour (T55) 350¢g 480 g 700g
Dry baker’s yeast 0.5tsp 1tsp 1tsp
Sesame seeds** 509 759 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 Rye bread

Ingredients 500 g 750 g 10009 PROG. 10

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 1 tsp

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.




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 tbsp 2.5 tbsp
Flour (T55) 325¢g 445 g 56549
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.

¥ Brioche pueet
"Bl ingredients 500 g 750 g 1000 g
Beaten eggs 1 2 2
I Melted butter 1159 145¢g 230g
Salt 1 tsp 1 tsp 2 tsp
Sugar 2.5 tbsp 3tbsp 5 tbsp
Milk (liquid) 55 ml 60 ml 110 ml
Flour (T55) 280g 365¢g 560 g
.' Dry baker’s yeast 1.5 tsp 2 tsp 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.

fOptionaI: 1 tsp orange blossom water.

Kugelhopf bread
=D TN 000E

Ingredients

Beaten eggs 1 2 2
Melted butter 100g 1259 200g
Salt 1 tsp 1 tsp 2tsp
Sugar 3 thsp 4 thsp 6 thsp
Milk (liquid) 60 ml 80 ml 120 ml
Flour (T55) 2504 325¢g 5009
Dry baker’s yeast 1.5 tsp 2tsp 3tsp
Whole almonds** 2049 409 4049
Raisins™* 709 100 g 1409

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.

TRADITIONAL
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Sandwich bread pueet
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 5509

Gluten 3g 5g 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 (**).

Honey and almond bread frenct
read

Ingredients 500 g 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 709 100g 140 g

T55 flour 225g¢g 3404 450¢

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 (**).
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R Leavened
Pizza dough

Ingredients 500 g 750g 1000 g
Water 160 ml 240 ml 320 ml
Olive oil 1 tbsp 1.5 tbsp 2 thsp
Salt 0.5 tsp 1 tsp 1.5 tsp
Flour (T55) 3209 4809 640 g
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 Pasta
0 |

Quantity obtained

Ingredients

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

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

PASTRIES AND CAKES

Almond cake Cake

Ingredients 1000 g

Beaten eggs”® 2009 Dark rum 3 tbsp
Salt® 1 pinch Ground almonds 18049
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

Quantity obtained

redients 650
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-
ing. To make it tastier, add honey, cinnamon, chopped apricots and shelled
hazelnuts at the end.

E

Durum-wheat semolina porridge romidoe
) uantity obtaine

Ingredients 350 g

Milk 350 ml

Durum-wheat semolina 509

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.

rServing tip: replace the rice with millet.



Buckwheat (sarrazin) Cereals

tity obtained
Ingredients AR T

540 g
Water 450 ml
Buckwheat 200g
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 3609
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
I dient:
ngredients 850 mi

A Whole milk 750 ml

“ Yogurt 125¢

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.

! rServing 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 Quantlt?ll ibtalned PROG. 19

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

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 ottag

Ingredients Quantity obtained
550¢g

Whole milk 15L

Lemon 45 ml

Yogurt 1(125g)

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.

rServing 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.)

o Wit meel voor gebak: fijn meel (T45)

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

 Half tarwemeel (T80)

o 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 vloeibaar Te droog

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.
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H Gerezen
Voordeeg bereiden D
Ingrediénten 5004 PROG. 1 1
Water 190 ml -
Gedroogde bakkersgist 1t
Meel (T55) 320g
Zout 1t

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.




: Hartig
Brood met gekonfijte tomaten ety |
Ingrediénten brood
Water 30°C 380 ml Quinoameel* 40g W
Olijfolie 40 ml Maismeel* 4049
Provencaalse kruiden 3tl Voormengsel* 3409
oo adelbakkEso ISt 2tl Gekonfijte tomaten** 150 g
zonder gluten
Zout 1tl

Doe de ingrediénten in de kom in de aangeven volgorde. Meng van tevoren
en zeef de ingrediénten die zijn aangeduid met een sterretje (*). Selecteer
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
glutenvrij

Zadenbrood
brood

Ingrediénten
Water 30°C 420 ml Volkorenrijstmeel* 40g PROG. 1

Gedroogde bakkersgist 21l Voormengsel* 340 g
zonder gluten

Zout 1tl Maisvlokken** 25¢g
Quinoameel* 40g Sesamzaad** 509

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,
maanzaad) toe en meng. Selecteer het aangegeven programma, de
bruiningsgraad en druk op START.

GLUTENVRIJ

H Zoet
1 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* 60 g 60g
Gesmolten boter” 1004 100g
Voormengsel 4009 400g

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.
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Ingrediénten
Melk 30°C*

Losgeklopte eieren*

Gedroogde bakkersgist
zonder gluten®

Zout*

twee sterretjes (**) toe.

Weens brood met chocolade

Suiker* 2el

Gesmolten boter* 55¢
Voormengsel 4209
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

Cake met ham en kaas

PROG. 3

Melk 30°C* 80 ml ngf:&’;ﬁi'ﬁj” 300g
Losgeklopte eieren” 4 Rijsmiddel** 2tl
Olijfolie* 100 g Blokjes ham*** 2509
Zout* 1t Groene olijven™* 4049
Peper 19 Geraspte gruyérekaas™* 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.

Melk 30°C*
Losgeklopte eieren*
Zout”
Kastanjemee
Maizena**

|**

Taart met kastanjes

Rijsmiddel** 2tl
Gesmolten boter 100g
Vanille-extract 1t
Donkere rum 1el
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.

Zoet
glutenvrij
brood

GLUTENVRI]

Glutenvrij
gebak




GEZOND

Boerenbrood Volkorenbrood

|

Ingrediénten 500g 7504 1000 g

Water 200 ml 270 ml 400 ml

Zonnebloemolie 1,5el 2el 3el Snel \
Zout 1t 1,5t 2t volkorenbrood
Suiker 1,5t 2l 3l |
Poedermelk 0,5el 0,5el 1el

Meel (T55) 1709 235¢g 340g

Volkorenmeel (T150) 80g 1104g 160 g

Roggemeel (T130) 80g 1109 1609

Gedroogde bakkersgist 0,5l 1t 1t ’
Doe de ingrediénten in de kom in de aangeven volgorde. Selecteer het l

aangegeven programma, het gewicht van het brood, de bruiningsgraad
en druk op START.

R e, )

VOlkOl'enbrood Volkorenbrood

PROG. 8
Ingrediénten 500 g 750¢g 1000 g

Water 205 ml 270 ml 410 ml

Zonnebloemolie 1,5el 2el 3el Snel

Zout 1tl 1,5t 2l volkorenbrood
Suiker 1,5t 2l 3tl
Meel (T55) 13049 180 g 260 g

Volkorenmeel (T150) 2009 270g 400¢g

Gedroogde bakkersgist 1t 1t 2tl

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.

PROG. 8

Lijnzaadbrood met gegist dee Volkorenbrood
R o 9 oroc.8

Ingrediénten 500¢g 750 g 1000 g

Water 17 cl 25,5cl 34l

Gegist deeg (zie pagina 21) 759 115g 150 g Snel
Gedroogde bakkersgist 3/4tl 1tl 1,5t volkorenbrood
Traditioneel meel (T65) 260 g 390 g 5204
Geel lijnzaad 20g 30¢g 4049

Bruin lijnzaad 209 309 409

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.

Rl 309090 9W [

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

|



WO rtEIbl"OOd Volkorenbrood

Ingrediénten 5009 7509 1000 g

Water 12cl 18 cl 24l

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

Zout 69 9g 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.

i A
Zoutloosbrood oo
Ingrediénten 500g 75049 1000 g
Water 200 ml 270 ml 400 ml
Meel (T55) 350¢g 480 g 70049
Gedroogde bakkersgist 0,5l 1tl 1tl
Sesamzaad** 50¢g 759 100g

hﬂ.“u a

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

_—

Roggebrood Roggebrood
Ingrediénten 500¢g 750 g 1000 g

Water 95 ml 140 ml 190 ml Optioneel:
Yoghurt 60g 90g 2309 Voeg korian-
Zout 1/2tl 1t 11/2tl derzaden toe
Suiker 1049 159 20g net voordat
Zonnebloemolie 1/2el Tel 11/2el het bakken
Mout 11/2el 2el 21/2el begint.
Broodbloem (T55) 75¢g 110¢g 1459

Roggebloem 140 g 210g 280g

Cacaopoeder 109 15¢ 20g

Droge gist 1tl 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.




Snelbrood

Ingrediénten 5009 750 ¢ 1000 g
Warm water 35°C 210 ml 285 ml 360 ml
Zonnebloemolie 3tl 1el 1,5el
Zout 0,5l 1t 1,5t
Suiker 2tl 3tl 1el
Poedermelk 1,5€l 2el 2,5el
Meel (T55) 325¢g 445g 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.

Brioche

Ingrediénten
Losgeklopte eieren
Zachte boter

Zout

Suiker

Melk (vloeibaar)

Meel (T55)

Gedroogde bakkersgist

KLASSIEK

druk op START.

rNaar keuze: 1 tl. oranjebloesem water.

500 g
1
15g
1t
2,5e€l
55 ml
280 ¢
1,5t

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

Suikerbrood
750 g 1000 g
2 2
145¢g 230g
1tl 2tl
3el Sel
60 ml 110 ml
365¢g 560 g
2tl 3tl
Tulband
Ingrediénten 500g 750 g 1000 g
Losgeklopte eieren 1 2 2
Zachte boter 100g 125¢ 200g
Zout 1tl 1tl 2tl
Suiker 3el Lel 6 el
Melk (vloeibaar) 60 ml 80 ml 120 ml
Meel (T55) 2509 325¢g 500g
Gedroogde bakkersgist 1,5t 2tl 3tl
Amandelen (hele)** 209 409 409
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.

Snel
basisbrood

Zoet brood

Serveertip:
laat de ge-
droogde
rozijnen 1 uur
weken in eau
de vie.



Sneetjes witbrood
Ingrediénten 500¢g 750¢g 1000 g
Koude melk 120 mi 210 ml 240 ml
Eieren 1 1 2
Gedroogde bakkersgist 2/3tl 1t 11/3tl
Meel (T55) 2759 4109 550¢g
Gluten 3g 5¢g 749
Suiker 20g 309 40g
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

T *

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 100g 140 g
Meel (T55) 225g 3409 450¢
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

KLASSIEK



Gerezen

Pizza Decg
Ingrediénten 500 g 750 g 1000 g
Water 160 ml 240 ml 320 ml

Olijfolie 1el 1,5el 2el

Zout 0,5tl 1tl 1,5t

Meel (T55) 3209 4809 640 g

Gedroogde bakkersgist 0,5l 1tl 1,5l

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

K o a

Verse pasta

Pulp verkregen

Ingrediénten

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

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

DEEG & GEBAK

Amandelcake
PROG. 13
Ingrediénten 1000 g
Losgeklopte eieren” 200g Donkere rum 3el
Zout* 1snufje  Amandelpoeder 180 g
Suiker* 190¢g Volkorenmeel (T150)** 2109
Zachte boter 145¢g 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

Verkregen hoeveelheid

HAVERMOUTPAP, ONTBIJTGRANEN & JAM

500 g
200g
400 ml
1/2tl

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

rServeertip: vervang de rijst door gierst.




BOe kWElt Graanproducten

Uiteindelijke hoeveelheid

Ingrediénten

540 g
Water 450 ml
Boekweit 200g
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

Citroensap 1

Pectine 309

Knip en hak uw fruit in grove stukken. Doe de ingrediénten in de
kom in de aangeven volgorde.
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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

Ingrediénten

Halfvolle melk
Yoghurt
Honing

Drinkyoghurt
Verkregen hoeveelheid
1L
900 ml
125¢g
3el

Yoghurt

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 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

Ingrediénten

Volle melk
Citroensap
Yoghurt
Zout

Kwark

Verkregen hoeveelheid

550 g

1.5L

45 ml
1(1259)
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.
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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)

« Yari kepekli un (T80)

e Kepekliun (T110, T150)

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

Cok kepekli unu yiiksek oranda kullanirsaniz iyi mayalanmis ekmekler elde edemezsiniz. Gerekli su miktar 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 igerir: 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 bir¢ok un tiiri 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 tiriind 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.

Finin mayasi (saccharomyces cerevisiae): Bu ekmek yapmak icin kullanilan temel driindir. Birkag bicimde
mevcuttur: Kiiciik kiipler halinde yas maya, tekrar sulandiriimasi gereken aktif kuru maya, cabuk kuruyan veya
sivi maya.

Bu maya supermarketlerde (firnn veya taze Griin bélimiinde) satiimaktadir, ancak firncinizdan da satin
alabilirsiniz. Yag maya kullaniyorsaniz kolayca ¢oéziinmesi 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 miktan tcle carpin (agirhk 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.

Swvilar: Suyun, unun ve odanin toplam sicakliklari 60°C olmalidir. Soguk su kullanilmasi 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 olctlmelidir. Daima iyi tuz kullanmayi unutmayin (tercihen
rafine edilmemis tuz).

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

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

Stt ve st triinleri: Ekmegin lezzetini ve kivamini degistirir ve ekmegdin yumusak i¢ kismina giizel bir yapi veren
emdilsifiye edici bir etkiye sahiptir. Taze Grlnler kullanabilir veya biraz siit 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 clkarmadan
once sadece bir saat beklemeye birakmaniz gerekir.

Glutensiz tarifler icin
Programlar kullanma

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

Glutensiz ekmek ve kekler birkag 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 Schér veya Valpiform gibi glutensiz ekmek malzemeleri kullanilarak gelistirilmektedir.

Bu glutensiz malzemeler siipermarketlerde ve/veya 6zel marketlerde mevcuttur. Bunlari internet tizerinden de
bulabilirsiniz.



Sonuclari belirleme
Tim glutensiz 6n karnisim markalari ayni sonucu vermez.
En iyi sonuclar almak icin tariflere uymaniz ve biraz deneme calismasi yapmaniz gerekebilir:

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

Tl

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 6nlemek icin karistirilan unun
mayasiz sekilde elekten gecirilmesi dnerilir.

Ayni sekilde yogurma sirasinda yardim gerekecektir. Karismayan malzemeleri timi 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 tsti diz kalir.

Glutensiz tarifler icin kullanilan malzemelerin niteligi giizel bir esmer ekmek
elde etmek icin uygun degildir. Cogunlukla ekmegin st kismi oldukca beyaz
kalacaktir.
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Olciiler

Cay ve yemek kasigi élcimlerinde tedarik edilen kasigi kullanin.

1/4 12 ” 3/4 :
L

R

Cay kasigi (ck)

Yemek kasigr (yk)
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Cavdar
Mayali hamur hazirlama Ekmeg
PROG. 11
Kuru firin mayasi 1 ¢k
T55 un 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: Mayal hamur 48 saate kadar saklanabilir.




Firinlanmis domatesli ekmek Tuzlu

glutensiz
ekmek

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

40ml  Zeytinyagi 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 gegirin. Belirtilen programi ve
kabartma seviyesini secin ve ardindan START (BASLAT) diigmesine basin.
Finnlanmis domatesleri siiziin (fazla yagi emici kagitla alin). Sesli sinyali
duyunca arkasinda (**) isareti bulunan malzemeleri ekleyin.

Tohumlu ekmek et
Malzemeler ekmek

420 ml 30°C'desu 4049 Esmer piring unu* W

2 ¢k Glutensiz kuru firinci mayasi 340g  Onkangim*

1¢k  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
karnistirin. Belirtilen programi ve kabartma seviyesini secin ve ardindan
START (BASLAT) diigmesine basin.

GLUTENSIZ

1 Tath Corek

glutensiz

Schar On Valpiform On Malsemaler ekmek
Karigimi Karisimi
140 ml 200 ml 30°C'de siit*
4 4 Cirpilmis yumurta®
2¢ck 2 ck Glutensiz kuru firinci mayasi
1 ¢k 1 ¢k Tuz*
60g 60g Seker”
100 g 100g Eritilmis tereyag*
4009 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) diigmesine basin.

Valpiform On Karisimiyla cekilmis fotograf.



Jambonlu ve peynirli kek Glutensiz

Cirptlmis yumurta®

Eritilmis tereyad

Viyana cikolatali ekmek

Malzemeler

280 ml  30°C'de su® 2 yk Seker”
2 Cirptlmis yumurta* 55¢g Erimis tereyagr”
2k GIutensjz kuru firinc 420 On kanisim
mayasi
1 ¢k Tuz* 100 g Cikolata parcaciklar™*

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

kek

Sekerli 6n karisim™*
Kimyasal maya**
Kiip seklinde kesilmis jambon

e

ok

Yesil zeytin
Rendelenmis gravyer peyniri

ey

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

20ml  30°C'de sit* 2¢ck Kimyasal maya**
3 Cirpilmis yumurta* 100g  Eritilmis tereyagi
19 Tuz* 1 ¢k Vanilya esansi

1659 Kestane unu™* 1 yk Koyu rom

50g  Misirunu** 1659  Pudrasekeri

Arkasinda (*) isareti bulunan tiim 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) digmesine basin.

Sekerli
glutensiz
ekmek

Glutensiz
kek




Tam

Koy ekmegi

A8 Bugday
=4 500 g 750 g 1000g  Malzemeler megl
B o 200 ml 270 ml 400ml  Su
;1‘,. 1% yk 2yk 3yk Aycicek yagi
- 1 ck 1 ck 2¢ck  Tuz Hizls
: 1% ck 2ck 3ck  Seker Bugday
Y yk Y5 yk 1yk Siit tozu Ekmegi
170 g 235¢g 3409 T55un
80g 11049 160 g Tam bugday unu (T150)
80g 11049 160 g Cavdar unu (T130)
Y2 ck 1 ¢k 1 ¢k Kuru firin mayasi

N
R/ o
] e

F

iy = ) i

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

2 e o k.
= i Tam
Tam bugday ekmegi .
500¢g 750g  1000g  Malzemeler Ekmegi
205ml 270ml  410ml  Su
1% yk 2yk 3yk Aycicek yagi
1ck 1% ck 2ck Tuz Hizh
1% ck 2 ck 3¢k Seker Bugday
130g 1804 2609  T55un Ekmegi

200g 270g 4009 Tam bugday unu (T150) PROG. 9
2¢ck

1ck 1 ¢k Kuru firin mayasi

SAGLIKLI

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

Mayali hamurla keten tohumlu ekmek

500g 750¢g 1000g  Malzemeler

17d  255d 34 Su
759 1159 150¢g Mayali hamur (bkz. Sayfa 36)

Y ck 1¢k 1% ¢k Kuru firin mayasi Hizl

260 g 390¢ 5209 Geleneksel un (T65) Bugday
209 30g 409 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.



Havuclu ekmek -
gday

500 750g  1000g  Malzemeler Ekmegi
12cl 18 cl 24c Su
6cl 9cl 12 cl Havug suyu
1 ¢k 1% ck 2 ¢k Kuru firin mayasi Hizli

300¢ 4559 600g  Geleneksel un (T65) Bugday
3g 4,59 6g Gluten Ekmegi

6g 94 12g Tuz PROG. 9
60g 90¢g 1209 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 usuli et sotenin yaninda
mikemmeldir.

Tuzsuz ekmek Cranse

Ekmegi
500 g 750 g 1000g  Malzemeler PROG. 6
200 ml 270 ml 400 ml Su
3509 48049 700¢g T55un
] Y ck 1 ¢k 1¢k Kuru firin mayasi
§| 50g 75¢g 100g Susam tohumu**
= Malzemeleri belirtilen sira ile kaba koyun. Belirtilen programi, ekmek agirhgini,
- kabartma seviyesini secin ve START (BASLAT) digmesine basin. Sesli sinyali
’2 duyunca arkasinda (**) isareti bulunan malzemeleri sirasiyla ekleyin.
(V]
~ i avdar
Cavdar ekmegi S
500 g 750 g 1000g  Malzemeler PrOG. 10
95 ml 140 ml 190 ml Su
60g 90¢g 230g Yogurt . - L
¥ ck 1 ¢k 1%ck  Tuz rls.te.ge gore:
104 15¢g 209 Seker Eé;'cfnrqna%ﬁ ﬁ
Y yk 1yk 12 yk Aycicek yagi hemen &nce
1% yk 2yk 2% yk Malt kisnis tohum-
759 110g 1459 Ekmek unu (T55) lari ekleyin
140 g 210 g 280g  Cavdarunu ’
109 15¢g 20g Kakao tozu
1 ¢k 1% ¢k 2 ¢k Kuru firin mayasi
Y Y 1 Kisnis tozu

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




Cok hizli ekmek Hizl temel

ekmek

500¢g 7509 1000 g Malzemeler
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¢ 4459 565¢g T55un
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.

- . W :
¥ Tath Corek ol ke
-
‘ 500¢g 7509 1000 g Malzemeler
1 2 2 Cirptlmis yumurta
I 1159 145¢g 2309 Eritilmis tereyagi
1 ¢k 1 ¢k 2 ¢k Tuz

2 Y2 yk 3yk 5yk Seker

55 ml 60 ml 110 ml Sat (sivi)

280g 3659 560 g T55 un
.' 1% ¢k 2c¢ck 3¢k Kuru firin mayasi

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

rServis ipucu: 1 cay kasigi portakal gicedi suyu.

Tath Ekmek

Kugelhopf

500¢g 750¢g 1000 g Malzemeler

1 2 2 Cirpilmis yumurta

1004 125¢ 200g Eritilmis tereyag

1 ¢k 1 ¢k 2¢ck Tuz

3yk 4 yk 6 yk Seker
60 ml 80 ml 120 ml St (sivi)

2509 325¢g 500¢g T55 un

1% ¢k 2¢ck 3¢k Kuru firin mayasi
20g 40g 40g Tane badem**
7049 100 g 140 g Kuru Gzdm**

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

fServis 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 1 ¢k 1Y% ¢k Kuru firin mayasi
2759 4109 5504 T55un
3g 5¢g 79 Gluten
20g 30¢g 4049 Seker |
1 ¢k Y ck 2ck Tuz f
35g 55¢ 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.

Balli ve bademli ekmek Fronsiz
meqgi
500g  750g  1000g  Malzemeler
140 ml 210 ml 280ml  Su
% ck % ck 1c¢ck Kuru firin mayasi
¥ cklyk 1 ck/yk Yacklyk  Tuz
709 100g 140 g Bal
225¢g 3409 4509 T55un
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.
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Pizza hamuru Mayali

hamurlar
500 g 750 g 10009  Malzemeler
160 ml 240 ml 320 ml Su
1yk 1% yk 2 yk Zeytinyagi
Y2 ¢k 1 ¢k 1% ck Tuz
3209 480¢g 6409 T55 un
Y ¢k 1 ¢k 1% ¢k Kuru firin mayasi

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

Makarna
Taze makarna yakarmne
Elde edilen miktar
500¢g 7509 1000 g Malzemeler
45 ml 50 mi 90 ml Su
3 3 6 Cirpilmis yumurta
1 tutam Y ck 1 ¢k Tuz
375¢ 500¢g 7509 T55un

Malzemeleri belirtilen sira ile kaba koyun. Belirtilen programi secin ve
ardindan START (BASLAT) diigmesine basin.
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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 dékin. 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.
Daha lezzetli hale getirmek icin son olarak bal, tarcin, kiyilmis kayisi ve
ayiklanmis findik ekleyin.

Durum-bugdayi irmik lapasi Yulaf lapasi
e ’

350 ml Siat
509 Durum bugdayi irmigi
1 ¢k Tuz veya seker
Malzemeleri belirtilen sira ile kaba koyun. Belirtilen programi secin, +

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

LAPA, TAHILLAR & RECELLER

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 siresini 30 dakikaya
kadar arttirin.

‘ fServis ipucu: Piring yerine dari kullanin.



Karabugday (sarrazin)

450 ml Su
2009 Karabugday
1/2 ck Tuz

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

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

Kahvaltilk
gevrekler

Kompostolar ve receller

580¢g Cilek, seftali, veya kayisi

3609 Seker
1 Limonun suyu
309 Pektin

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

Recel

LAPA, TAHILLAR & RECELLER




- Yogurt

Yogurt

. PROG. 18
' A -

750 ml Tam yagh sit
125¢g Yogurt

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

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

Ayran
900 ml Yarim yagh stt
125¢g Yogurt
3yk Tuz

SUT URUNLERI

Malzemeleri yogurt kabina dékiin ve homojen bir karisim elde edene kadar
karistirin. Bicagi ¢ikardiktan sonra kabi kapagiyla birlikte gdvdeye 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.

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

.o . Cokelek
Slizme peynir S
15L Tam yagh st
45 ml Limon suyu
1(125g)  Yogurt
1 tutam Tuz

Tim malzemeleri karistirin ve gévde kismina dokiin. Belirtilen programi segin.
Once + sonra START diigmelerine 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 sonugclar icin en mimkiin olan en taze malzemeleri kullanin.
Tam arag gereglerin temiz oldugundan emin olun. Stizme peyniri kapakl
sekilde daima buzdolabinda saklayin ve en fazla 3 giin icinde tiketin.
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Uvod
Vénujte pozornost témto nékolika ivodnim strankdm, obsahuji informace duleZité pro spravné pouziti
Vasich receptd.

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

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

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

o Chlebova mouka: specidlni chlebova mouka, pekarska mouka pro bily chléb, bild mouka, obilnd mouka: pSeni¢nda
mouka polohruba svétla (T55)

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

Pozndmka: zitnd mouka se klasifikuje: T70, T130 a T170. Cisla vyjadtuji, zda mouka obsahuje vice ¢i méné otrub, vidkniny,
vitamind, minerdli 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 nadobu.

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 bochéanku musi byt pruzné a elastické a nesmi se lepit na pecici naddobu.

Bezlepkova mouka: existuje velké mnoZstvi nechlebovych mouk, které neobsahuji lepek. Nejzndméjsi je
pohankova mouka, ryZzovda mouka (bild nebo celozrnné), 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 muazZete pfidat xanthanovou gumu a/
nebo guarovou mouku .

Pekarské drozdi (saccharomyces cerevisiae): Jedna se o Zivy vyrobek dulezity pro vyrobu chleba. Existuje v
nékolika formach: Cerstvé v malych kostkdch, susené aktivni, jez je nutno zalit vodou, susené instantni nebo
tekuté. Je prodavéano v hypermarketech (pekaistvi nebo oddéleni cerstvych vyrobku), ale mdzete 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 drozdim a tekutym drozdim:

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

Pokud pouZivate cerstvé drozdi, znasobte tfemi mnoZstvi uvedené pro susené drozdi. Pro pfipravu bezlepkového
chleba bude tfeba pouzit bezlepkové drozdi.

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

Prasek do peciva: mizZe 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.

sul: je dalezitd pro vyrobu chleba a musi byt pfesné davkovana. Dejte si pozor, abyste vzdy pouZivali jemnou sl
(pokud moZno nerafinovanou).

Cukr: G¢astni se procesu kynuti, nasycuje drozdi a dodava chlebu krasnou zlatavou karku. Stejné jako stll musi byt
presné davkovan a nesmi pfijit 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 emulgaéni acinek, ktery dodava stfidé krasny
vzhled. MGZete poufZit Cerstvé vyrobky, nebo pfidat trochu suseného mléka.

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

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

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

Recepty bez lepku

Pouzivani programu

Menu 1, 2 a 3 je tieba 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, Spalda, atd.).

Je dlleZité vyhnout se kontaminaci pfimichdnim mouky s lepkem. Pofddné umyjte naddobu, vafecky a vsechny
pomucky dfive, neZ je pouzijete pfi pfipravé bezlepkového chleba nebo kolacd. Zkontrolujte, zda pouZivate
bezlepkové drozdi.

Premixy nebo smési
Bezlepkové recepty byly vytvofeny na zakladé premix( (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 rdznych 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 nasledujicich receptl, ujistéte se, Ze pouzité
ingredience opravdu neobsahuji lepek.

Dfive, neZ zacnete pfipravovat bezlepkové pecivo dle receptq, 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 vaiecky (dfevéné nebo plastové) a vie 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 zlstane nahote casto plochy.

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



Odmeérovani

PouZijte dodanou IZici na davkovani v €.I. nebo p.l.
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Cajova Izicka (€.1.)

Polévkova Izice (p.l.)

"
M1 A b4 Tésto
Pfiprava kynutého tésta
PROG. 11

Voda 190 ml

Su$ené drozdi 1€l

PSeni¢na mouka polohrubd svétla T550 320¢g

sal 1¢€l.

Ingredience vkladejte do misy v pofadi uvedeném v receptu. Vyberte pfislusny program. Zastavte
program po 29 minutdch a nechte odpocinout 1h pfi 20°C, poté ulozte na 24 h do teploty 4°C.

fDoporuEen : Vykynuté tésto mizete skladovat az 48 hodin.
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BEZLEPKOVY

Chléb se susenymi rajcaty

Voda 30°C 380 ml Mouka z quinoi* 40g
Olivovy olej 40 ml Kukufi¢na mouka* 4049
Provensalské koreni 3¢l Premix* 3409
Susené bezlepkové drozdi 2¢l. Susend rajcata™ 15049
sal 1¢l

Ingredience vkladejte do misy v pofadi uvedeném v receptu. Smichejte a
prosijte vSechny ingredience oznacené (*). Zvolte uvedeny program, Groven
propeceni a stisknéte START. Nechte susena rajcata vykapat (odstrarite
prebytecny olej pomoci papirové utérky). Pfi zvukovém znameni pfidejte
suroviny oznacené (**).

Celozrnny chléb

Mouka z celozrnné ryze* 40g PROG 1
3409

Kukufi¢né vlocky™* 25¢g
Sezamovd seminka** 509

Susené bezlepkové drozdi

Mouka z quinoi*

Slany
bezlepkovy
chléb

Ingredience vkladejte do misy v pofadi uvedeném v receptu. Smichejte a
prosijte vSechny ingredience oznacené (*). Pfidejte a promichejte suroviny
oznacené (**) nebo 75 g smési seminek na chléb (slunecnice, len, proso,
sezam, mak). Zvolte uvedeny program, Groven propeceni a stisknéte START.

1; Brioska

Ingredience i Premix Valpiform
Mléko 30°C* 140 ml 200 ml
Roz3lehana vejce* 4 4

Susené bezlepkové drozdi 2¢.. 2¢..

sal* 1¢l 1¢l.
Cukr* 60g 60g
Rozpusténé maslo* 100 g 100 g
Premix 4009 400g

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

Foto s Premix Valpiform.

Slany
bezlepkovy
chléb

Sladky
bezlepkovy
chléb

—— T




Cokoladovy bochanek Loy
ezlepkovy

chieb
Mléko 30°C* 280 ml Cukr* 2p.l w

Rozslehana vejce* 2 Rozpusténé maslo* 55¢
Su§vens Al e 2¢l. Premix 4209
drozdi

sal* 1¢l Cokoladové kousky** 100g

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(**).

Slany kola¢ se Sunkou a syrem Bezleptovy

Mléko 30°C* 80 ml Premix na sladké pecivo™* 3009
Rozslehana vejce* 4 Prasek do peciva™ 2¢l.
Olivovy olej* 1004 Kosticky Sunky*** 250¢g
sal* 1€l Zelené olivy*** 40g
Pept 149 Strouhany syr*** 110g
Rozpusténé maslo 20g

Smichejte metli¢kou vSechny suroviny oznaéené (*). Ingredience vkladejte
do misy v pofadi uvedeném v receptu. Pfidejte a smichejte prosaté suroviny
oznacené (**). Zvolte uvedeny program, hmotnost chlebu a Groveri propeceni
a stisknéte START. Pfi zvukovém znameni pfidejte suroviny oznacené (***).

BEZLEPKOVY

Bezlepkovy
kolac

Kastanovy kolac

Mléko 30°C* 20 ml Susené drozdi** 2¢..
Roz3lehand vejce* 3 Rozpusténé madslo 100g
sal* 19 Vanilkovy extrakt 1¢.l.
Kastanova mouka** 165¢g Hnédy rum 1p.l.
Kukufi¢na mouka™* 50g Cukr krystal 165¢g

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



Venkovsky ¢

hiéb

Celozrnny

chléb l
Ingredience 5009 750¢g 1000 g PROG. 8
Voda 200 ml 270 ml 400 ml
Sluneénicovy olej 1,5p.l. 2p.l. 3p.l. Rychly \
Sul 1¢.l. 1,5¢.l. 2¢.. Celozrnny
Cukr 1,5¢l. 2¢l. 3¢l chléb
Susené mléko 0,5p.l. 0,5p.l. 1p.l. PROG 9
PSeni¢na mouka polohruba svétla 170 g 235 ¢ 340g
(T55)
Celozrnna mouka (T150) 80g 1109 160 g
Zitna mouka (T130) 80g 1109 160 g ’
Suché drozdi 0,5¢.l. 1¢l 1¢l l
Ingredience vkladejte do misy v pofadi uvedeném v receptu. Zvolte uvedeny ,
program, hmotnost chlebu a Groveri propeceni a stisknéte START. ;
Y 5 Celozrnny
Celozrnny chléb o
Ingredience 500 g 750¢g 1000 g PROG. 8
Voda 205 ml 270 ml 410 ml
— Slunegnicovy olej 1,5p.l. 2pl. 3pl. Rychly )
> sul 1l 1,5l 28l celozrnny
<< Cukr 1,5¢l. 2¢l. 3el. chléb
g F_?gg;énd mouka polohruba svétla 1309 180 g 260 g PROG. 9
N Celozrnna mouka (T150) 2009 2709 400¢g
o Susené drozdi 1¢.l 1¢.l 2¢.l.
(a4 Ingredience vkladejte do misy v pofadi uvedeném v receptu. Zvolte uvedeny
(a8 program, hmotnost chlebu a Groven propeéeni a stisknéte START.

ANV 3 3 2 Celozrnny .
Lnény chléb z kynutého tésta my R
chléb E
Ingredience 500 g 750 g 1000 g PROG.S I
Voda 17 cl 25,5l 34l i
Kynuté tésto (viz strana 51) 75g 115¢g 150g Rychly |
Suché drozdi 34 ¢l 1¢l. 1,5¢l celozrmny e
_II’_?;niéné mouka hladka polosvétla 2609 3909 520 chléb
ZIuté Inéné seminko 20g 30g 40g PROG. 9
Hnédé Inéné seminko 209 309 409
sal 5¢g 759 10g
Ingredience vkladejte do misy v pofadi uvedeném v receptu. Zvolte uvedeny
program, hmotnost chlebu a Groven propeceni a stisknéte START.
F

Doporuceni na prilohy - Inény chléb se vyborné hodi k omackam, zvéfiné
nebo bilému masu.




Y 2 Celozrnny
Mrkvovy chléb o

Ingredience 5009 7509 1000 g PROG. 8

Voda 12cl 18 cl 24l

Mrkvova 3tava 6cl 9c 12c Rychly

Suché drozdi 1¢l 1,5¢l 2¢l. celozrnny
v v 2 P <12 Chléb

?séesmcna mouka hladka polosvétla 300g 455 g 600 g

Lepek 3gq 4,59 6g PROG. 9

sal 6g 9¢g 129

Strouhané mrkev** 60g 90g¢g 120¢

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(**).

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

e . 7/
Chiléb bez soli Francouzsky
chléb

Ingredience 500 g 750 g 1000 g
Voda 200 ml 270 ml 400 ml
| :’_Fgg;cna mouka polohruba svétla 350 g 480 7009

- Suché drozdi 0,5¢.l. 1¢l 1¢l

Sezamovd seminka** 50¢g 759 100g

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

PRO ZDRAVI

~ ~
Ingredience 500 g 750 g 1000 g

Voda 95 ml 140 ml 190 ml

Jogurt 60g 90g 230g . o
sl 12€l 1€l 11/2€l. \T/:;r']tee")’r':d
Cukr 109 159 20g zaédtkem 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) 75¢g 110¢g 1459

Zitna mouka 140g 210g 280¢

Kakaovy prasek 109 15¢g 20g

Susené drozdi 1¢l 11/2¢l 2¢l.

Suseny koriandr 1/2 ¢l 1/2 ¢l 1€l

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




Super rychly chléb Rychly

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¢.. 3¢l 1p.l
Mléko v prasku 1,5p.l. 2p.l. 2,5p.l.
PSeni¢na mouka polohruba svétla 325 g 445 g 565 g
(T55)
Suché drozdi 1,5¢.. 2,5¢.. 3¢l

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

1A& Sladky

Brioska o
Ingredience 500 g 7509 1000 g
Rozslehana vejce 1 2 2
Zméklé maslo 115¢ 145¢g 230g

L sal 1¢.l 1¢.l. 2¢l.

V4 Cukr 2,5p.l. 3p.l. 5p.l.

) Miéko (tekuté) 55 ml 60 ml 110 ml

"7-’ PSeni¢nd mouka polohruba svétla 280 365 560

< (TS5) 2 & 2

— Suché drozdi 1,5¢l. 2¢.1. 3¢l

p4 Ingredience vkladejte do misy v pofadi uvedeném v receptu. Zvolte uvedeny

program, hmotnost chlebu a Grover propeceni a stisknéte START.

rVoIiteIné: 1 ¢.I. pomerancové esence.

J N - - . ' B y
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- .\ o S PROG 7

M‘ . I 1 2 2 .

Rozslehana vejce

Zméklé maslo 100g 125¢ 200g
sal 1¢l 1¢l 2¢l.
Cukr 3pl. 4p.l. 6p.l
Mléko (tekuté) 60 ml 80 ml 120 ml
P3eni¢na mouka polohruba svétla (T55) 2504 325¢g 5009
Suché drozdi 1,5¢1. 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 Grover propeceni a stisknéte START. Pfi zvukovém
znameni pridejte suroviny oznacené(*).

rDoporuEeni: namocte hrozinky na 1 hodinu pfedem do palenky.



Sladky bily chléb Siacky
Ingredience 5004 7509 1000 g

Studené mléko 120 ml 210 ml 240 ml
Vejce 1 1 2
Suché drozdi 2/3 ¢l 1¢l. 11/3¢..
:‘fgtr}ldc??sn;)ouka polohruba 275g 410g 550g
Lepek 3g 5¢g 749
Cukr 20g 30g 409
NIl 1€l 1/2 p.l. 2¢..
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(**).

Ll
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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 100g 140 g
:‘fgtr}:ic?_?sr;;)uku polohruba 2254 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

Pizza Tésto

Ingredience 5009 750 g 1000 g
Voda 160 ml 240 ml 320 ml
Olivovy olej 1p.l. 1,5 p.l. 2p.l.

sal 0,5¢.l. 1¢l 1,5 €.l
:>T§§E;Ené mouka polohruba svétla 320 g 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.

K o a

Cerstvé téstoviny

Téstoviny
Dosazené mnozstvit
500 g 7509 1000 g
Voda 45 ml 50 ml 90 ml
Rozslehana vejce 3 3
Sul 1 $petka 0,5¢.l. 1€l

f;gg;cna mouka polohruba svétla 375 g 500g 750g

Ingredience

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

”, a4 A~

Mandlovy kola¢ Koo
PROG. 13

Ingredience 1000 g
Roz3lehana vejce* 200g Hnédy rum 3p.l.
sal* 13petka  Mandle v prasku 180 g
Cukr* 190 g Celozrnna mouka (T150)** 2109
Zméklé maslo 145¢g Prasek do peciva™ 3¢l

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



Ovesna kase s celymi ovesnymi Ovesna

kase

vlockami PrOG. 15]

Dosazené mnoZstvit

Ingredience

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

Vlozte prisady do nadoby v predepsaném 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 miZete na zavér pfidat
med, citron, nakrdjené meruriky a liskové ofechy.

-,

Krupicova kase z tvrdé psenice Ovesnd

kase

Dosazené mnoZstvit PROG. 15

Ingredience

3509
Mléko 350 ml
Krupice z tvrdé psenice 509
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.

v

,

OVESNA KASE, CEREALIE & MARMELADY

Obiloviny

Ryze
.

) Dosazené mnoZstvit
Ingredience

500 g
Ryze 200g
Voda 400 ml
Sual 1/2¢.l.

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

rNﬁvrh na servirovani: misto ryZze mazZete pouZit proso.



Pohanka (pohanka obecna) Obiloviny

. Dosazené mnozstvit
Ingredience

540 g
Eau 450 ml
Sarrasin 200g
Sel 1/2 €.

Nalijte pfisady do nadoby v uvedeném pofadi. Zvolte uvedeny
program, podrZzenim 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

Stavaz 1 citronu 1

Pektin 30g

-,

Nakrdjejte a nasekejte ovoce. Ingredience vkladejte do misy v pofadi
uvedeném v receptu.
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Jogurtovace el
. ? PROG. 18
\ ] —_— a4 Dosazené mnozstvit

850 ml
_.g 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.

Ingredience

! f Upozornéni:aby byl jogurt jesté jemnéjsi, mizZete 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 dna.

Tekuty jogurt bitng jogurt
Ingredience Dosazené mnozstvit

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

Vlozte pfisady do kelimku od jogurtu a promichejte, dokud nedosahnete
stejnorodé hmoty. Poté, co odstranite lopatku, viozte kelimek i s vickem do
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.

Cottage cheese (syr tvarohového typu) Tvaroh

PROG. 20
DosaZené mnoZstvit -

Ingredience

550¢g
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 mozna 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 informacidkat 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 stitében valé 900°C-os siités utdn)

e 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 mutatjdak, hogy a liszt t6bb, vagy kevesebb korpat,
rostokat, vitaminokat, dsvanyi anyagokat és oligo-elemeket tartlamaz.

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

A liszteket két csoportra oszthatjuk: kenyérsiitésre alkalmas (Glutént tartalmaz: bazaliszt, kamutliszt) és
kenyérsitésre nem alkalmas (rozs, kukorica, hajdina, gesztenye... ), ezeket csak kiegészitoként haszndljuk a
kenyérlisztekhez (10-t6l 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 ki6rlési), a quinoa-, a kukorica- a
gesztenye- és a cirokliszt. Ahhoz, hogy a glutén rugalmassagat megprobdljuk imitalni, feltétlendl tobbfajta nem
kenyérlisztet kell 6sszekeverni és siritdanyagokat kell hozzajuk adni.

Sdritéanyagok: a megfeleld dllag és a glutén dltal biztositotthoz hasonlé rugalmassdg eléréséhez xantdngumit
és/vagy guarlisztet is tehet a készitményekbe.

Sutoélesztd (saccharomyces cerevisiae): A kenyérkészités fontos alapanyaga. Tobbféle formaban forgalmazzak:
frissen kis kockdkban, aktiv szdritott, vizzel kell lednteni, szdritott, instant vagy folyékony. Forgalmazzéak nagy
aruhézlancokban (pékségekben vagy friss készitményként), de megvasarolhaté a pékeknél is. Amennyiben friss
éleszt6t haszndl, ne felejtse el szétmorzsolni, hogy jobban feloldodjon.

A szdritott sttdéleszts, a friss élesztd és a folyékony éleszté mennyiségi / saly megfelelése:

Szaritott sitéélesztd (ek) 1 1% 2 2% 3 3% 4 4Y, 5
Szaritott stt6élesztd (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 siit6élesztd salyat. A
gluténmentes kenyerek készitéséhez specidlis gluténmentes élesztét kell haszndlni.

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

Sutopor: kalacsok, desszertek készitéséhez haszndlatos és sosem haszndljak kenyérkészitéshez.

Folyadékok: Az Osszetevoknek szobah&mérsékletiieknek kell lenniiik. Mint altalaban, hasznéljon 18-20°C-os
csapvizet, kivéve nyaron, amikor leh{itott vizet kell hasznalni.
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So6: fontos a kenyérkészitésnél és pontosan kell adagolni. Vigydzzon, hogy finom sét haszndljon (lehetSleg nem
finomitottat). Vigyazat, a sé és az éleszté nem érintkezhet egymassal a géppel torténd dagasztds el6tt.

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.
Tovabbi 6sszetevok:

Zsiradék: a kenyér puhasagat és izét befolyasolja. Mindenféle zsiradék hasznalhaté. Amennyiben vajat haszndl,
szeletelje fel kis darabokra, hogy 6sszekeveredjen a tésztaval.

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

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

izek és gyogynovények: a kenyérhez hozza lehet adni mindenféle tipusa dsszetevét, csak meg kell varni a
hangjelzést, hogy ne torjenek 6ssze a dagasztés kozben (kivéve a por-Gsszetevoket).

Az On kenyérsiitSje biztositja a kenyérkészités minden szakaszdt a kenyér kelésétdl a siitésig. Onnek csak egy
feladata van, hagyni kihilni 1 6ran at a késtolds elstt.

A gluténmentes receptekhez

A programok hasznalata

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

A gluténmentes kenyerek és sitemények a szamos gabondban (baza, arpa, rozs, zab, kamut, tonkélybiza, stb.)
megtaldalhaté gluténra érzékeny személyek altal is fogyaszthaté.

Fontos, hogy keruljik a gluténtartalm lisztekkel val6 keresztbe szennyezést. Kilonds gonddal tisztitsa meg a
sutbedényt, a lapatokat valamint a gluténmentes kenyerek és sitemények készitésére szolgaldé edényeket és
eszkozoket. Ellendrizze tovabbd, hogy a siitéshez hasznalt éleszt6 gluténmentes.

A Premixek vagy Mixek

Olyan gluténmentes receptek is kidolgozéasra keriiltek, amelyek kifejezetten gluténmentes kenyerekhez
Osszedllitott (felhasznéaldsra kész keverékeknek is nevezett) készitmények (pl. Schar vagy Valpiform)
felhasznalasaval készilnek.

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



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

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

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

Tl

Tal szaraz

Tal folyos

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 dllaga nem teszi lehetévé az optimadlis keverést: javasoljuk, hogy az élesztd belekeverése
el6tt szitdlja at a lisztkeverékeket. Ezzel elkerllheti a csomésodadst.

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

A készités soran hozzaadott 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 siiriibb allagt és halvanyabb szind, mint a normal
kenyér.

A gluténmentes kenyér nem tud Ggy megdagadni, mint a hagyomanyos
kenyér, és gyakran lapos veknivé all 6ssze.

A gluténmentes receptekhez felhaszndlt hozzavalok jellegébdl fakaddéan
a kenyér soha nem lesz igazdan 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.

1a 2 £ 3/4 :
&6

Kavéskanal (kk)

Y o Evékanal (ek)
: el “
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Felkészilés a tészta kelesztésére —
Hozzavalok 5009
Viz 190 ml
Szaritott stit6élesztd 1 kk
Vilagos buzaliszt TS5 32049
S6 1 kk

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

rTandcs: Az 6regkovdsz 48 éraig all el.




Kenyér konfitalt paradicsommal Sos

gluténmentes

Hozzavalok kenyér
30°C-os viz 380 ml Quinoaliszt* 409
Olivaolaj 40 ml Kukoricaliszt* 409

Provence-i fliszerkeverék 3 kk Premix* 3409

Sulltjéééren;;%tes T 2 kk Konfitalt paradicsom** 150¢g

S6 1 kk

Ontsiik a hozzavalékat a talba a megadott sorrendben. Elézéleg keverje 6ssze
és szitdlja at a (*)-gal jeldlt hozzavaldkat. Vélassza ki a megadott programot, a
sutésergsséget és nyomja meg a START gombot. Szdaritsa meg a siltkrumplit
(a folosleges olajat itassa fel papirral). A hangjelzés megszdlalasakor adja
hozza a (**)-gal jel6lt hozzavaldkat.

2 Sés
MagVCIS kenyer gluténmentes
Hozzévalék kenyér
30°C-os viz 420 ml Teljes ki6rlésd rizsliszt* 409 W
Slutenmentes szdritott 2Kk Premix® 340
S6 1 kk Kukoricapehely™* 25¢g
Quinoaliszt* 40g Szezdmmag** 50¢g

Ontsiik a hozzavalékat a talba a megadott sorrendben. Elézéleg keverje
Ossze és szitdlja at a (*)-gal jelolt hozzavaldkat. Ezutan adja hozzd a (**)-gal
jelzett hozzavalokat vagy 75 g kenyérhez valé magkeveréket (napraforgo,
len, kdles, szezam, mak). Valassza ki a megadott programot, a siitéserGsséget
és nyomja meg a START gombot.

GLUTENMENTES

Edes

.

4 Brios gluténmentes
Hozzavalok Premix Sc Premix Valpiform kenyer
30°C-os tej* 140 ml 200 ml
Felvert tojasok* 4 4
Gluténmentes szdritott slitGéleszts 2 kk 2 kk
S6* 1 kk 1 kk
Cukor* 60g 60g
Olvasztott vaj* 100g 100g
Premix 400g 400¢g

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

A fényképen lathaté sitemény Valpiform Premix-szel készlt.



30°C-os tej”
Felvert tojasok*

Gluténmentes szdritott
siutééleszts™

S6*

Csokoladés bécsi kenyér

Edes
gluténmentes
kenyér

280 ml Cukor*® 2 ek W
2 Olvasztott vaj* 55g
2 kk Premix 4209
1 kk Csokoladédarabkak** 100g

Ontsiik a hozzavalokat a talba a megadott sorrendben. Elébb 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.

Sonkas, sajtos suti

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

Olvasztott vaj 209

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

’

GLUTENMENTES

Gluténmentes
sutemény

Gesztenyés siiti ,
r

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

Gluténmentes

sutemény

30°C-os tej* 20 ml Sutépor** 2 kk ¥
Felvert tojasok* 3 Olvasztott vaj 100g |
S6* 19 Vanilia kivonat 1 kk

Gesztenyeliszt™* 165g Barna rum 1 ek ’
Kukoricaliszt** 509 Finom porcukor 165¢g "'

T

R



Parasztkenyér Korpas

kenyér

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

Napraforgéolaj 1,5 ek 2 ek 3 ek Gyors

So 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 3409

Teljes ki6rlésd liszt (T150) 80g 11049 160 g

Rozsliszt (T130) 80g 11049 160 g

Szaritott stitGéleszté 0,5 kk 1 kk 1 kk

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

o i
H iArlacii 2 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

) 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 kigrlési liszt (T150) 200g 2709 4004 —

Szaritott sitdéleszts 1 kk 1 kk 2 kk —

Ontsiik a hozzéavalékat a talba a megadott sorrendben. Véalassza ki a L

megadott programot, a kenyér silyat, a sitéser6sséget és nyomja meg a ;

START gombot.

Korpas
kenyér

Kovaszolt tésztaju lenmagos kenyér

Hozzavalok 5009 750 g 1000 g
Viz 17 cl 25,5l 34cl

Kovdszolt tészta (lasd 66. oldal) 759 1159 1509 Gyors
Széritott siitsélesztd 3/4 kk 1 kk 1,5 kk korpas
Hagyomanyos liszt T65 260g 390¢g 520g kenyér
Sarga lenmag 2049 30g 4049
Barna lenmag 2049 309 409

S6 5¢g 759 109

Ontsiik a hozzavalékat a télba 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
hiasokbdl késziilt ételekhez.




Répas kenyér Korpas

kenyér
Hozzavalok 500g 750 g 1000 g
Viz 12 cl 18 cl 24 ¢l
Répalé 6cl 9cl 12cl Gyors
Szaritott stt6élesztd 1 kk 1,5 kk 2 kk kOdeS
Hagyomanyos liszt T65 300g 4559 600g kenyér
Glutén 3g 459 69
Sé 649 9¢g 12g
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 kisérd a nyers z6ldségsalatakhoz vagy
a burgundi marhéhoz.

= - ‘1 H - Francia
S6 nélkuli kenyér Korydr
Hozzavalok 5009 7509 1000 g PROG. 6
Viz 200 ml 270 ml 400 ml
Vilagos bazaliszt (T55) 3509 480¢g 700¢g
2] Szaritott siitdéleszts 0,5 kk 1 kk 1 kk
m Szezammag** 509 759 100g
Z Ontsiik a hozzavalékat a talba a megadott sorrendben. Valassza ki a megadott
-l programot, a kenyér salydt, a siitésergsséget és nyomja meg a START gombot.
— A hangjelzés megszélalasakor adja hozza a (**)-gal jel6lt hozzaval6kat.
L
2 Rozskenyér
Rozskenyér Y
PROG. 10
Hozzavalok 500¢g 7509 1000 g
Viz 95 ml 140 ml 190 ml Opcionalis:
Joghurt 60g 90g 230g A Zj on Cl
$6 1/2 kk 1 kk 112 kk tésztahoz
Cukor 109 159 20g kézvetlendl
Napraforgé olaj 1/2 ek 1 ek 11/2 ek a sités elstt
Malata 11/2 ek 2 ek 21/2 ek koriander
Kenyérliszt (T55) 759 11049 1459 magot.
Rozsliszt 140 g 210g 280g
Kakaoépor 109 15¢g 20g
Szaritott élesztd 1 kk 11/2 kk 2 kk
Orélt 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 salyat és a barnités mértékét, majd nyomja
meg a START gombot.




Szupergyors kenyér Gyk‘éﬁy‘?é'f‘p

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

Napraforgdolaj 3 kk 1ek 1,5 ek

S6 0,5 kk 1 kk 1,5 kk

Cukor 2 kk 3 kk 1ek

Tejpor 1,5 ek 2 ek 2,5 ek

Vilagos buzaliszt (T55) 325¢g 445 g 56549

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 salyat, a stitésergsséget és nyomja meg a START gombot.

! Brids Edes kenyér

-

‘ Hozzavalok 5009 7509 1000 g
Felvert tojasok 1 2 2

I Lagy vaj 1159 145¢g 230g (7,
S6 1 kk 1 kk 2 kk D
Cukor 2,5 ek 3ek 5 ek 4

E Tej (folyékony) 55 ml 60 ml 110 ml =
Vilagos buzaliszt (T55) 280¢g 3659 560g u

l Szaritott stit6élesztd 1,5 kk 2 kk 3 kk w
Ontsiik a hozzéavalékat 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.

Edes kenyér

Kuglof

Hozzavalok 500g 7509 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) 2509 325¢ 500g
Szdritott siitdéleszts 1,5 kk 2 kk 3 kk
Egész mandula™* 2049 409 409
Sz616** 709 100 g 140¢g

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

rTandcs: A mazsolat aztassa pdlinkaban 1 6ran keresztil.
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3 e
Szendvicskenyér
Hozzavalok 500 g 750¢g 1000 g
Hideg tej 120 ml 210 ml 240 ml
Tojasok 1 1 2
Szaritott stt6élesztd 2/3 kk 1 kk 11/3 kk
Liszt T 55 275g 4109 5509
Glutén 3g 5g 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 silyat, a sitéser6sséget és nyomja
meg a START gombot. A hangjelzés megszoélaldsakor adja hozza
a (**)-gal jelolt hozzavaldkat.

Edes kenyér

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 709 100g 140 g
Vilagos buzaliszt (T55) 225¢g 3409 450g
,rk;][;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 sitéser6sséget és nyomja
meg a START gombot. A hangjelzés megszolalasakor adja hozza
a (**)-gal jelolt hozzavaldkat.

Francia
kenyér
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PiZZG Tészta

Hozzavalok 5009 7509

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 480¢g 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.

Friss tésztak Tésztafélek

Kapott mennyiség

Hozzavalok
500 g 750 ¢ 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

Ontsiik a hozzavalékat a talba a megadott sorrendben. Véalassza ki a
megadott programot és novelje 15 perccel a f6zés idejét, majd nyomja
meg a START gombot.

TESZTAK & SUTEMENYEK

Mandulas sutemény Kaldcs

Hozzavalok 1000 g

Felvert tojasok* 2009 Barna rum 3 ek

S6* 1 csipet  Orolt mandula 180¢g
o Teljes ki6rlésii liszt

Cukor 1904g (T150)** 210g

Lagy vaj 145¢g Sitépor** 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 hozzavaldkat. Valassza ki a megadott
programot, a siitéserésséget és nyomja meg a START gombot.




Zabkasa

Kapott mennyiség

Zabkéasa

Hozzavalok 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
idejét. Még izletesebbé teheti a zabkdasat, ha a végén mézet, fahéjat, apritott
sargabarackot és tért mogyorét ad hozza.

E

,

Durumbuzadaras zabkasa Zabkésa

Kapott mennyiség

Hozzavalok 350 g
Tej 350 ml
Durumbuzadara 509
S6 / Cukor 1 kk

-’

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

-,

KASA, GABONAFELEK & LEKVAROK

RiZS / Kales Gabonafélék

Kapott mennyisé
Hozzavalok e YiS<d

5004
Riz 200 g
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 noévelje
30 percre, majd nyomja meg a START gombot.

rTipp: rizs helyett hasznalhat kolest is.



H Clj d ina Gabonafélék

Kapott mennyiség

Hozzavalok 540 g
Viz 450 ml
Hajdina 200g
S6 1/2 kk

Helyezze az alapanyagokat az elgirt sorrendben a sttdedénybe.
Vdlassza ki a kivant programot, a + gomb lenyomdsaval 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.

AY

”, ’ e
Kompotok és lekvarok e
Eper, 6szibarack, rebarbara vagy sargabarack 580¢g
Cukor 3609
Citromlé 1
Pektin 309

Vdgja fel és apritsa nagyobb darabokra a gyimélcsét. Ontsiik a
hozzavalokat a talba a megadott sorrendben.

-,

KASA, GABONAFELEK & LEKVAROK
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Joghurt

Hozzavalék Kapott mennyiség

850 ml
Teljes tej 750 ml
Joghurt 125¢

Ontse a hozzavaldkat 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
novelje 9 6rara, majd nyomja meg a START gombot.

Tipp: krémesebb dllag eléréséhez sziirje le a joghurtot a sziirg tartozékkal !

Sirlibb dllag eléréséhez novelje a program idejét 12 6rdra. A joghurtot
hiitében, lefedve tarolja, és 7 napon beliil fogyassza el.

Ivéjoghurt

Hozzavalok

Félzsiros tej
Joghurt
Méz

»

Ivojoghurt
Kapott mennyiség
1L
900 ml
125¢g
ek

Joghurt

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
utdn a joghurtot 4 6ran keresztiil lefedve pihentesse hiitében. Fogyasztas
el6tt keverje Ossze.

TEJTERMEKEK

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 lenyomdséaval ndvelje a program idejét
3 6rara, majd nyomja meg a START gombot. Az elkészilt tarét 1-2 percen
keresztil csepegtesse.

Tipp: Adjon hozza 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
hiitben, lefedve tarolja, és 3 napon beliil fogyassza el.



DE RETINUT

o Introducere
e Pentru retete fara gluten

« Cantitati

J e Prepararea aluatului fermentat

PAINE FARA GLUTEN

PAINE SANATOASA

PAINE _
TRADITIONALA

#= ALUATURI SI

_ g " PRAJITURI

BUDINCA, CEREALE
) SI DULCEATA

PRODUSE LACTATE

P77

P 82

P 84

P 86 -

P 89

- 81

-83

-85

87

P 88

-90

P91



-
)
“
—-
Ll
o
L
(@]

Introducere

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

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

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

 Faind alba pentru patiserie: faind find (T45)

e Fdind pentru pdine: fdina special@ pentru pdine, faind de brutdrie pentru pdinea albg, faina albd, faina de
gréu (T55)

e Fdind semi-alba de gréu (T80)

e Fdind integrald de grdu (T110, T150)

Atentie: Fdina de secard este clasificata in felul urmator: T70, T130 si T170. Numarul, care se regaseste in indicativul fiecdrui
tip de faind, indicd continutul de tdrate, fibre, vitamine, minerale si oligoelemente care poate fi regasit in fdina respectiva.

Utilizarea unei cantitati mari de fdind bogatd in taréte nu va permite pdinii sa creascd foarte mult. Cantitatea
de apd necesard va varia de asemenea in functie de tipul de faina. Mare atentie la consistenta aluatului care,
odatd format, trebuie sa fie moale si elastic, fara 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 faini panificabile
(dela101a50%).

Faina fara gluten: existd mai multe tipuri de faind nepanificabild@ (care nu contine gluten). Printre cele mai
cunoscute sunt: fdina de hriscd numit ,,gréul negru”, de orez (albd sau integrald), 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 elasticitatii glutenului
puteti adduga in preparatul dvs. si guma de xantan si/sau faina 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, uscatd activd 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 proaspata si drojdie lichida:

Coacere cu drojdie uscatd (in l.s.) 1 1% 2 2% 3 3% 4 4% 5
Coacere cu drojdie uscata (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 fara gluten, trebuie sd 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
specidlitate (2 linguri pentru 500 g de faind).



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

Lichide: suma temperaturilor apei, fdinei si a camerei trebuie sa fie 60°C. Ca requld, utilizati apa de la robinet la
18-20°C, cu exceptia verii, cnd ar trebui utilizatd apa rece.

Sarea: este esentiald la prepararea pdinii si trebuie dozatd cu precizie. Aveti grija sa folositi intotdeauna sare
fina (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, s& fie dozat cu precizie si nu trebuie sd intre Tn contact cu drojdia.

Celelalte ingrediente:

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

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

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

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

Masina de facut paine realizeazd toate etapele necesare, de la framantarea aluatului pand la procesul de coacere
a painii. La sfarsitul programului, I&sati pdinea s se rdceascd pe un blat timp de o ord inainte sd o savurati.

Pentru retete fara gluten

Utilizarea programelor

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

Pdinea si prajiturile fard gluten sunt adecvate pentru persoanele cu intolerantd la gluten (afectiune celiacd),
prezent in multe cereale (gréu, orz, secard, ovaz, grau dur, alac, etc).

Este important s& nu amestecati mai multe tipuri de fdind mai ales cu cele care contin gluten. Curatati cu grija
cuva si toate ustensilele folosite la prepararea pdinii si prdjiturilor fard gluten. De asemenea, asigurati-va cd
drojdia utilizata este fara gluten.

Premix-uri

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

Aceste preparate fard gluten sunt disponibile in comert si/sau in magazinele de specialitate. De asemeneq,
ele pot fi gdsite 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 sa rdmdana mai moale decét aluatul pentru pdine.

Prea moale Con,sd'st nta Prea consistent
ideala

Preparare

Iata cateva sfaturi si requli simple pentru a obtine cea mai bund pdine fara gluten.

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

Consistenta fainii farda gluten nu permite o amestecare optimd: se recomandd sa 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 gjutorul 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
pdinii fara gluten nu permite o rumenire perfectd. Partea superioard a péinii
rdméne de cele mai multe ori alba.



Cantitati

H

Utilizati lingura prevazuta pentru mdsurdtorile in l.c. sau l.s.
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Prepararea aluatului fermentat e
Ingrediente 500 g
Apad 190 ml
Drojdie uscatd 1l.c.
Faina T55 3209
Sare 1l.c.

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 pdastrati aluatul timp de 24 de ore la o temperaturd de 4*C.

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




Paine cu seminte

Ingrediente

Apa 30°C 420 ml
Drojdie uscatd fara 2lc.

gluten

Sare 1lc.

Faind de quinoa* 40g

-

Pdine cu rosii prajite

Ingrediente

Apa 30°C 380 ml Fdind de quinoa® 40g
Ulei de masline 40 ml Malai* 4049
Ierburi de Provence 3l.c. Premix* 3409
Drojdie uscata fara S

gluten 2l.c. Rosii prajite 1509
Sare 1lc.

Punetiingredientele in cuva, in ordinea indicatd. Amestecati, apoi addugati
ingredientele marcate cu (*). Selectati programul indicat, nivelul de rumenire
si apdsati START. Scurgeti rosiile prdjite (eliminati excesul de ulei cu ajutorul
unei hartii absorbante). La semnalul sonor, addugati ingredientele marcate
cu (**).

Faina de orez brun* 409 PROG. 1

Fulgi de porumb**
Seminte de susan** 509

Paine
sarata fara
gluten

3404
25¢g

-

PAINE FARA GLUTEN

~

Puneti ingredientele in cuvd, in ordinea indicatd. Amestecati mai intdi
ingredientele marcate cu (*). Adaugati si amestecati ingredientele marcate
cu (**) sau 75 g de seminte pentru pdine (floarea-soarelui, in, mei, susan,
mac). Selectati programul indicat, nivelul de rumenire si apdsati START.

y Briosd

Ingrediente
Lapte 30°C*
Oud batute*

Sare”
Zahar*
Unt topit*
Premix

START.

Drojdie uscata fara gluten

Imagine a unui produs realizat cu Premix Valpiform.

Premix Valpiform
200 ml

4
2l.c.
1l.c.
60g
100g
400g

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

Pdine
sarata fara
gluten

Pdine dulce
fard gluten

—— T




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* 55¢
Drojdis uscatd fard 2lc. Premix 4204
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 (**).

~iT ~ ~N cl A = Prajituri

PI’Cl_thUI’Cl Ccu sunca si branza fara gluten
Lapte 30°C* 80 ml Premix de cofetdrie** 3009

Ouad batute* 4 Praf de copt** 2l.c.

Ulei de masline* 1004 Sunca tdiatd cubulete™* 2509

Sare* 1lc. Masline verzi*** 40g

Piper 149 Cascaval ras™** 110g

Unt topit 20g

Bateti cu telul toate ingredientele marcate cu (*) pand capdatd o culoare
deschisd. Puneti ingredientele in cuvd, in ordinea indicata. Adaugati si
apoi amestecati ingredientele marcate cu (**) cernute anterior. Selectati
programul indicat, nivelul de rumenire si apdsati START. La semnalul sonor,
addugati ingredientele marcate cu (***).

PAINE FARA GLUTEN

Pr&jituri
fard gluten

Prajitura cu castane

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** 50g 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.



Pdine taraneasca Paine

integrala l
Ingrediente 500 g 750 g 1000 g
Apad 200 ml 270 ml 400 ml
Ulei de floarea soarelui 1,51.s. 2ls. 3ls. Pdine \
Sare 1lc 151.c 2lc integrald,
Zahar 1,51c. 2lc 3lc rapida
Lapte praf 0,51.s. 0,51.s. 1ls.
Faina (T55) 170g 235g 340 g
Faina integrala (T150) 80g 110g 160 g
Fdind de secard (T130) 80g 11049 160 g
Drojdie uscata 0,5l.c. 1l.c. 1l.c. ’
Puneti ingredientele in cuvd, in ordinea indicatd. Selectati programul indicat, l

greutatea doritd si nivelul de rumenire apoi apdsati START.

> b et

~ 1 H = Paine
Pdine integrala integrald
Ingrediente 5009 750 g 1000g PROG. 8
Apa 205 ml 270 ml 410 ml
Ulei de floarea soarelui 1,51s. 2l.s. 3ls. Paine
Sare 1lc. 151c. 2lc. integrala,
Zahér 151c 2lc. 3lc rapidd
Faina (T55) 130 180 g 260 g
Faina integral@ (T150) 200g 270¢ 4009

Drojdie uscatd 1l.c. 1l.c. 2l.c.

-

-

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

-~

PAINE SANATOASA

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

Pdine cu in cu aluat fermentat Paine 8

integrald E
Ingrediente 500 g 7504 1000 g E'
Apa 17 cl 25,5cl 34l i
Aluat fermentat (vezi pagina 81) 759 115g 150 g Péine =
Drojdie uscata 3/4.c. 1lec 1,5lc. integrald, e
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

¥

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



Pdine

Pdaine cu morcovi

integrald
Ingrediente 500g 7509 1000 g
Apa 12 cl 18 cl 24 ¢l
Suc de morcovi 6cl 9cl 12d Paine
Drojdie uscata 1l.c. 1,5l.c. 2l.c. iﬂtengUé,
Faind traditionald (T65) 300g 455¢ 600 g rapida
Gluten 3g 4,59 649
Sare 69 9g 12g
Morcovi rasi** 60g 90g 120g

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

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

Pdine fara sare e
frantuzeasca
Ingrediente 500 g 750 g 1000 g >
Apad 200 ml 270 ml 400 ml
Féing (T55) 350 g 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
i sonor, addugati ingredientele marcate cu (**).

-

PAINE SANATOASA

-~

Paine de secara

secard
Ingrediente 500 g 750 g 1000 g
95 ml 140 ml 190 ml
60g 90g 230g . .
121c. 1lc. 1121c. ggt:'““':
~ augati
Zahér 109 159 209 seminte de
Ulei de floarea-soarelui 1/21.s. 1ls. 11/21s. coriandru
Malt 11/21s. 2ls. 21/21s. chiar inainte
Fdina pentru paine (t55) 759 11049 145¢g de inceperea
Fdina de secard 140g 210g 280 g procesului de
Pudrd de cacao 109 15¢g 20g coacere.
Drojdie uscata 1l.c. 11/21c. 2l.c.
Pudra de coriandru 1/2l.c. 1/2l.c. 1l.c.

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




Pdine super-rapida Paine alba,

rapidd

Ingrediente 500 g 750 g 1000 g
Apa calda 35°C 210 ml 285 ml 360 ml

Ulei de floarea soarelui 3lc. 1l.s. 1,51s.

Sare 0,5l.c. 1l.c. 1,51.c.

Zahar 2l.c. 3lc. 1ls.

Lapte praf 1,5 Ls. 2ls. 2,51s.

Faina (T55) 325¢g 4459 565¢

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 7509 1000 g
Oud batute 1 2 2
Unt topit 115¢ 145¢g 230g
Sare 1l.c. 1l 2lc.
Zahar 2,51s. 3ls. 5ls.
Lapte (lichid) 55 ml 60 ml 110 ml
Faind (T55) 280g 365¢g 560 g
Drojdie uscatd 1,5l.c. 2l.c. 3l.c.

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

rOptionuI: 1 linguritd de apa de floare de portocal.

-~

Paine Kugelhopf Péiine dulce
o

Ingrediente 5009 750¢g 1000 g
Oud batute 1 2 2
Unt topit 100g 125¢ 200g
Sare 1l.c. 1l.c. 2l.c.
Zahar 31ls. 41s. 6 ls.
Lapte (lichid) 60 ml 80 ml 120 ml
Faina (T55) 2509 325¢g 500¢g
Drojdie uscatd 1,5.c. 2lc. 3lc
Migdale intregi** 20g 4049 4049
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.



-

Pdine albd Pdine dulce
i
Ingrediente 500¢g 750¢g 1000 g -
Lapte rece 120 ml 210 ml 240 ml 5
Oua 1 1 2
Drojdie uscatd 2/3l.c. 1l 11/31c. m
Faina T 55 275¢g 4109 5509
Gluten 3g 5¢g 749
Zahar 20g 30g 409
Sare 1l.c. 1/2 1.s. 2l.c.
Unt** 35¢g 559 759
Puneti ingredientele in cuvd, in ordinea indicatd. Selectati programul
indicat, greutatea doritd, nivelul de rumenire si apdsati START. La
semnalul sonor, addugati ingredientele marcate cu (**).
-
Z
=
-
=)
i H H H Paine <
Pdine cu miere si migdale frantuseascl e
Ingrediente 500g 7509 1000 g o
Apa 140 ml 210 ml 280 ml Z
Drojdie uscatd 1/2l.c. 3/41.c. 1l.c. —
Sare 3/4l.c. 1lc. 1/21s. <L
Miere 709 100g 140 g (a1
Faina T 55 225g 3409 450¢
Migdale mdruntite** 709 100g 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 (**).




ALUATURI SI PRAJITURI

. Aluat de
Pizza paine
Ingrediente 500 g 750 g 1000 g
Apd 160 ml 240 ml 320 ml

Ulei de masline 1ls. 1,51s. 2ls.

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

Faina (T55) 3204 480g 640 g

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

Punetiingredientele in cuvd, in ordinea indicatd. Selectati programul indicat
si apdsati START.

\
;

Aluat de
Paste proaspete Paste

: — |
Ingrediente Cantitatea obtinuta PROG. 1 2

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 500g 750 g

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

Prdjitura de migdale AL
PROG. 13

Ingrediente 1000 g

Oua batute” 200g Rom 3ls.

Sare” 1 praf Pudrd de migdale 1809

Zahar* 190¢g Fdind integrala (T150)** 2109

Unt topit 145¢g Praf de copt** 3lc.

Puneti ingredientele n cuvd, in ordinea indicatd. Bateti inainte cu telul
toate ingredientele marcate cu (*) panda capdatd 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 obtinutda W
650 g

Lapte 600 ml

Fulgi de ovaz 1009

Sare sau zahar 1lec.

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

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

Punetiingredientele in cuvd, in ordinea indicatd. Selectati programul indicat,
mariti durata programului pdna la 10 minute, apdsénd butonul ,+” si apoi
apasati pe START.

<
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i & 1 H A erci de
Budinca de gris din gréu dur oreld o
Ingrediente Camim;i‘; ‘;btin“té PROG. 15 -
Lapte 350 ml Q
Gris din gréau dur 509 (7;*
Sare sau zahdr 1l.c.
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BUDINCA,

Cereale

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 pand la 30 de
minute apasand pe + si apdsati pe START.

rRecomandare:Tnlocuiti orezul cu mei.




H riSCd Cereale

Cantitatea obtinuta

Ingrediente 540 g
Apa 450 ml
Hrisca 200g
Sare 1/21.c.

Punetiingredientele in cuvd, in ordinea indicatd. Selectati programul
indicat, madriti 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.
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o Compoturi si dulceturi Gem
) y 17
w . PROG.
.]
Capsuni, piersici, caise sau rubarba 5809
Zahar 360g
Suc de lamaie 1
Pectina 30g

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

BUDINCA,




Lapte integral
Iaurt

la 9 ore apdsdnd pe + apoi apdsati pe START.

|
\

) Iaurt de
Iaurt de baut !
baut
o e Cantitut:aLobtinuta PROG. 19
Lapte integral 900 ml
Iaurt 125¢g
Miere 31s.

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 pand
la 6 ore apdsdnd pe + apoi apdsati pe START. Dupd incheierea programului,
Iasati iaurtul la frigider intr-un recipient acoperit timp de 4 ore. Amestecati
inainte de consum.

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

Branza de vaci

Ingrediente

Lapte integral
Lamaie

Iaurt
Sare

sa se scurgd intre 1 si 2 min.

mati-o in cel mult 3 zile.

Cantitatea obtinuta

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 pana

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.

Cantitatea obtinutd

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

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

Taurt

PRODUSE LACTATE

i

Brdinza de
vaci
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BbvBepeHune

Ob6bpHeTe BHUMaHUe Ha Te3u MPERBAPUTEHN CTPAHULM, TE CbABPXAT BaXHa UHGOPMaLVA 3a YCHELIHOTO
OCBLYECTBABaHE Ha BaLLUTE peLernTu.

BpawHo: MweHNYHOTO 6palHO Ce pa3fensa Ha pPasfiyHM TUMOBE B 3aBUCUMOCT OT KOAMYECTBOTO TPUUM 1
nenesiHOTO CbAbpXKaHMe (MUHEePaNHU YacTuLM, KOUTO OCTaBaT cfief HarpaBaHe BbB dypHa Ha 900°C).

« bano 6pawHo 3a cnagkapcku nsgenus (T45)

- BpawHo 3a xns6: cneyunanHo 6palHo 3a xna6, 6palHo 3a 651 xnsA6, 6An10 6pallHO, NweHMYHO 6patHo (T55))

« CBo 6pawwHo (T80)

« MbnHO3bpHecTO H6pawHo (T110,T150).

3abenexka: PexeHomo 6pawHo ce knacugpuyupa kamo: T70, T130 u T170. B o603HayeHuemo Ha s8udad, yugpama o3Ha4asa
6pawHo, Koemo cvOBPXA NoBEYE UU NO-MATKO MPUUU, hudPpU, BUMAMUHU, MUHEPAIU U OSlu20esIeMeHmu.

Mpwu n3non3saHeTo Ha NO-FONAMO KonuyecTBo 6pallHo, 6orato Ha TpULW, pesynTaTa we 6bae no-manko 6yxHan
xns6. Heob6xoanMOTO KONMMYeCcTBO BOAA CbLIO 3aBMCU OT TWMa Ha 6pawHoTo, KoeTo u3nonssame. O6bpHeTe
BHUMaHWe, ye MoJTyYeHOTO TeCTo TPA6Ba Aa 6bae MeKo eNlacTMuHo, 6e3 Aa 3anensa.

BpawHoTO MOXKe Aa ce pa3aenu Ha olje ABa TuUna: 6pallHa 3a xn:A6 (CbC CbAbpPKaHWE Ha FNYTEH: NWEHNYHO
6paluHo, 6pallHOo OT TBbpaa NieHNLa U KaMyT) 1 6palliHa, OT KOUTO HE MOXe Aa ce Hanpasu XnA6 (pbX, Lapesnua,
enpa, KecTeH 1 Ap.) 1 Te TPsA6Ba Aa 6bAaT U3NOJI3BaHU B JOMbB/IHEHWE ¢ 6paLuHO 3a X156 (10 go 50%).

Be3srnyreHoBO 6pallHO: CblleCTBYBaT MHOFO BUAOBE 6pallHO, OT KOUTO He MOXe Aa ce Hanpasu xnA6
(6e3rnyTeHoBO). Hait-nobpe nosHaTuTe ca 6palwHOTO OT enpaa (T. Hap. ,4YepHa nweHnua”), opr3oBoTo HpaLIHO
(6an0 unn NbAHO3bPHECTO), OpaLLHO OT KMHOA, LapeBNYHO 6pallHO, 6pallHO OT KecTeHu unu oT copro. 3a aa
onvTame Aa Bb3CTaHOBMM €1aCTUYHOCTTa Ha rNyTeHa e Heo6X0AMMO fla CMEeCMM HAKOJIKO BUIA HENOAXOAALIM 3a
NPUroTBAIHE Ha XNs6 6paLlHa 1 fa 4O6ABUM HAKAKBM CrbCTABALLM areHTU.

CrbcTaABawWm areHTH: 3a ja nosyumnTe npasuiHa KOHCUCTEHUMA 1 Aa ce onuTaTe Aa HanogobuTe enacTMYHOCTTa
Ha MyTeHa, MOXeTe CbLIO Taka Aa fo6aBnTe KbM NPUroTBAHNTE OT BaC NMPOAYKTN KCaHTOBa ryma n/vunn ryma

ryap.

Xne6Ha mas (saccharomyces cerevisiae): ToBa e 1B NMPOAYKT OT OCHOBHO 3HaYeHKe 3a HanpagaTa Ha XJisb.
Ta cbuiecTByBa Mo pasnvuHy Gopmu: NpsAcHa Ha KybueTa, akTMBHa Cyxa 3a pexuapaTupaHe, cyxa Win TeuHa.
MNpopaBa ce B ronemnTe cynepmapketu (cektop xnA6 1 xnebHu ngenva nnm CBexmn NpoayKkTn), HO MoXeTe aa
A KynuTe 1 oT xnebonekapHa. AKO 13non3BaTe NpscHa mas, He 3abpaBaAiTe Aa A HaTPOLLUTE, 33 Aa MOXe Aa ce
pasnpeaeny paBHOMEPHO.

C'bOTBeTCTBaLIJ,I/I KonmquTBa/rpamam CyXa, NpACHa N Te4Ha xnebHa mas:

Cyxa xne6bHa mas (c.n.) 1 1% 2 2% 3 3% 4 4% 5
Cyxa xne6Ha mas (r) 3 4" 6 7Y 9 10%2 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 r13non3BaTe NPACHa Mas, YMHOXeTe NOCOYEHOTO KOSIMYECTBO 3a Cyxa Mas Mo Tpu (B rpamak). 3a npurotesaHe
Ha xna6 6e3 rnyTeH, We TpA6Ba Aa M3MNon3BaTe cneymnanHa 6esrnyTeHoBa mMas.

(MepmeHTUMpaLL KBac: MOXeTe fja ro M3Mosi3BaTe BMeCTo Mas. ToBa e AexuapaTipaH HaTypaneH GepMeHT, KONTo
MOXeTe ja HamepuTe B 610 MarasmHuTe (2 cyneHn nbxuum 3a 500 r 6paluHo)
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Cyxa masi: TA CJIY>KU eAVHCTBEHO MpPU MPUTroTOBNIEHNE HA KEKCOBE U TOPTW M HUKOra He ce U3Mon3Ba npu
HanpaBaTa Ha xns6.

TeuHocTn: cbopa OT TeMNepaTypuTe Ha BofaTa, 6pallHOTO U cTasTa Tpa6ea Aa e 60° C. Kato npaBuno nsnonssante
BOAa OT YellMaTa ¢ Temnepatypa 18-20° C, c U3KNloUueHne Ha NATOTO, KoraTo TpA6Ba fia ce Nos3Ba oxJajieHa Bofa.

Con: OT OCHOBHO 3HaueHue 3a NPOM3BOACTBOTO Ha XNAb, TpabBa Aa 6ble Ao3vpaHa npeumsHo. M3non3ganTe
BUHary GuHHa con, No Bb3MOXHOCT HepaduHUpaHa.

3axap: yyacTBa CblUO B NpoLeca Ha pepMeHTrpaHe, NoOAXPaHBa MasTa 1 NMomara 3a noJiyuyaBaHe Ha XpyrKasa
3naTucTa Kopuuka. Ta, KakTo 1 conTa, TpsabBa Aa 6bae Ao3rpaHa C TOYHOCT 1 Aa He Ce CMecBa C MasTa.

APYIN CbCTABKIU:

MasHuHa: npasu xn196a No-mek 1 BKyceH. Moxe fia u3non3saTte Hall-pas3fiMyH1 BULOBE Ma3HMHa. AKO n3nonseate
MacJ10, HapeXXeTe ro Ha MaJIku NapyeHLa, 3a la MoXe paBHOMEPHO Ja ce pa3npenenu.

Mnsiko n Mne4YHu NPoAYKTN: Te NMPOMEHAT BKYCa U KOHCUCTEHLMATA Ha XNs6a, MaT eMyNirmpaLlo Aencreue,
KoeTo J1aBa xybaB BUJ Ha cpefiaTa (BBTPELLUHOCTTA) Ha X/s6a. MoxeTe fia 13Moni3BaTe NpecHW NpoayKTy v aa
[06aBUTE MIIAIKO Ha Npax.

Anya: e oboraTaBaT TecToTo, I'IO,D,O6p$|BaT LBeTa n 6J'IaI'OI'IpVIF|TCTBaT Pa3BUTUETO Ha CpefaTa Ha xns6a.

ApomaTti 1 noanpaBKu: Hal-PasNNYHM CbCTaBKM MoraT fa 6baaT fo6aBeHU KbM xiAba, KaTo ce MNoCTaBAT B
MeTasiHaTa Kyna crefi 3ByKOBUA CUIHan Ha xnebonekapHara, € Len fa He 6bAaT CTPUTU MO BPeMe Ha MeCeHeTo (C
N3KIIOYEHNE Ha NpaxoobpasHuTe CbCTaBKN).

Bcuuky etanm no NpUroTBAHETO Ha xsa6 — OT BTACBAaHETO A0 W3MMUYAHETO — ca MOACWrypeHu OT BallaTa
xnebonekapHa mawwuHa. TpAabBa eanMHCTBEHO Aa OCTaBuTe XfAba Aa OTnoYMHe 3a oKono 1 vyac npeaw Aa ro
KOHCymMmpare.

3a peuentuTe 6e3 rnyTteH

M3non3BaHe Ha nporpamuTe

3a npuroTesAHe Ha xnNs6oBe 1 cnagkum 6e3 rnyTeH TpsabBa Aa ce n3nonseat nporpamute 1, 2 n 3. Becaka ot
nporpammTe No3BOJIABA NPUIOTBAHETO CAMO HA e0UH onpedesieH epamax.

XnaboseTe 1 cnagkmwwmTe 6e3 rnyTeH ca NoAxofALLM 3a XOPa, KOUTO MMAT HEMOHOCUMOCT KbM FyTeHa (Lenmnakus),
CbAbpKall ce B MHOTO 3bpPHEHW XpaHu (MWweHnUa, e4eMUK, PbXK, OBEC, KaMyT, TUMeL, 1 ap.).

BaxHO e #a ce usberHe KPbCTOCAHOTO 3aMbpcsABaHe ¢ 6palHa, CbabpKawm rnyteH. O6bpHeTe 0cO6EHO
BHVMaHVe Npwv NOUYMNCTBAHETO Ha XieboneKapHaTa, NepKaTa, KakTo 1 Ha BCMUKM Npubopu npeam fa cepsupare
xnabose 1 cnagkuwm 6e3 rnyTeH. YBepeTe ce, CbLUO TaKa, e 13non3BaHaTta mas e 6e3rnyTeHoBa.

Cmecu n 3arotoBKu

BbesrnyTteHoBUTe peLenTu ca pa3paboTeHu N3MoN3BarikM NPOAYKTU (HapMYaHM OLLe roToBU 3a ynoTpeba M1KcoBe)
3a 6e3rnyTeHoB xn1A6, Tun Schar nnu Valpiform.

Te3n 6e3FHyTEHOBVI MUMKCOBE Ca HaJIM4YHN B TbpProBCkaTa MpeXKa n/vinn B cneunanmnsnpaHnTe marasmHn. Morart
CblUO TaKa Aa Ce€ HaMepPAT B UHTEPHET.



YTouHABaHe Ha pe3ynTaTa
PaznnynHute MapKu 6e3rJ1yTEHOBI/I MUKCOBE He flaBaT eAHU U CbLK pe3ynTaTun.

Moxe fa B ce HanoXu Aa aganTvparte pelenTuTe U Aa HanpaBnTe HAKOJIKO oNnTa AoKaTo nonyyute
nepdeKTHMA pesynTart:

TPHGBG da aaanmupame Kosiu4ecmeomo me4YyHocm chpAMO KOHcUcmeHyuama Ha mecmomao.

Tampsbea 0a 60e omHOCuMeJIHO MeKd, HO He me4YHd npu npu2omesiHemo Ha x/196. U msekmo o6pamHomo
npu mecmama 3a cnadkuwu - mps6ea 0a 6v0e No-cKopo meyHa.

MpekaneHo HopmanHo MpekaneHo
Te4YHOo cyxo
MpuroTBaHe

HAKoMKO CbBeTa 1 NPOCTM MPaBa, 3a Aa NOCTUrHETE Bb3MOXKHO Hal-0o6bp pe3ynTar C BawunTe 6e3r1yTeHOB
xnsbos.e.

I'Ipenw Aa 3anoYyHeTe Aa ceaBaTe peuenTuTe 3a NpUroTBAHe Ha xnA6 6es rnyTeH, monsa, npoeepeTrte
Aalin caMnTe CbCTaBKN He CbADPKAT MNYTEH, KAKTO € YKa3aHO BbpPXy TeEXHNUTE ONaKOBKUTe NMm.

KoHcumcTeHumATa Ha 6e3rnyTeHoBUTe X1960Be He MO3BOJIABA NPUrOTBAHE Ha OMTVIMaHa CMeC: NPenopPbUYNTENHO
e cMecuTe OT BpalliHO Aa ce npecaBaT 6e3 ManATa, 3a Aa ce n3berHe obpasyBaHeTo Ha byuw.

OcBeH TOBa, NO BpemMe Ha MeCeHETO We e HEO6XO}J,VIMa NOMOLL: OTCTPaHeTe OT CTEHUTE KbM LEHTbPa CbCTaBKUTE,
KOUTO He Ca ce cMeCJin C MOMOLWLTAa Ha WwWnaTtyna (p,preHa nnn nnactMmacoBa, 3a Aa ce nsberHe HadpacCKkBaHe
Ha I'IOKpI/ITI/IeTO), AOKaTo BCNYKN Ce CMeCAT.

Korato go6aBaTe CbCTaBKM NO BPeMe Ha NPUroTBAHETO, ako Te 3anensaT
KbM CTEHUTE, U3OYTalTe ' B LEHTbPa Ha CbAa, KbM TECTOTO, C MOMOLYTA
Ha WnaTyna (AbpBeHa UM NIacTMAcoBa, 3a [ja ce U3berHe HagpackBaHe Ha
3alUUTHUA NNacT).

BE3FJ1)/TGHOBVI$|T Xxnsb6 ue 6bp,e CMNO-rpCTa KOHCUCTEHUWMA N NO-CBETDHN UBAT
OT HOPMaJTHNA xnsi6.

BesrnyTeHOBUAT xNsA6 He MOXe Aa byxHe KaTo TpaauUMOHHUTE xnAaboBe n
YecTo OCTaBa NJIOCHK OTrope.

EcTecTBOTO Ha M3MoON3BaHUTE CbCTaBKW Npu peuenTute 6e3 ryTeH He
no3sonsABat Ha xNiA6a aa npnpobue xy6as 3naTncT UBAT. f[opHaTa NOBBPXHOCT
Ha x/116a ocTaBa yecTo focTa bnega.
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Mepkn

M3non3Baiite npenoctaBeHaTa MepuUTeHa NbXKKua, 3a Aa U3MepBaTeE B Kad)eHVl NN cyneHnm nbxxmnyn.
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Kak ga npuroTrBuTe BTacano Tecto oo
Bopa 190 mn
Cyxa maa 1 K.,
BpawHo Tun T55 320r
Con 1K

MNMocTaBeTe cbCTaBKMTE B Ka3aHa Ha xnebonekapHaTa B ykasaHaTa nocnefoBatenHocT. M3bepeTe
nocoyeHara nporpama. Cnpete nporpamara cjiefj 29 MUHYTK 1 OCTaBeTe fa Npecton 3a 1 4 Ha
20°C, cnep KoeTo CbxpaHABamnTe 3a 24 4 Ha 4°C.

erBET: (QepMeHTUPaNoTo TECTO Ce CbXxpaHABa Ao 48 yaca.




ConeH

Xna6 c mapnHoBaHN gomaTtu Searmmenos

170
Bopa 30°C 380 mn BpalHo oT KuHoa* 40r W

3exTuH 40 mn LlapeBnyHo 6patwHo* 40r
Mopnpaskn oT MNpoBaHc 3 K. [oToB MUKC* 340r
Cyxa 6e3rnyTeHoBa Mas 2Kk, MapuHoBaHu fomaTn** 150
Con 1 KA.

MNocTaBeTe cbCTaBKMTE B Ka3aHa Ha xjebonekapHaTa B yKa3aHaTa
nocnegoBatenHoCcT. CMeceTe NpeiBapUTENHO M NpecenTe 3aeAHO CbCTaBKUTe,
0603HayeHu ¢ (¥). I36epeTe nocoyeHaTa Nporpama, CTeneHTa Ha usnuyaHe
1 HatucHete 6yToHa START. OTuefeTe MmapnHOBaHMTe JoMaTu (OTCTpaHeTe
M3MIMLWIHaTa Ma3HrHa ¢ abcopbupatya xapTus). Korato uyete 3ByKoBWA cUrHan,
nobaseTte CbCTaBKUTe, 0603HaueHu ¢ (¥¥).

ConeH

XnAa6 cbc cemeHa Searmpmenon
CbcTaBKMTE xnA6
Bona 30° P aE W PROG. 1
Cyxa 6e3rnyteHoBa mas 2 K. [oToB MMKC* 340r T
Con 1 K. LlapeBnyHuM 3bpHa** 251 [TT]
BpalHo oT KnHoa* 40r CycamoBM cemeHa** 50r ;
MNocTaBeTe cbCTaBKMTe B Ka3aHa Ha xnebonekapHaTa B yKa3aHaTa =
nocnepoBatenHocT. CmeceTe NnpeABapuUTENIHO 1 NpecenTe 3aefiHO CbCTaBKUTe, L
o603HaueHn ¢ (*). lobaBeTe 1 cmeceTe CbCTaBKUTE, 0603HaUeHn ¢ (**) nnn mM
75T MUKC OT ceMeHa 3a xna6 (cnbHuyornen, neH, Npoco, cycam, mak). 136epete g
rnocouyeHaTa Nporpama, CTeneHTa Ha npenuyaHe U HaTucHeTe 6yToHa START.

Kndpnnukn CnapbK

6e3rnyTeHoB

CbcTaBKMTE Premix Schar Premix Valpiform xnAa6

Mnsako 30°C* 140 mn 200 mn w

Pa36utu anua* 4 4

Cyxa 6e3rnyTeHoBa mas 2 K. 2 K.

Con* 1 KA. 1K

3axap* 601 60r

PastoneHo macno* 1001 100r

[oToB MUKC 4001 4001

MocTaBeTe CbCTaBKMTE B KasaHa Ha xnebonekapHaTa B yKa3saHaTa
nocnefoBaTenHocT. [lpegBapuTenHO CMeceTe CbCTaBKNUTe, 0603HaYEHN
¢ (¥). 3bepeTe NocoyeHaTa Nporpama, CTEMEHTA Ha N3MNMYaHe N HaTUCHeTe
6yToHa START.

XnabbT Ha CHUMKaTa e HanpaBeH ¢ MuKc Valpiform.




BE3 MNYTEH

CbcTaBKUTE
Mnsako 30°C*
Pa36utu anuya*

Con*

o0603HauveHn ¢ (¥¥).

Cyxa 6e3rnyTeHoBa mas*

BueHckn xna6 c wokonap

280 mn 3axap* 2cn.
2 PasztoneHo macno* 55r

2 K. [oToB MUKC 4201
1K LLlokonagoB umnc** 100r

MocTaBeTe cbCcTaBKUTe B Ka3aHa Ha xnebonekapHaTa B yKa3aHaTa
nocnefoBaTenHoCT. [pefiBapuTeNIHO CMeceTe CbCTaBKMTe, 0603HaUYeHN
¢ (*). U3bepeTe nocoyeHaTa Nporpama, CTeNeHTa Ha U3MUYaHe N HaTUCHeTe
6yToHa START. KoraTo uyeTe 3ByKOBMA CUrHan, fobaBete CbCTaBKUTE,

Kelnk ¢ WwyHKa n cupeHe

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

Pa36uTtu anua* 4 Cyxa mas** 2 K.

3exTuH* 100r Hapmi:f e 2501
WyHKa

Con* 1K 3eneHn MacIHKU*** 401
CupeHe rpioep

Munep e (HaCTbpraHo)*** nor

PastoneHo macno 20r

Pas3bbpkaliTe ¢ TeneHa 6bpKanka BCMUKN CbCTaBKM, 0603HaueHu ¢ (¥), gokato
cmecTa nobenee. NocTaBeTe CbCTaBKUTE B Ka3aHa Ha xJiebonekapHaTa
B yKa3aHaTa nocnegoBaTenHocT. Crieq ToBa gobaBeTe 1 pasbbpkaiite
npenBapuTeNIHO NpeceTUTe CbCTaBKK, 0603HaueHU ¢ (¥¥). i36epeTe nocoyeHaTa
nporpama, CTeNeHTa Ha M3nuyaHe u HaTucHeTe 6yToHa START. KoraTo uyeTe
3BYKOBWA CUTHaN, obaBeTe CbCTaBKUTe, 06003HaueHu C (¥*¥).

besrnyteHos
cnagKuLL

Mnako 30°C*

Pa36utu sanua*

Con*

KecTteHoBO 6paLiHo**
LlapeBnyHO HUwecTe**

Cnagkunw ¢ KecteHn

20 mn Cyxa maa** 2 K.0.
3 Pa3ToneHo macno 100 r
1r BaHunos ekctpakt 1K

1651 Kadnas pom 1cn.

50r Mynpa 3axap 1651

Paz6bpkaiiTe c TeneHa 6bpKasika BCUUKM CbCTaBKM, 0603HaueHM ¢ (*), fokaTo
cmecTa nobenee. Cnepg ToBa gobaseTe N pasbbpKanTe NnpeaBapuUTeNHO
npeceTnTe CbCTaBKM, 0603HaueHu ¢ (**). Cnep ToBa U3cuneTe ocTaHanuTe
CbCTaBKK B xJiebonekapHaTa, c/iefBaikm nocouyeHus peg. N3bepete
rnocoyeHaTta nporpama, CTeneHTa Ha U3nuyaHe 1 HatucHete 6yToHa START.

Cnagbk
6e3rnyTeHoB
xns6

besrnyteHoB
CragKumL

\“__



CenCKM Xm=|5 MbnHO3bpHeCT
xns6

CbcTaBKUTE 5001 750 1000 r

Bopa 200 mn 270 mn 400 mn

CnbHYOrnNeaoBo onno 1,5c.n. 2cn. 3cn. Ebp3

Con 1k, 1,5 k.. 2K MbJIHO3bPHECT

3axap 1,5 K0 2 K. 3K xna6

Mnako Ha npax 0,5c.n. 0,5c.n. 1cn. PROG. 9

BpawHo ( Tvn T55) 1701 2351 3401

MbnHo3bpHecTo 6patwHo (Tun T150) 80r 10r 1601

PbxeHo 6paliHo (Tvn T130) 80r 10r 160

Cyxa man 0,5 K.n. 1K 1K

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

[MbnHo3bpHeCT
xns6

MbnHo3bpHECT XNA6

CbcTaBKUTE 5001 750 10001
Boga 205 mn 270 mn 410 mn

CnbHYoOrne[oBo onno 1,5cn. 2cn. 3cn. 5bp3

Con 1K, 1,5 k.. 2K MbJIHO3bPHECT
3axap 1,5 K. 2 K. 3K xns6

BpawHo (tun T55) 1301 180T 2601 PROG. 9
200+ 270+ 400 :

MbnHo3bpHecTo 6patwHo 9tun (T150)
Cyxa mas 1K 1K 2 K.0.

MocTaBeTe cbCTaBKUTE B Ka3aHa Ha xNebonekapHaTa B yka3aHaTa
nocnenoBaTeNnHocT. M3bepeTte nocoueHaTa nporpama, rpamaxa Ha xnaba,
cTeneHTa Ha U3nNnyaHe 1 HaTucHeTe 6yToHa START.

MbnHO3bpHECT

Xnab6 c neHeHU ceMKu, "

3aMecCeH C BTacaso Tecto
CbcTaBKUTE 500r 750 1000 r Bbps

Bopa 17 c.n. 25,5¢c.n. 34cn. MbAHO3bPHECT
DOepmeHTUPano TecTo (BX. CTp. 96) 75t 151 150 xna6

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

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

Kadsas neH 201 30r 40T

Con 5r 751 0r

MocTaBeTe cbCTaBKMTE B Ka3aHa Ha xnebonekapHaTa B yKa3aHaTa
nocnepoBaTtenHocT. M3bepeTe nocoyeHaTa Nporpama, rpamaxa Ha xnaba,
CTeneHTa Ha M3nn4yaHe n HatucHeTe 6yToHa START.

Coeer 2a cepenpate: TO3M XNA6 ce cbyeTaBa OTJIMYHO C ACTUA CbC COC,
nveed 1 6enn meca.




[MbnHo3bpHECT

Xna6 c mopKkoBm xnA6
CbcTaBKUTE 500r 7501 1000 PROG. 8
Boga 12 c.n. 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
TpaanLMoHHO 6patuHo TN T65 300r 4551 6001 i
MyTen 3r 4,5t 6r PROG. 9
Con 6r 9r 12r
Hactbpranm mopkosum** 60r Qr 120r

MocTaBeTe cbCTaBKMTE B Ka3aHa Ha xsiebonekapHaTa B yKa3aHaTta
nocnefoBaTesnHocT. Mi36epeTe nocoyeHaTa Nporpama, rpamaka Ha xnnba,
CTeneHTa Ha u3nunyaHe n HatucHeTe 6ytoHa START. KoraTo uyeTe 3ByKOBUA
curHan, fobasete CbCTaBKUTE, 0603HAYEHM C (¥¥).

CohperzacepBupate: To3U XA6 ce CbyeTaBa OTIMYHO CbC CYpPOBY MNOJOBE
1 3eneHuyLy nnm ¢ 6ypryHacku coc.

OpeHcKkn

be3sconeH xna6
xna6

CbcTaBKMTe 5001 7501 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

MNocTaBeTe CbCTaBKMTe B Ka3aHa Ha xnebonekapHaTa B yKa3aHaTa
nocnepoBaTenHocT. M3bepete nocoyeHaTta nporpama, rpamaxa Ha xnis6a,
CTeneHTa Ha NpenunyaHe n HaTucHeTe 6yToHa START. Korato uyeTe 3ByKoBUA
curHan, jo6aBeTe CbCTaBKUTE, 0603HaUYeHH C (*¥).

3APABOCJ/ZIOBHM

P'b)KEH Xnﬂﬁ PbXeH xnsa6
CbcTaBKUTE 5001 750 r 1000 r

Bopna 95 mn 140 mn 190 mn

Kuceno mnako 601 9Qr 230r

Con 1/2 k.n. 1K 11/2 k0. Hg 6Ma336:"|?e:
3axap 10r 15r 20r ceMeHa Ko-
CnbHYOrne[0Bo onno 1/2 c.n. 1cn. 11/2c.n. pUaHADpP
Manuy 11/2c.n. 2cn. 21/2cn. TOUYHO Npeau
BpalwHo 3a xna6 (T55) 751 10r 1451 HayanoTo Ha
PbxeHo 6patliHo 1401 210r 2801 neyeHeTo.
Kakao Ha npax 0r 151 20r

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

KopuaHabp Ha npax 1/2 k.n. 1/2 k.n. 1k,

MocTaBeTe CbCTaBKMTE B CbAa 4O MOCOYEHaTa MapKUpoBKa. Mzbepete
nocoyeHaTa Nporpama, TernoTo Ha Xns6a, HUBOTO Ha 3anyyaHe N HaTUCHeTe
START.




bbp3

Cynep 6bp3 xna6 ocrosen

CbcTaBkuTe 5001 7501 1000 r 6an xna6
Tonna Boaa 35°C 210 mn 285 mn 360 mn w
CnbHYOrNe[oBo ono 3cn. 1cn. 1,5c.n.

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

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 masn 1,5 k.. 2,5 K.n. 3K.0.

MocTaBeTe cbCTaBKUTe B Ka3aHa Ha xJiebonekapHaTa B yKa3aHaTa
nocnepoBaTenHocT. M36epeTe nocoyeHaTta nporpama, rpamaxa Ha xnis6a,
CTeneHTa Ha M3nnyaHe n HaTucHeTe byToHa START.

: Cnagbk
. b p voul xna6
q CbcTaBKMTE 7501 1000 r
Pa3butu anya 1 2 2
I Macno (pazmekHaTo) 151 1451 2301
Con 1K 1K 2 K.0.
3axap 2,5c.n. 3cn. 5cn.
Mnsko (teuHo) 55 mn 60 mn 110 mn
BpawHo (Trn T55) 2801 3651 560
l Cyxa man 1,5 k.. 2 KA. 3K,
MocTaBeTe cbCcTaBKUTE B Ka3aHa Ha xsebonekapHaTa B yKa3laHaTta
! nocnegoBaTenHocT. Mi3bepeTe nocoyeHaTa NporpamMa, rpamaxka Ha xnnaba,
CTeneHTa Ha n3nuuyaHe u HaTucHete 6yToHa START.
I rl'lo xenaHwme: 1 K.J1. BOfa OT MOPTOKasoB LBAT.
]
t
Cnapgbk
Kiorenxon¢ nent
CbcTaBKUTE 500 r 750 1000 r
Pa36buTu snua 1 2 2
Macno (pa3mekHaTo) 100 r 1251 200r
Con 1 K.N. 1 K.N. 2 K.
3axap 3cn. 4cn. 6 c.a.
Mnsiko (TeuHo) 60 Mn 80 mn 120 mn
BpawHo ( Tvn T55) 2501 3251 5001
Cyxa mas 1,5 k.. 2 K.0. 3 K.
Llenn 6agemn** 201 40T 40T
Craduan** 70T 1001 1401

MocTaBeTe cbCTaBKMTe B Ka3aHa Ha xjebonekapHaTa B yka3aHaTa
nocnepoBaTenHocT. M3bepete nocoyeHaTta nporpama, rpamaxa Ha xnis6a,
CTeneHTa Ha NpenunyaHe u HaTncHeTe 6yToHa START. Korato uyeTe 3ByKoBUA
curHan, fo6asete CbCTaBKMTE, 0603HaUeHM ¢ (¥*).

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

KJACUYECKUN

100-101
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Xna6 3a caHaBNUN

CbcTaBKkNTE 500r 7501 1000 r
CTyneHo Mnsako 120 mn 210 mn 240 mn
Anua 1 1 2
Cyxa mas 2/3 k0. 1k, 11/3 k0.
BpawHo Tvn T55 2751 410r 550r
nyTten 3r 5r 7r
3axap 20r 30r 40r
Con 1K 1/2 c.n. 2 K.,
Macno** 35r 55r 751

MocTaBeTe cbCTaBKUTE B KasaHa Ha xnebonekapHaTta B yKa3aHaTa
nocnefoBaTeNiHOCT. M36epeTe nocoyeHaTa nNporpama, rpamaxa Ha
xnA6a, cTeneHTa Ha M3nnyaHe n HatucHeTe 6yToHa START. KoraTo
yyeTe 3ByKOBMA CUFHan, jobaBeTe CbCTaBKNTe, 0603HaueHu ¢ (*¥).

Cnagbk
Xns6

Xna6 c meg n 6apgemn

CbcraBKUTE 500r 7501 1000 r
Bopa 140 mn 210 mn 280 mn
Cyxa mas 1/2 k.. 3/4k.n. 1K
Con 3/4 k.n. 1K 1/2 c.n.
Meg 70t 100 1401
BpawHo Tnn T55 225r 3401 450r
Haps3aHu neuyenn 6agemmn** 70T 1001 1401

MocTaBeTe cbcTaBKUTE B Ka3aHa Ha xnebornekapHaTta B yKa3zaHaTa
nocnefgosaTenHocT. /i36epeTe nocoyeHaTta Nnporpama, rpamaxa Ha
xnsAb6a, cTeneHTa Ha U3nuyaHe 1 HatncHete 6yToHa START. KoraTto
yyeTe 3ByKOBUs cUrHan, fobaBeTe CbCTaBKNUTE, 0603HAUEHN C (*¥¥).

DpeHcKn
xnsa6
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Tecto

Muua

CbcraBKkMTE 500 r 750

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

lNocTaBeTe cbCTaBKUTE B Ka3aHa Ha xne60neKapHaTa B yKa3aHaTa
nocnenoBaTesiIHOCT. I/I36epeTe CbOTBETHATa nNporpama N HaTUCHeTe 6yTOHa

START.

MacTa

lNMpAacHa nacTa
PRoG.12)

MNonyyeHo KonnyecTso

CbcTaBKMTE

5001 750t 10001
Bopa 45 mn 50 mn 90 mn
Pa3buTtu anya 3 3 6
Con 1 wwmnka 0,5 k.n. 1 k..
BpawHo (Tin T55) 375r 500r 750r

- MocTaBeTe cbCTaBKUTE B Ka3zaHa Ha xne6oneKapHaTa B yKa3aHaTa
nocnefoBaTeNnHoOCT. V|36epETe CbOTBETHaTa Nporpama n HaTUCHeTe 6yTOHa
START.

CTA & CJIAAKULLN

Cnapkuvuw c 6agemMmn

1000 r

CbcTaBKMTE

Pa36utu anua* 2001 Kadsas pom 3ca.
Con* 1 wunka CmneHn 6agemun 180r
MbnHo3bpHeCTO 6pallHO
¥
3axap 190r (run T150)** 210r
Macno (pa3meKkHaTo) 1451 Cyxa maa** 3 KJL.

MNocTaBeTe cbCTaBKMTE B Ka3aHa Ha xjebonekapHaTa B yKa3aHaTa
nocnepoBatenHocT. [lpeaBapnTenHo pa3bbpkanTe ¢ TeneHa 6bpKanka
BCMYKM CbCTaBKM, 0603HaueHu ¢ (*) fo nobensisaHe. Mpeceiite, pa3bbpKaiite
n cnep ToBa pobaBeTe CbCTaBKNUTE, 0603HaUeHU ¢ (¥*). M36epeTe nocoueHata
nporpama, cTeneHTa Ha U3nuyaHe N HaTucHeTe 6yToHa START.
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OBeceHa Kawia OBeceHa

Kalla
MonyuyeHo KonnyecTso W
aBKnTe
6501
MpAacHo mnako 600 mn
OBeceHu AAKK 100r
Con unwu 3axap 1 K.,

V3cuneTe npoAyKTUTE B Cbfla, KaTo Cra3BaTe nocnefoBaTeNHOCTTa. Vi3bepete
CbOoTBeTHaTa nporpama. HacTponTe BpemeTpaeHeTo Ha Mporpamara Ha
15 MUHYTK c 6yTOHa + 1 HaTucHeTe START.

CbBeT 3a cepBUpaHe : AKO NPeAnoYmnTaTe He TONIKOBA TeYHa Kallla, MOXeTe Aa
Ao6aBuTe oLe 5 MUHYTV rOTBEHE. 3a ia Al HaNPaBWTe NO-BKYCHA, KbM Kpas Ha

S npuroTesaHe fjobaBeTe Mefi, KaHeNa, HapA3aHU Kaicuy U 06eNeHn NewHULM.
) -
9 r
=
s
L r OBeceHa
o PUcC Kalla OT TBbpAa niueHumua
- Kalla
n
] Cocrasknre ONyYeHO KONNYeCcTBO W
s 350r
T Mnsako 350 mn
<L OBeceHu nocnn 501
o Con nnwu 3axa
P 1K
x
< MocTaBeTe cbCTaBKUTE B pe3epBoapa 40 NocodeHaTa MapKupoBska. M3bepete
T rnocoyeHaTa nporpama, ysennyete Nnpoab/IKMTENHOCTTa Ha nporpamara o
Ll 10 MUHY TN KaTO HaTUCHeTe 6YTOH + 1 cnep ToBa HaTncHeTe START.
-
-
(4]
S
5
<<
XX
T
3bpHeHn
T Opus P
- XpaHu
% TR MonyyeHo KONNYecTBo PROG. 16
~™ 500r
Opu3 200r
Bopa 400 mn
Con 1/2 k.n.

M3cnnete npoayKTuTe B CbAa, KaTo Cna3saTe nocnefoBaTeniHocTTa. M36epete
cboTBeTHaTa nporpama. Hactpoiite BpemeTpaeHeToO Ha NporpamaTa Ha
30 MUHYTK C 6yTOHa + 1 HaTucHeTe START.

fC'bse'r: 3aMeHeTe opKn3a C Npoco.



Enpa

MonyueHo KonnuecTso
CbcTaBKUTE

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

MocTaBeTe cbCTaBKUTE B CbAa A0 NMOCOoYeHaTa MapKUpPOBKa.
MN36epeTe nocoyeHata Nporpama, yBenmyete NpoabIKUTENHOCTTA
Ha nporpamata o 30 MUHYTU KaTo HaTUCHeTe BYTOH + 1 cnep ToBa
HaTucHeTe START.

CbBet 3a cepBupaHe: Cnef Kato e cepBmpaHa, fobasete 1 cyneHa
NbXKMLUA Macno n pa3bbpKaiiTe, [OKATO ce CTonw.

3bpHeHn
XpaHu

KomnoTtun n KoHpuTtiopun
(Cvcrasigre

Aroamn, NpackoBw, peBeH Nnu Kancma 580r
3axap 3601
JInmoHoB cok 1

MNekTnH 30r

Hape)KETe nnoposeTe Ha eapo. MocTaBeTe cbCTaBKMTE B Ka3aHa Ha
xneGoneKapHaTa B yKa3aHaTa nocneaoBaTesIHOCT.

KoHuTiop
PROG. 17

3bPHEHA KALWIA, 3bPHEHU XPAHU & KOHOUTIOPU

104-105




Kuceno mnako Kuceno

MNAKO

' 1 MonyyeHo KonuuecTso
" CbcTaBKMTE y PROG.
850 mn
MbnHOMacneHo NPACHO MNAKO 750 mn
Kuceno mnako 1251

M3cnnete npopyKkTuTe B GypKaHUeTO 3a KUCENO MAAKO U 6bpKaiTe fo
rnonyyaBaHe Ha XOMOreHHa cmec. M3BafeTe 6bpKankaTa U nocrasete
6ypKaHueTO C Kanaka B cbaa. M3b6epeTte cboTBeTHaTa nporpama. Hactpoite
BpemeTpaeHeTo Ha Nporpamara Ha 9 yaca c 6yToHa + n HaTucHeTe START.

CbBeT: NpeueaeTe KNCeNOTO MAAKO C akcecoapa 3a npeuexaaHe, 3a Aa
nosnyuyute no-macneHa Tekctypa! 3a Nno-nabTHa KOHCUCTEHUMA HAaCTponNTe
BpeMeTpaeHeTo Ha nporpamara Ha 12 yaca. Kucenoto mnsako Tpsbea aa
Ce CbXpaHABa B 3aTBOPEHOTO BypKaHue B XNaJUIHNK U la Ce KOHCYMUpPa B
paMKnTe Ha MaKCUMyM 7 QHW.

Kuceno
MJIAKO 3a

MonyyeHo KonuuyecTBo nneHe

1 PROG. 19
Monyo6e3macneHo NpACHO MNAKO 900 mn

Kuceno mnako 125r
Meaga. 3cn.

N3cunete npofyKkTuTe B 6ypKaHUeTo 3a KMCeno MiaAko u 6bpKante Ao
nosyyaBaHe Ha XoMoreHHa cmec. M3Bagete 6bpKankaTa 1 noctaeete
6ypKaHueTo C Kanaka B cbAaa. /I3bepeTe cboTBeTHaTa nporpama. Hactpoiite
BpeMeTpaeHeTo Ha Mporpamara Ha 6 Yaca ¢ 6yToHa + v HaTucHete START. Criepy
KaTo nporpamata 3aBbplUn, OCTaBeTe KMCEeNOTO MAAKO Aa npectoun 4 Yaca B
XNaaunHuK, 6e3 aa otBapaTe bypkaHueTo. CMeceTe, Npeamn fa KOHCymuparTe.

CobBeT: BUHArM cbxpaHABanTe aipsAHa B XJTagWIHKKA, 3ae4HO C Kanaka, u
KOHCyMMpaVITe B paMKUTe Ha MakCMMym 7 BHW.

MNEYHU NPOAYKTU

MpAacHo cupeHe Vzsapa

MonyyeHo KonnyecTso
CbcTaBKMTE

550r
MbnHOMacneHo NPACHO MAAKO 1.5n
Jinmon 45 mn
Kuceno mnako 1(12571)
Con 1 wunka

CmeceTe BCUYKM NPOAYKTW U ' n3cuneTe B cbAa. Vi3bepete cboTBeTHaTa
nporpama. HactpoiiTe BpemeTpaeHeTo Ha Nporpamata Ha 3 Yaca ¢ 6yToHa +
nHatcHete START. Cnepj KaTo Nporpamata 3aBbpLUK, OCTaBeTe Aa Ce oTUean
B NpoAb/iKeHne Ha 1 A0 2 MUHYTW.

Cobeer 3a cepeupaHe: gobaBete HakbiUaH apebeH nyk, 3a fa ro Hanpa-
BMTe MO-BKYCHO. 3a Hall-go6pu pe3ynTtati n3nonssanTe camo Ha-npecHu
npopyKTu. YBepeTe ce, ye UANOTO 060pyABaHe € HambIHO YNCTO. BuHaru
CbXxpaHABanTe NPACHOTO CMPEeHe B XNTaAUTHNKa, 3ae[JHO C Kanaka, U KOH-
cymupanTe B pamKnTe Ha MakCUMyMm 3 AHW.



UZITOCNE INFORMACIE P 10711

« Uvod
o Pre recepty bez gluténu
e Meradla

J e Priprava kysnutého cesta

BEZLEPKOVY CHLIEB Plz-Te
ZDRAVY CHLIEB S
TRADICNY CHLIEB P61
! . . P11
| CESTO A KOLACE 8
] P119-120
| OVSENA KASA, CEREALIE
A ZAVARANINY
P 121

MLIECNE VYROBKY
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Uvod
Starostlivo si precitajte tychto niekolko Gvodnych stranok, pretoZe obsahuju dblezité informacie, ako
uspesne pripravit jedla podla vasich receptov.

Muka: PSeni¢nd mika je klasifikovana podla mnozstva otrib, ktoré obsahuje, a podla obsahu popola (minerdina
zloZzka, ktora zostava po spaleni v peci pri teplote 900°C).

e Biela maka na sladké pecivo: hladkd muaka (T45)

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

e Celozrnnd muka (T110, T150)

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

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

Miku mozno klasifikovat do dvoch skupin: chlebova muka (obsahuje glutén: pseni¢nd, Spaldové a kamutova
muka) a nechlebové mika (raznd, kukuri¢nd, pondankovd, gastanova atd.), ktord sa musi pouzivat ako prisada do
chlebovej muky (10 az 50 %).

Bezlepkova mika: existuje mnoho typov muiky zndmej ako nechlebové muaka (neobsahujace glutén). Vacsina
dobre zndmych mk st pohdnkové zndme ako muka z tzv. ¢iernej psenice, ryZova (biela alebo naturalna) maka,
muka z mrlika, kukuri¢énd maka a cirokova mika. V snahe o opdtovné dosiahnutie elasticity gluténovej maky je
zdsadné miesat niekolko typov nechlebovej miky 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 guérova gumu.

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

Predava sa v supermarketoch (pekariiach 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, ¢erstvym drozdim a tekutym drozdim:

Suché drozdie (v polievkovych lyZiciach) 1 1% 2 2% 3 3% 4 LY 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 drozZdie tromi (v hmotnosti). Na pripravu
bezlepkového chleba je potrebné pouzit Specidlne bezgluténové drozdie.

Kvasitelny kvasok: médZete 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 kolacov alebo kolacov a nikdy sa nepouziva na pripravu
chleba.



Tekutiny: suma teplét vody, miky a izby méa byt 60°C. PouZivajte obvykle te¢icu vodu s teplotou 18 — 20°C,
okrem leta, kedy sa ma pouzivat chladenéa voda.

Sol: je zadsadnd na pripravu chleba a je potrebné odmerat ju presne. Nezabudnite vidy pouZivat jemna sol

(najlepsie nerafinovani).

Cukor: tiez prispieva k procesu kvasenia. Obohacuje droZdie a dava vasmu chlebu krésnu zlatd 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 vietky 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 maji emulgaény efekt, vdaka ktorému ma
chlieb makky stred a krasnu textaru. Mdzete pouzit erstvé produkty alebo pridat trochu suseného mlieka.

Vajcia: obohacujua cesto, zintenziviiuji farbu chleba a prispievaja k dobre vyvinutému makkému vnatru.
Prichute a bylinky: do chleba mozZete pridat vietky druhy prisad. Vsetky tieto prisady je potrebné pridat do
nadoby potom, ako zariadenie vyda zvukovy signdl, aby sa pocas miesenia nerozdrvili (okrem praskovych prisad).

Vase zariadenie vykona 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 kazdy 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 (pSenica, jacmen, raz, ovos, kamut, Spaldova psenica atd.).

Je doleZité vyhnit sa krizovej kontamindcii s mikami obsahujacimi glutén. Davajte velky pozor na to, aby

ste vyprazdnili nadobu, lopatky a vietky pomécky, 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 bezlepkova stravu boli vyvinuté pomocou pripravkov (tiez zndmych ako instantné zmesi) na pripravu
bezlepkového chleba, ako st Schér 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 poskytuja rovnaké vysledky.

Mozno bude potrebné upravit recepty a urobit niekol'ko skisobnych 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 najlep3ie 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 samotnéa neposkytuje optimdlne miesanie: odporaca sa preosiat zmiesan(
muku bez drozdia, aby ste zabranili vytvoreniu hrudiek.

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

Ak sa pridavané prisady pri pouziti prilepia o steny, zatlac¢te 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 neumozsiuji
dosiahnut dobré zahnednutie chleba. Vrchna strana chleba ¢asto zostane
pomerne biela.



Odmerka

PouZivajte lyZicu poskytnutd na meranie v €ajovych (¢l.) alebo polievkovych lyZiciach (pl.).
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Priprava kysnutého cesta "
Suroviny 500 g
Voda 190 ml
Praskové pekarske drozdie 1 ¢l
Muaka 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.
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bezlepkovy
clieb
Voda s teplotou 30°C 380 ml Muka z mrlika* 40g W

Chlieb s pe¢enymi zemiakmi Slany ]

Olivovy olej 40 ml Kukuri¢na maka* 4049

Provensdlske bylinky S NoRiedlepiavend 340g
zmes

Bezlepkové perdrske o ey Ay 0

drozdie 2¢l. Pecené zemiaky 1509

Sol 1¢l

Vlozte suroviny do nddoby v uvedenom poradi. Zmie3ajte spolu a potom
preosejte vietky prisady oznacené (*). Zvolte uvedeny program, Groven
zapecenia a potom stlacte tla¢idlo START. Vysuste opecené zemiaky
(odstrante nadmerny olej savym papierom). Ked zacujete signal, pridajte
prisady oznacené (**).

Chlieb so semenami eslenios
Suroviny chlieb
Voda s teplotou 30°C 420 ml Muka z hnedej ryze* 40g PROG. 1

Bezlepkové susené pekar- S¢
ske drozdie :

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

Vopred pripravend zmes* 3409

Vlozte suroviny do nadoby 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.

Sladky

Kolac

olac 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 60g

Rozpustené maslo* 1004 100g .
Vopred pripravena zmes 400g 400g

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

Fotografia so zmesou Premix Valpiform.



Viedensky c¢okoladovy chlieb

Mlieko s teplotou 30°C* 280 ml Cukor* 2pl.
Rozslahané vajcia* 2 Rozpustené maslo® 55¢
Bezlepkové susené pekar- M ! p o

ske drozdie* 2¢l. Vopred pripravend zmes 4209
Sol* 1¢l. Cokoladove kasky** 100g

Vlozte suroviny do nadoby v uvedenom poradi. Zmie3ajte spolu vietky
prisady oznacené (*). Zvolte uvedeny program, Grovef zapecenia a potom
stlacte tlacidlo START. Ked zacujete signal, pridajte prisady oznacené (**).

N < Bezlepkovy
Kolac¢ so Sunkou a syrom zlepiovy

PROG. 3

Mlieko s teplotou 30°C** 80 ml Cukrarska zmes** 3009
Rozslahané vajcia® 4 Chemické drozdie** 2¢l.
R Sunka pokrajand na
Olivovy olej 100g kocky*™* 2509
Sol™ 1€l Zelené olivy™* 4049
’ Nastrahany syr Gruyere

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

Spojte vietky suroviny oznacené (*), az kym nezblednd. VloZte suroviny
do nadoby v uvedenom poradi. Potom pridajte a zmieSajte suroviny
oznacené (**), ktoré ste predtym preosiali. Zvolte uvedeny program, Groven
zapecenia a potom stlacte tlacidlo START. Ked' zacujete signdl, 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** 165¢g Tmavy rum 1pl.
Kukuri¢na maka** 50¢g 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 CHLIEB

Bezlepkovy
kolac
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ZDRAVY CHLIEB

Gazdovsky chlieb Celozmny

chlieb l

Suroviny 500 g 750 g 1000 g

Voda 200 ml 270 ml 400 ml

Sineénicovy olej 1,5pl. 2pl. 3pl. Rychly \

Sol 1¢l 1,5¢l. 2¢l. Celozrnny

Cukor 1,58l 2. 3al. chlieb

Susené mlieko 0,5 pl. 0,5 pl. 1 pl.

Mka (T55) 170g 2359 340 g

Celozrnnd mika (T150) 80g 1104g 160 g

Raznd mika (T130) 80g 1104 160 g

Praskové pekarske drozdie 0,5¢l. 1¢l. 1¢l. ’
Vlozte suroviny do nadoby v uvedenom poradi. Zvolte uvedeny program, l

hmotnost chleba, Grovei zape¢enia a potom stlacte tla¢idlo START.

. . Celozrnny
Celozrnny chlieb whlieh

Suroviny 5009 750 g 1000g PROG. 8
Voda 205 ml 270 ml 410 ml
Slnecnicovy olej 1,5pl. 2pl. 3pl. Rychly
Sol. 14. 1,5¢l. 24. celozrnny
Cukor 1,5¢l. 2. 3¢l. chlieb
Mka (T55) 130g 180 g 260 g PROG. 9
Celozrnnd muaka (T150) 2009 270g 400¢g
Praskové pekarske drozdie 1 ¢l 1 ¢l 2¢l.

VlozZte suroviny do nddoby v uvedenom poradi. Zvolte uvedeny program,
hmotnost chleba, Groveri zapecenia a potom stlacte tlacidlo START.

. , ’ - Cel y
Chlieb z kysnutého cesta s lanovym v

Vlozte suroviny do nddoby v uvedenom poradi. Zvolte uvedeny program,
hmotnost chleba, Groven zapecenia a potom stlacte tlacidlo START.

ke
semenom PROG.8 I
Suroviny 500g 750 g 1000 g Rychly i
Voda 17 ¢l. 25,5l 34¢l. Ce|ozrnny !
Kysnuté cesto (pozrite si stranu 111) 759 1159 1509 chlieb
Praskové pekarske drozdie 3/4¢l. 1¢l. 1,5 ¢l.

NP PROG. 9

Tradi¢nd mika T65 260g 390¢g 5209
ZIté lanové semeno 20g 30g 40g
Hnedé lanové semeno 209 309 409
Sol 5¢g 759 109

F

fTip napodavanie: tento chlieb savyborne hodik jedlam s omackou, divine
a bielemu masu.



. . Celozrnny
Mrkvovy chlieb chlich

Suroviny 5009 750 g 1000 g
Voda 12cl 18 cl 24 cl

Mrkvovy dzis 6cl 9 12d Rychly
Praskové pekarske drozdie 1¢l. 1,5¢l 2¢l celozrnny
Tradiéna mika T65 300¢ 455¢ 600 g chlieb
Glutén 3g 45g 69
Sol 6g 9¢g 129

Strahana mrkva™ 60g 90g 120g

VlozZte suroviny do nddoby v uvedenom poradi. Zvolte uvedeny program,
hmotnost chleba, Groven zapecenia a potom stlacte tlac¢idlo START. Ked
zacujete signdl, pridajte prisady oznacené (**).

Tip na podavanie: tento chlieb je idealny k zelenine alebo hovddziemu

dusenému.
Chlieb bez soli Francazsky
chlieb
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 semen@** 50¢g 759 100g

VloZte suroviny do nddoby v uvedenom poradi. Zvolte uvedeny program,
1 hmotnost chleba, Grover zapecenia a potom stlacte tlacidlo START. Ked
i zacujete signdl, pridajte prisady oznacené (**).

ZDRAVY CHLIEB

Suroviny 500 g 750 g 1000 g

Voda 95 ml 140 ml 190 ml

Jogurt 60g 90g 2309 . L
Sof 12¢. 18, 11/28. \n/1°o' . tneo'snt,“:
Cukor 104 159 20g Pridajte
Slneénicovy olej 1/2 pl. 1 pl. 11/2pl. koriandro-
Slad 11/2pl. 2pl. 21/2pl. vé semend
Chlebova muka (T55) 759 11049 145¢g tesne pred
Razna mika 140 g 210g 280¢g zadatim
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, Groveri zapecenia a potom stlacte tlacidlo START.
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Super rychly chlieb Rychly

z@kladny

Suroviny 500 g 750 g 1000 g biely chlieb
Tepld voda 35°C 210 ml 285 ml 360 ml
SInecnicovy olej 3¢l 1 pl. 1,5 pl.

Sol 0,5¢l. 1¢l. 1,5¢l.

Cukor 2¢l. 3¢l 1pl.

Susené mlieko 1,5pl. 2pl. 2,5pl.

Muka (T55) 3254 445 g 565

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.

Sladky

KOIGC chlieb

[ Suroviny 500g 7509 1000 g PROG. 7
Ll Roz8lahané vajcia 1 2 2
: Roztopené maslo 1159 145 g 230g
I Sol 1¢l. 1¢l. 2¢l.
(@) Cukor 2,5pl. 3pl 5pl.
Milieko (tekuté) 55 ml 60 ml 110 ml
>= Maka (T55) 280 g 365 560 g
5 Praskové pekarske drozdie 1,5¢l. 2¢l. 3¢l
= VlozZte suroviny do nddoby v uvedenom poradi. Zvolte uvedeny program,
o hmotnost chleba, Groven zapecenia a potom stlacte tlacidlo START.
< Volitelna moznost: 1 €l. vody z kvetov pomarancovnika.
o y P
-
e [ & - h -
~ ' o e 2 Sladky
ey » -~ ) - Babovka sladky
- Wy ~ . .

Suroviny

— M 500 g 750 g 1000 g PROG. 7
o : s Ml PrOG.7_

Rozslahané vajcia 1

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
Muka (T55) 2509 325¢g 500g
Praskové pekarske drozdie 1,5¢l. 2¢l. 3¢l
Celé mandle** 209 409 409
Hrozienka™* 709 100 g 140 g

VloZte suroviny do nddoby 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.



e . Sladky S
Sendvicovy chlieb chiieb [

:
Studené mlieko 120 mi 210 ml 240 ml Hr
Vajcia 1 1 2
Praskové pekarske drozdie 2/3 ¢l 1¢l. 11/3 ¢l m
Mika T55 275¢g 4109 5509 il
Glutén 3g 5¢g 749 h“
Cukor 20g 30g 409
Sol 1¢l. 1/2 pl. 2¢l.

Maslo™* 35¢g 559 759

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 (**).

[a'a]

Ll

[—r

|

L

O

>

H ’ H Franctzsk Z

Chlieb s medom a madlami uzsky @]

chlieb e

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 100g 140 g
Mika T55 225g 3409 450¢
Nasekané prazené mandle** 709 100g 140 g

VloZte suroviny do nadoby v uvedenom poradi. Zvolte uvedeny
program, hmotnost chleba, Grovedn zapecenia a potom stlacte
tlacidlo START. Ked zacujete signal, pridajte prisady oznacené (**).
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Pizza Cesto

PROG. 11
Suroviny 5009 750 g 1000 g

Voda 160 ml 240 ml 320 ml
Olivovy olej 1 pl. 1,5pl. 2 pl.

Sol 0,5¢l. 1¢l. 1,5 ¢l.
Mika (T55) 3209 4809 640 g
Praskové pekarske drozdie 0,5¢l. 1¢l. 1,5 ¢l.

VloZte suroviny do nadoby v uvedenom poradi. Zvolte uvedeny program a
potom stlacte tlac¢idlo START.

K o a

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) 375¢ 5009 7509

Suroviny

v

-,

CESTO A KOLACE

Vlozte suroviny do nadoby v uvedenom poradi. Zvolte uvedeny program a
potom stlacte tlacidlo START.

L L4 A~

Mandlovy kolac Koo
PROG. 13

Suroviny 1000 g
Roz3lahané vajcia* 200g Tmavy rum 3pl.
Sol™ 1 Stipka Rozomleté mandle 180 g
Cukor* 190 g Celozrnna muaka (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 mnozstvo W
Suroviny 650
Tekuté mlieko 600 ml
Ovsené viocky 1009
Sol'alebo cukor 1€l

VloZte prisady do misky v uvedenom poradi. Vyberte uvedeny program.
Nastavte trvanie programu na 15 minat stlacenim tlacidla + a tlacidla START.

Tip na poddvanie: Ak uprednostiiujete menej tekuté vlocky, mozete predizit
¢as varenia o 5 minat. Na zlepsSene chuti pridajte na konci med, Skoricu,
rozdrvené marhule a olipané orechy.

Kasa z hrubej krupice Ovsend

kasa

G Ziskané mnoZstva
3509

Mlieko 350 ml

Hruba krupica 509

Sol alebo cukor 1¢l.

VloZte suroviny do nddoby v uvedenom poradi. Zvolte uvedeny program,
predlZte trvanie programu na 10 minat stlacenim tlacidla + a potom stlacte
tlacidlo START.

Obilniny

Ryza/pseno

Ziskané mnoZstvo

OVSENA KASA, CEREALIE A ZAVARANINY

Suroviny =00

g
RyZa 200g
Voda 400 ml
Sol 1/2¢l.

Vlozte prisady do misky v uvedenom poradi. Vyberte uvedeny program.
Nastavte trvanie programu na 30 minat stlacenim tlacidla + a tlacidla START.

‘ rTip: ryZzu nahradte prosom.
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Pohanka (pohanka obycajna) Obilniny

Ziskané mnozstvo

Suroviny 540
Voda 450 ml
Pohdanka 200g
Sol 1/2 ¢l

VloZte suroviny do nddoby v uvedenom poradi. Zvolte uvedeny
program, predIZte trvanie programu na 30 min(t stlacenim tlacidla
+ a potom stlacte tlacidlo START.

Tip na poddvanie: Pri podavani pridajte 1 polievkovu lyZicu masla
a primiesajte ho, nez sa roztopi.

Kompoty a dzemy Dz
Jahody, broskyne, rebarbora alebo marhule 580¢g

Cukor 3609

Citrénova stava 1

Pektin 309

Ovocie nakréjajte a nahrubo rozstvrtte. VloZte suroviny do nadoby
v uvedenom poradi.



"J‘

I
{1

Jogurt

. Ziskané mnozstvo
Suroviny

850 ml
PInotu¢né mlieko 750 ml
Jogurt 1259

Vlozte prisady do nddoby s jogurtom a miesajte, az kym nedosiahnete
homogénnu zmes. Dajte nadobu s krytom do misky po odobrati lopatky.
Vyberte uvedeny program. Nastavte trvanie programu na 9 hodin stlaenim
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 ma odkladat zakryty vichndkom do

Jogurt

chladni¢ky a mé sa spotrebovat maximalne do 7 dni.

Jogurtové mlieko

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 vidy v chladnicke zakryté vieckom a spotre-
bujte ho maximalne do 7 dni.

Pitny jogurt

v

MLIECNE VYROBKY

i

Cottage syr

Suroviny

PInotu¢né mlieko
Citrén

Jogurt

Sol

Ziskané mnoZstvo
550¢g
1,5L
45 ml
1(1259)
1 stipka

ZmieSajte vietky prisady a vylejte do misky. Vyberte uvedeny program.
Nastavte trvanie programu na 3 hodin stla¢enim tlacidla + a tlacidla START.
Po ukonceni 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 vsetko prislusenstvo velmi Cisté. Cottage syr drzte vzdy v
chladnicke zakryté vie¢kom a spotrebujte ho maximélne do 3 dni.
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Wstep

Zapoznaj sie uwaznie z kilkoma stronami wstepu, umiescilismy na nich wiele informacji, ktére bedq przydatne
podczas korzystania z przepisdw.

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, bfonnika, witamin,
mineratow i oligo-elementéw.

Uzycie wiekszej ilosci maki bogatej w otreby sprawi, ze chleb mniej wyrosnie. llo$¢ potrzebnej wody réwniez
zalezy od typu maki - zwr6¢ 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 ksantanowa i/lub make guar.

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 ilo$¢/waga miedzy suchymi drozdzami piekarskimi, drozdzami $wiezymi 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 10%: 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 $wiezych drozdzy, nalezy uzy¢ trzykrotng ilo$¢ 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.

S6l: 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 karmia sie drozdze i to dzieki niemu powstaje piekna
Ztocista skérka. Podobnie jak sl powinien by¢ dozowany ostroznie i nie powinien wejs¢ w kontakt z drozdzami.
Inne sktadniki:

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 wyrosnieciu 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 odstawic¢ 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 programéw dostepna jest tylko jedna waga produktu.

Chleby i ciasta bezglutenowe nadaja sie dla os6b chorych na celiaklie, czyli os6b nietolerujgcych glutenu, ktory
znajduje sie w wielu zbozach (pszenica, jeczmien, zyto, owies, kamut, orkisz itp.)

Bardzo wazne jest, zeby unikna¢ zanieczyszczenia maki bezglutenowej magkami 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 by¢ wzglednie
elastyczna, ale niezbyt ptynna. Jednak masa na ciasto powinna by¢ bardziej ptynna.

Zbyt sucha

Zbyt ptynna

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 pomoca 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 gestszg 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.

1/4 12 > - 3/4

AR

%

tyzeczka do kawy (k.k.)

tyzka stotowa (t.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
(skadeibi |

Woda 30°C
Oliwa
Ziota prowansalskie

bezglutenowe
Sol

Drozdze piekarskie suche

W16z 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 (¥*).

Stony chleb
bezglutenowy

380 ml Maka quinoa* 409
40 ml Maka kukurydziana* 409
3tk Premix* 3409
2tk Suszone pomidory** 1509
1.k,

Chleb z ziarnami

Petnoziarnista maka

Woda 30°C 420 ml kukurydziana* 409
Drozdze piekarskie suche 2tk Premix* 340g
bezglutenowe

Sél 1tk Ptatki kukurydziane** 25¢
Maka quinoa* 409 Ziarna sezamu** 509

Wt6z 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 wybra¢ wskazany
program, poziom zarumienienia, nastepnie nacisna¢ przycisk START.

Stony chleb
bezglutenowy

CHLEB BEZGLUTENOWY

L]
BrIOSZka bezglutenowy
Sktadniki Premix Schar Premix Valpiform
Mleko 30°C* 140 ml 200 ml
Roztrzepane jajka* 4 4
Drozdze piekarskie suche bezglutenowe 2tk 2tk
Sol* 1Lk 1Lk
Cukier* 609 609
Roztopione masto* 100 g 100 g
Premix 4009 4009

Wtéz sktadniki do misy w odpowiedniej kolejnosci. Nalezy uprzednio
wymieszac sktadniki oznaczone jedna gwiazdka (*). Nalezy wybra¢ wskazany
program, poziom zarumienienia, nastepnie nacisna¢ przycisk START.

Zdjecie wykonano przy uzyciu Premix Valpiform.

Stodki chleb
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Drozdzowki z czekolada Stodki chleb

bezglutenowy

Mleko 30°C* 280 ml Cukier* 2tL.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 wybrac¢ wskazany
program, poziom zarumienienia, nastepnie nacisng¢ przycisk START. Po
ustyszeniu sygnatu dzwiekowego nalezy dorzuci¢ sktadniki oznaczone
dwiema gwiazdkami (*¥¥).

Ciasto

Ciasto z szynkg i serem bezglutenowe
[stadnia |l proG.3 |

Premix do wyrobéw

O ¥
Mleko 30°C 80 ml cukierniczych** 3009
Roztrzepane jajka* 4 Drozdze instant** 2tk
Oliwa* 100 g if))s’{‘k';if,?kmw”a w 2509
Sol* 1tk Zielone oliwki*** 409
Pieprz 19 Tarty gruyere*** 1109
Roztopione masto 20g

Nalezy uprzednio wymiesza¢ sktadniki oznaczone jedng gwiazdka (*) na
jednolitg mase. Wtdz 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 Ciasto

bezglutenowe

Mleko 30°C* 20 ml Drozdze instant** 2tk :
Roztrzepane jajka* 3 Roztopione masto 100g ¥

Sol* 19 Ekstrakt waniliowy 1tk

Maka kasztanowa** 165 g Brazowy rum 1tL.s. p
Maizena** 509 Cukier 165 g

Nalezy uprzednio wymiesza¢ sktadniki oznaczone jedna gwiazdka (*) na
jednolita mase. Nastepnie nalezy doda¢ i wymiesza¢ sktadniki oznaczone
podwdjng gwiazdka (**).Nastepnie dorzuci¢ sktadniki do pojemnika
~ w wymienionej kolejnosci. Nalezy wybra¢ 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 1,5 L.k 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) 80g 11049 160 g

Drozdze piekarskie suche 0,5t.k. 1tk 1tk

W16z sktadniki do misy w odpowiedniej kolejnosci. Nalezy wybrac wskazany
program, poziom zarumienienia, wage chleba, nastepnie nacisna¢ przycisk
START.

Chleb petnoziarnisty R

Sktadniki 5009 750 g 1000 g PROG. 8

Woda 205 ml 270 ml 410 ml

Olej stonecznikowy 1,5L.s. 2ts. 3L,

Sél 1tk 1,5tk. 2tk Szybki chleb
Cukier 1,5 L.k 2tk. 3tk. petnoziarnisty
Maka (T550) 1309 180 g 260 g
Maka petnoziarnista (T1500) 2009 2709 4009

Drozdze piekarskie suche 1tk 1tk 2.k,

Wt6z 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 5009 750 g 1000 g PROG. 8
Woda 17 cl 25,5cl 34.cl
Ciasto na zakwasie

CHLEB POPRAWIAJACY SAMOPOCZUCIE

(patrz str. 126) 759 159 1509 Szybki chleb
Drozdze piekarskie suche 3/4k k. 1Lk 1,5t.k. pe’moziarnisty
Maka tradycyjna T650 2609 3909 5209

Ziarna Inu zotte 209 309 409
Siemie Iniane 209 309 409

Nell 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 5009 7509 1000 g PROG 8

Woda 12cl 18cl 24 cl

Sok marchewkowy 6cl 9cl 12l

Drozdze piekarskie suche 1k 1,5tk 2tk Szybki chleb
Maka tradycyjna T650 3009 4559 600g petnoziarnisty
Gluten 39 4,59 649

Sol 69 99 129
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 5009 1000 g PROG. 6
Woda 200 ml 270 ml 400 ml

Maka (T550) 3509 4809 7009
Drozdze piekarskie suche 0,5t.k. 1tk 1t.k.
Ziarna sezamu** 509 759 100 g

W16z sktadniki do misy w odpowiedniej kolejnosci. Nalezy wybrac¢ wskazany
program, poziom zarumienienia, wage chleba, nastepnie nacisna¢ przycisk
START. Po ustyszeniu sygnatu dZzwiekowego nalezy dorzuci¢ sktadniki
oznaczone dwiema gwiazdkami (¥*).

Chleb zytni Chleb zytni

PROG.10
Sktadniki 5009 750 g 1000 g

CHLEB POPRAWIAJACY SAMOPOCZUCIE

Woda 95 ml 140 ml 190 ml

Jogurt 60g 90g 2309 . .
61 172Lk. TLk. 112Lk. gzg:ga'c':fé
Cukier 109 159 209 nasiona ko-
Olej stonecznikowy 1/2t.s. TL.s. 11/2¢ks. lend ry tuz
Stod 11/2Ls. 2t.s. 21/2t.s. przed roz-
Maka chlebowa 759 1og 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 Szybki

podstawowy

sktadniki 500 g 750 g 1000 g chleb biaty
Letnia woda 35°C 210 ml 285 ml 360 ml

Olej stonecznikowy 3tk 1t.s. 1,5L.s.

Sol 0,5t.k. 1Lk 1,5k.k.

Cukier 2tk 3tk 1ts.

Mleko w proszku 1,5t.s. 2t.s. 2,5t.s.

Maka (T550) 3259 4459 565 g

Drozdze piekarskie suche 1,5L.k. 2,5L.k. 3Lk,

W16z sktadniki do misy w odpowiedniej kolejnosci. Nalezy wybrac¢ wskazany
program, poziom zarumienienia, wage chleba, nastepnie nacisna¢ przycisk
START.

L]

! Brioszka chieb
: stodki
N skiadniki 500 g 1000 g

Roztrzepane jajka 1 2 2
I Miekkie masto 1159 145 g 2309

Sol 1Lk 1Lk 2tk

Cukier 2,5ts. 3ts. 5t.s.

Mleko (ptyn) 55ml 60 ml 110 ml

Maka (T550) 2809 3659 560 g
F Drozdze piekarskie suche 1,5L.k. 2tk 3Lk,

W6z sktadniki do misy w odpowiedniej kolejnosci. Nalezy wybrac wskazany
program, poziom zarumienienia, wage chleba, nastepnie nacisng¢ przycisk
START.

rOpcjonaInie: 1 tyzeczka wody pomaranczowe;j.

Chleb

Kugelhopf Chiep
Sktadniki 500 g 750 g 1000 g )

PODSTAWOWE PRZEPISY NA CHLEB

Roztrzepane jajka

Miekkie masto 1009 1259 2009
Sol 1tk 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** 2049 409 409

Rodzynki** 709 1009 1409

W16z 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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rPorada: rodzynki nalezy namoczy¢ przez godzine w alkoholu (np. brandy).
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Chleb biaty krojony

Sktadniki 5009 7509 1000 g
Zimne mleko 120 ml 210 ml 240 ml
Jajka 1 1 2
Drozdze piekarskie suche 2/3t.k. 1t.k. 113tk
Maka TYP 550 2759 4109 5509
Gluten 39 59 79
Cukier 209 309 409
sol 1tk 1/2t.s. 2tk
Masto** 359 559 759

W16z sktadniki do misy w odpowiedniej kolejnosci. Nalezy wybra¢
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 .k, 3/4L.k. 1tk
sol 3/4L.k. 1Lk, 1/2t.s.
Miod 709 1009 1409
Maka TYP 550 2259 3409 4509
fn‘?;'g';fy’ﬁ prazone 709 1009 140g

Wt6z sktadniki do misy w odpowiedniej kolejnosci. Nalezy wybrac
wskazany program, poziom zarumienienia, wage chleba, nastepnie
nacisnac przycisk START. Po ustyszeniu sygnatu dZzwiekowego nalezy
dorzuci¢ sktadniki oznaczone dwiema gwiazdkami (**).

Chleb
francuski
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Ciasto na pizze Ciasto na

chleb
Sktadniki 5009 7509 1000 g w
Niki 160 ml 240 ml 320 ml
Woda 1t.s. 1,5t.s. 2t.s.
Oliwa 0,5tk 1Lk 1,5Ek.
sl 3209 480 g 640 g
Maka (T550) 0,5tk ek, 156k

Drozdze piekarskie suche

W16z sktadniki do misy w odpowiedniej kolejnosci. Nalezy wybra¢ wskazany
program i nacisna¢ przycisk START.

Swieze ciasto

Uzyskana ilos¢

Wt6z sktadniki do misy w odpowiedniej kolejnosci. Nalezy wybrac wskazany
program i nacisng¢ przycisk START.

Ciastona
makaron

7509 1000 g
50 ml 90 ml
3 6
0,5 t.k. 1tk
5009 7509

Ciasto z migdatami

Sktadniki 1000 g
Roztrzepane jajka* 2009 Brazowy rum 3t.s.
Sél* 1szczypta Mielone migdaty 180 g
Cukier* 190¢ ('\T"fskgo‘)’fj"°2ia'"i5ta 210g
Miekkie masto 1459 Drozdze instant** 3tk

W16z sktadniki do misy w odpowiedniej kolejnosci. Nalezy uprzednio
wymieszac¢ sktadniki oznaczone jedna gwiazdka (*) na jednolita mase. Przesia¢,
zmieszac i dorzuci¢ pozostate sktadniki oznaczone podwéjna gwiazdka (**).
Nalezy wybra¢ wskazany program, poziom zarumienienia, nastepnie nacisna¢
przycisk START.

132133



Owsianka z ptatkéw owsianych Owsianka

Uzyskana ilos¢

Sktadniki

650 g
Mleko 600 ml
Ptatki owsiane 1009
Sl lub cukier 1tk

Wsypac sktadniki do misy w podanej kolejnosci. Wybra¢ wskazany program.
Zwiekszy¢ czas trwania programu do 15 minut, naciskajgc przyciski + i
nacisna¢ START.

Propozycja podania: Jesli wolisz mniej ptynng owsianke, mozesz wydtuzy¢

czas gotowania o 5 minut. Smak owsianki mozna wzbogaci¢, dodajac na
koniec miéd, cynamon, kawatki moreli i orzechy laskowe.

E

Kaszka manna z pszenicy durum Owsianka

Uzyskana ilos¢

Sktadniki
350 g
Mleko 350 ml
Kaszka manna z pszenicy durum 509
o sol 1.k,
Cukier 1Lk

Sktadniki wsypac do pojemnika we wskazanej kolejnosci. Wybra¢ wskazany
program, wydtuzy¢ program do 10 minut, naciskajac przycisk + i nacisna¢
START.

zbozowe

Uzyskana ilos¢ PROG. 16
5009

Ryz 2009
Woda 400 ml
Sél 1/2t.k.

Sktadniki

OWSIANKA, PLATKI ZBOZOWE | KONFITURY

Wsypac sktadniki do misy w podanej kolejnosci. Wybra¢ wskazany program.
Zwigkszy¢ czas trwania programu do 30 minut, naciskajac przyciski + i
nacisna¢ START.

stkazéwka: zastapic ryz prosem.



Kasza gryczana Phatki

zbozowe
sktadniki Uzyskana ilos¢
5409
Woda 450 ml
Kasza gryczana 2009
sol 172tk

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
sidadpiki |

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

i" Sktadniki Uzyskana ilos¢
850 ml
Mleko petne 750 ml
Jogurt 1259

Umiescic sktadniki w stoiczku na jogurt i wymieszac do uzyskania jednolitej
konsystencji. Umiesci¢ stoik z pokrywka w misie po wyjeciu naczynia. Wybraé
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 scislejsza konsystencje,
zwiekszy¢ czas trwania programu do 12 godzin. Jogurt nalezy przechowywac
z pokrywka w lodéwece i spozy¢ w ciggu 7 dni.

Jogurt pitny

Jogurt pitny

Uzyskana ilos¢

Sktadniki

1L
Mileko poétttuste 900 ml
Jogurt 1259
Midd 3t.s.

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 6 godzin, naciskajac
przyciski + i nacisna¢ START. Po zakonczeniu programu wstawi¢ 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

Ser twarogowy

Uzyskana ilos¢

Sktadniki

5509
Petne mleko 1.5L
Cytryna 45 ml
Jogurt 1(125g)
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 odsgczenia
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.

Jogurt

Serek
wiejski
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Bctyn

byOb nacka, ysaxHo npodumatime yi CmMynHi CMopiHKU, MoMy W0 80HU MiCmamMb 8axiugy iHghopmauiio 071s
YCNIiWHO20 NpU2OMyBaHHA 8ALLIUX CMPAs.

BopoluHo: nweHnYHe 6OPOLIHO KNACUPIKYETbCA 3riLHO 3 KiNbKICTIO BUCIBOK, WO MICTATbLCA B HbOMY, i 30/11

(MiHepanbHOT peyoBVHM, AKa 3aNMLLAETLCA NICNA 3ropAHHA B AyX0BLUi npu Temnepatypi 900°C.)

« bine 60poLWHO ANA NPUroTyBaHHA BMNIYKMU: GOPOLLHO BULLOFO FaTyHKy (T45)

- bopowHo gna npurotyBaHHA xniba: cneuianbHe 60POLWHO ANA BUMiUKK Xnib6a, 60powHO AndA Buniyky 6inoro
Xni6a, 6ine 60poLHO, NweHNYHe 6opoLHo (T55)

« HaniBHenpocisiHe 6opowHo (T80)

« HenpocisaHe 6opoluHo (T110, T150).

(dna 0osioku: XumHe 6opowHo knacugikyemoca Ha: T70, T130 i T170). B ocHosi nidepynu nexumse HacuyeHicme smicmy
8UCIBKAMU, BOSIOKHAMU, 8IiMAMiHaMU, KOPUCHUMU peyo8UHAMU Ma MikpoesniemeHmamu).

AKwo Bu BUKOPUCTOBYETE BENIUKY KiNbKICTb 60POLLIHA, 6araToro Ha BUCiBKYM, TO Ball xni6 BUCOKO He MigHiMeTbcsA.
KinbkicTb BOgMW, HOOXIAHOT ANA NPUroTyBaHHA XNiba, TakoX 3aNeXunTb Big TMNy 60opoLuHa. 3BEPHITb yBary, Wo
NiAroToBNEHE TiCTO Ma€ 6YTN M'SIKMM | MYXKMM, | HE MOBMHHO NPUAMMATK JO Kpais yali.

BopoluHO MOoXHa Po3AINNTN Ha ABi rpynu: 60poLHO ANA BMNiYKK xniba (6arate KNENKOBUHO: HaNPUKNag,
MWEeHNYHe) Ta iHWe (3 XK1Ta, FPeYKH, KaluTaHa, i T.M.), AKe CJlig BUKOPUCTOBYBATW Pa3oM 3 OCHOBHMM GOPOLLHOM
ana suniuky xnida (10 - 50%).

BopouwHo 6e3 rnioTeHy: icHye 6arato BuAiB 60POLIHA, AKi He MICTATb Y CBOEMY CKnapi rnoteH. Hanbinbu
BiJOMMMMN € BOPOLLIHO FrpeyaHe , pUCOBe, KiHOa, KyKypya3fHe, KalwTaHoBe i copro. o6 sigTBOpUTU NyXKicTb
KNenKoBUHM, HeobXigHO 3MillaTy AeKinbKa BMAiB 60poLlHa 6e3 FoTeHy i AOAATU 3aryCHUKU.

3arycHMKM: ana OTPMMaHHA NPaBWIbHOI KOHCUCTEHLIT i ANA BiATBOPEHHA eNacTUYHOCTI FNioTeHy, Bu Takox
MOXeTe fofaTh O BalMx CTPaB KCaHTaHOBY KaMigb (xapuoBa gobaBka E415) i/abo ryaposy kamigpb (E412).

XnibonekapcbKi ApiKaxKi: e OAUH 3 HAaNBaXXNMBILUMX KOMMOHEHTIB ANA NPUroTyBaHHA xJiba. BoHn 6yBaioTb
Pi3HUX BUAIB: cMpi APIXKEXK Y GOPMi ManeHbKMX KyOuKiB, aKTUBHI Cyxi OpiKAXi, AKi MOBWMHHI MOBTOPHO
rippaTyBaTUCh (HACMUMUTUCA BONOTOLD), CyXi APIXAXKI abo pigki ApikaKi. Bu moxeTe npuabatn opikaxi B 6yab-
AKOMY cynepmapkeTi (y Bigaini xni6o-6ynouHmx sBupobis).

EKBiBaNeHTHICTb KiNbKOCTI/Bary Mixx CyXnumm pixka»amu, CUpyMy ApiKAXKaMU | PigKUMK SpiKaKamu:

Cyxi ppixxpxi (B YaHMX NOXKax) 1 1% 2 2 3 3% 4 4, 5
Cyxi ppixpxi (B rpamax) 3 4" 6 72 9 10%2 12 13% 15
Cupi gpixaxi (B rpamax) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
Opixpxi pigki (8 mn) 13 20 27 33 38 47 54 60 67

AKwo Bn BUKOPUCTOBYETE CMPi APiXKAKi, He 3abyabTe MOKPULLUTY iX BPYUHY TaK, W06 BOHW Nerko posnaganucs.

3akBacka gna 6pogiHHA: Bu MoxeTe BUKOPUCTOBYBaTH ii 3aMicTb ApixAXiB. Lie npupoaHi 3HeBoaHEHI ApixKAXKi,
AKi Bu MoxeTe 3HalTK B NPOAOBONbYMX MarasuHax (2 cTonoBsi NOXKM Ha 500 1 MyKu).

Po3nywyBau: BiH MOXKe BUKOPUCTOBYBATUCA TiNIbKW A8 NPUTroTyBaHHA GPYKTOBKX KEKCIB Ta iHLLOI BUMIYKW, ane
He ONA BUNikaHHA Xniba.



Pigpuna: CymapHa Temnepatypa Boau, 60poLLHa Ta NPUMILLEHHA, B AKOMY rOTYETbCA xNi6, noBMHHa 6yt 60°C.
TaknM YMHOM, BUKOPUCTOBYITE BOAY 3-Nif KpaHa Temnepatypoio (18-20°C), KpiM NiITHbOI Nopr POKY , KONU Kpalle
6paTy OXONOAXKEHY BOAY.

Cinb: Lle oyxe BaxknuBWIA iHrpegieHT AnA NpUroTyBaHHA xJ1iba i NOBUHEH BUKOPUCTOBYBATUCA Ay»Ke 06epexHo.
Mam’aTaiiTe, 3aBKAN BUKOPUCTOBYITE Ciflb XOPOLLOT AKOCTI (NepeBaxxHO HepadiHOoBaHYy).

Llykop: BiH Takox cnpuse npouecy 6pogiHHA i HagacTb Bawomy xniby Kpacusy 30110Ty CKOPUHKY. TyT, Tak camo sK
i ANA coni, BaXKNmMBO B3ATU NPaBWIbHY KiNbKiCTb LYKPY | He JONYCKaTK NOr0 KOHTAKTY 3 ApiXKaPKaMu.

IHwWi iHrpepieHTN:

HMup: paHnin KOMNOHEHT PobUTb Baw xNi6 M'AKWMM | CMauHIlLMM. Bu MoXeTe BUKOPUCTOBYBATU BCi BUAW »KUPIB.
AKwo Bn BMKOpMCTOBYETE Mac/10, NOPIXKTE NOro Ha ManeHbKi LWMATOYKM Ta PiBHOMIPHO PO3MOAiNiTb NOro B TiCTi.

Monoko i MonouHi npoayKTii: BoHM 3MiHIOI0Tb CMaK | KOHCKCTeHLito Bawworo xniba, Hagaoun eMynbCiHKi edeKT.
Bn MoxeTe BUKOPWCTOBYBATH CBi>Ki MONOYHI NpoAyKTY abo fAoAaTy Cyxe MOSOKO.

Aliua: BoHn 36arauyioTb TiCTO, HACMUYIOTb X6 KONbOPOM i CNPUAIOTL YTBOPEHHIO M'AKOT TEKCTYPU TicTa.

Apomartu i cnewji: Bu moxete gopasati 6yab-aki KOMNOHeHTV Ao Baworo xni6a. Ix cnig noknacTtu B yawy nicns
3BYKOBOIO CUTHasy Tak, o6 BOHW He OCinu nif Yyac 3millyBaHHA (3a BUHATKOM CYXUX KOMMOHEHTIB).

Bawa xniboniuka BMKOHAE BCi cTafii BUNiKaHHSA, Bif NiAroToBKM TicTa O caMoi BUNiuKKU. BaM nuLle BapTo 3aueKaTty,
MoKu x11i6 oxonoHe (NPUGAN3HO roanHY) i NOTIM MOBHO MiPOID HACONOAMTMCA CMaKoM CBiXXocrneueHoro xJibal

PeuenTtn 6e3 rnioteHy

BukopucTaHHA nporpam:
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Mporpamu 1, 2 i 3 NOBUHHI BUKOPMCTOBYBATUCh ANA NPUrOTyBaHHA xniba abo BMNiuku 6e3 rnioTeHy. [inAa KOXHOT
3 nporpam 0ocmynHa misibkKu 00Ha 8aza.

Xni6 i Buniuka 6e3 rnoTeHy NigxoaATb ANA NOAEN, Y AKUX € anepriyHa peakuis Ha FoTeH, AKUA MICTUTLCA B
LeAKNX 3ePHOBUX KyNbTypax (MWeHnLi, AYMEHi, XUTi, OBeci, KamyTi, i T.4.).

BaXXnvBO YHMKaTL 3MilLyBaHHA NPOAYKTIB, HEOOXiAHUX ANA NPUroTyBaHHA 6e3rnioTeHOBUX BUPODIB Ta NPOAYKTiB
- AN NPUroTyBaHHSA 3BMYaiiHOrO XJiba, ANs LbOro NepeKkoHaTecs B TOMY, L0 Yallia Ta HOXi 417 MPUroTyBaHHA
xni6a peTenbHo BUMUTI. lepeKoHaNTeca TaKoX Y TOMY, LLO APiIXKAKI, AAKi BU BUKOPUCTOBYETE, HE MICTATb FIOTEH.

loToBi cymiwi anA BunikaHHA xni6a 6e3 rnoTeHy

ICHYIOTb CnelianbHi cymiwi 4ns NpuroTyBaHHA Xniba 6€3 rioTeHy, HalPO3MOBCIOAKEHILLI 3 HUX - Lie cymiwi nig
ToproBumun Mapkamm Schar um Valpiform.

Lli cymiwi moxHa 3HainTK B cynepmapkeTax Ta/abo B cnelianizoBaHUX marasmHax. BoHM Takox AOCTynHi B
IHTepHeTi.
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PerynioBaHHA pe3ynbraTiB
He Bci rotosi cymiwi 6e3 rnoTeHy galoTb OfHaKOBI pe3ynbraTu:

Tomy Bam, moxXnuBo, foBeAeTbCA NPUroTyBaTy XNi6 AeKinbKa pasis, nepu Hixk Bu orpumaeTe 6akaHuin
pesynbTar.

Bu nosuHHi peayniosamu Kinekicme piouHu 8 3anexHocmi 8i0 KoHcucmeHyii micma. BoHo mae 6ymu
8iOHOCHO NyXKuMm, asne He piokum. [I[pome cymiw 011 nupoza nosuHHa 6ymu 6Ginbw piokoto.

HapTo pigke Te wo Tpeba Haparo cyxe

MpuroryBaHHA

Ocb fekinbKka nopapg i NpocTyx NpaBun AnA NPpUroTyBaHHsA xniba 6e3 rnTeHy.

Mepuw HiXK roryBaTy 3a peuenTom 6e3rnioTeHoBUI XNi6, nepeKoHalTecs, WO cami iHrpeRieHTN He MicTATb
rnioTeHy (ANB. HAAMUCKY Ha YNaKOBKax).

Ina npurotyBaHHA xni6a 6e3 rnoTeHy, BapTO NPOCIATU 60POLIHO Yepes CUTO.

Kpim Toro Ticto 6€3 BMICTY rioTEHY NMOFraHO NepemiWyeTbCs, TOMy Bam, MOXN1BO, AOBEAETbLCSA [ONOMOITH
xni6oniyyi nepemilwaT TiCTO 3a ONOMOTOI0 AepPeB'AHOT UM NACTUKOBOI IONaTKY (W06 He MOWKOANTU MOKPUTTA
yauui).

AKwWwo iHrpigieHTw, aki Bu goganu, nig yac NpMroTyBaHHA NOYMHAOTb NPUAMNATU O CTIHOK Yalli, NepemicTiTb
X nonaTkolo [0 LeHTpa Yawi, 6nvxye fo Hoxa. besrnoteHoBuUn xni6 byae

MaTW WiNbHiWY KOHCUCTEHLO i 6inbw 6RigMin Konip, HiX 3BUYaNHMA XNi6.

besrntoTeHoBUI xNi6 He NiAHIMAETbCA TaK, AK TPAAULINHWIA xNi6, i yacTo

3a/IMWAETbCA MNNACKNM 3BEPXY.

XapakTep iHrpegi€eHTiB, AKI BUKOPUCTOBYIOTbCA ANA NPUTrOTYBaHHA peLenTiB
6e3 rnTeHy, He [O03BONAE OTPUMATM NiJCMaXKeHY CKOPUHKY. 3BepXxy xni6
6yne YyacTKoBO 6inoro Konbopy.



OaunHuLi BUMipy

BMKOpMCTOByVITe JIOXKKY, NPU3HAYeHY ONnA BUMIPIOBAHHSA B Y.J1. abocT.h.
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H H Lpixagxose
MpurotyBaHHA APIXKAKOBOroO TicTa S
neor. 11
Bopa 190 mn -
Cyxi nekapcbKi apixaxi 1u.n.
BopowHo T55 320r
Cinb Tun.

[lopanTe iHrpigieHTV B Yally B 3a3HaYeHOMY BuLie NOPAAKY. 3YyNUHITL Nporpamy nicna 29 XxsununH
nNpUroTyBaHHsA i 3anunwTe Ha 1 rognHy npu Temnepatypi 20°C, Ta BifKkNaaiTb NPUroTyBaHHA Ha
24 roguHn npu Temnepatypi 4°C.

fnopana: [OpixaxxoBe TicTo MoXe 36epiratucs fo 48 roguH.
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6e3rniTeHoBUn
xni6
Bopa 30°C 380 mn Eii%?re"eHa 2 sl 401 neor. 1

Xni6 3 B'AaneHnmMn nomigopamn MlikaHTHuA ]

OnuBkoBa onia 40 mn KyKypypa3saHe 6opoluHo* 401
[MpoBaHCbKi TpaBu 34 BesrnioTeHoBa cymiw® 3401
Cyxi nekapcbki apixpxi . . . .

6e3 rnioTeHy 240 B'aneHni nomigopwm 150
Cinb Tun

Buknapitb BCi iHrpeAieHTU B yallly y BKa3aHOMY BHLe NOPAAKY. * 3a3ganerigb
3MillaniTe iHrpegieHTn i npociiTe ix. BW6epiTh BKasaHy nporpamy, Konip
CKOPVHKMW i HaTUCHITb Start. lNicna 3ByKoBoro curHany, AofaiTe iHrpegieHTn
3 cumBosiom (¥*)..

Xni6 3 HaciHHAM (likanTemii
6e3rNoTeEHOBUI
Xni6
> Bopa 30°C BopowHo 3 BiBca* 401 npror. 1
I gym NEeKapceKi APIXAXI BesrnioteHoBa cymil* 3401
€3 rNoTeHy
Ll Cinb Tun BiBcsHi nnacTiByi** 25r1
I- n.epeTGHEHa sl6neknepl 40r HaciHHA KyHXyTy** 50r
9 KIHOa
: Buknapitb BCi iHrpeAieHTV B Yally y BKa3aHOMY BuLie nopAaKy.* 3a3pganerigb
- 3MilanTe iHrpepieHTn i npocinTe ix. lonanTe, a NOTIM 3MilWwaniTe iHrpefieHTn
m 3 CMMBONOM (**) a60 751 HaciHHA AN xniba (COHALWHNKOBOTO, TbOHY, MPOCa,
(1] KYHXYTY, MaKy). Bubepitb Heo6XxigHy nporpamy, Konip CKOPUHKN i HATUCHITb
[Ta) Start.
i Conogkun
bpiow )
p 6e3rnTeHoBUN
nPOT.
Monoko 30°C* 140 mn 200 mn
36uTi anus* 4 4
Cyxi nekapcbki apixaxi 6e3 rnoteHy 24.n 24.n
Cinp* Tu.n 14.n
Llykop* 60r 60r
Po3tonneHe macno* 100 r 100 r
besrnioteHoBa cymilu 400r 400r

Buknagitb BCi iHrpefiieHTU B yally y BKazaHOMY BuLLe NOPAAKY.

* 3a3panerigb 3miwanTe iHrpefieHTn i npocinTe ix. Bubepitb HeobXigHy
nporpamy, Konip CKOPMHKM i HaTUCHITb Start.

®oTo 3pobneHo 3 foToBa cymiw Valpiform



BigeHCbKNn M'ATHUIN Conopkuit

o . 6e3rnTeHoBMI
WoKoMaagHNN Xni6 xni6

Monoko 30°C* 280 mn Llykop* 2cTn.

36uTi anua* 2 Po3tonnexe macno* 55r

gym I'IeKapCI;KI ApBKAGKE 24.n besrnioTeHoBa cymil 4201
€3 [NioTeHY

Cinb* Tun LLlokonagHi wmaToukm** 100r

BuknapiTtb BCi iHrpeaieHT B vally y BKkasaHOMy BULLe NOPAAKY. * 3a3paneriab
3MmillaiiTe iHrpefieHT i NnpocinTe ix. Bubepitb HeobXigHy nporpamy, Konip
CKOPWHKM i HaTUCHITb Start. MNicnAa 3ByKoBOro curHany, fofanTte iHrpepieHTn
3 CUMBOSIOM (¥¥).

Mupir 3 cupom i WNHKOIO bestioTeriose
TICTEYKO
neor. 3
Monoko 30°C* 80 mn KOH‘E‘MTePCbﬁ Ee 3001
KNenKoBNHN >3
36uri anua* 4 PosnywyBau** 2u4.n T
) LLnHKa Hapi3aHa Ll
*
OnuskoBa onin 100 r KyBUKaMI*** 250r |-
Cinp* 1un 3eneHi MacIMHN*** 40r 9
Mepeupb r Hateptuin cup EMmeHTans*** 10r
PostonneHe macno 20r [ -
36vBaiTe pa3oMm BCi iHFPeAieHTH [O TWX Nip, NOKW BOHW He NepeTBOPATLCA m
Ha ofjHOpigHY macy (*). Buknagitb BCi iHrpeAieHTM B Yally y BKazaHOMY BuLLe g

nopsaky. Motim gopanTe i 3miwanTe iHrpegieHTV 3 cumonom (**), nonepenHbo
npociaswwm ix. Bubepitb HeobxifHy nporpamy, Konip CKOPUHKHK i HaTUCHITb
Start. [licna 3ByKoBOro curHany, joganTe iHrpegieHTn 3 CMMBONOM (¥**),

besrnioteHoBe
TicTeuko

KawTtaHoBun nupir
[lwrpegicnra

Monoko 30°C* 20 mn Po3nywyBay** 24n
36uTi anua* 3 Po3TonneHe macno 100r
Cinp* 1r BaHinb Tun
KawTaHoBe 60poLiHo** 165r KopuuHesun pom 1cn.
KyKkypyasaHun

KpOXMAnE** 50r Llykposa nyapa 165

36unBaiTe pa3om BCi iIHTpeRieHTH JO TUX Nip, MOKM BOHW He NepeTBOPATbCA
Ha ofHopiaHy Macy (¥). MoTim gopanTe i 3MilanTe iHrpeAieEHTU 3 CUMBONIOM
(**), nonepeaHboO npociaswu ix. Bubepite HeobxifgHy nporpamy, Konip
CKOPVIHKM i HaTUCHIiTb Start. [licna 3ByKoBOro curHany, fofanTte iHrpegieHTu
3 CMUMBOJIOM (¥*¥%),
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NomawHin xni6 Xni6 3

6opoLUHa
IHrpepicHTN 500 7501 1000 r rpy6oro l
Bopa 200 mn 270 mn 400 mn nomesny
CoHsALWHMKOBA oNliA 1,5cn.. 2cn. 3cn. .
Cinb 1u.n 1,54.n 24n
Llykop 1,5u.n 2un 3un Xni6 3 ‘
Cyxe MONoKo 0,5 c.n.. 0,5 .. 1cn. 6opowHa
BopowwHo ans xniéa 170t 2351 340r rpy6oro
LlinbHe nweHnyHe 60poLwHO 80r 10r 1601 nomeny
LlinbHe XnUTHE 6oOpoWHO 80r 1nor 160 1 wBmnaKkoro

Cyxi gpixaxi 0,5u.n 1un 1un BUMiKaHHS

|
Buknapitb BCi iHrpedieHTN B Yally y BKazaHOMY BuLie nopsaKy. Bubepitb neor.9 l
HeobXigHy nNporpamy, Bary xiba, Konip CKOPUHKM i HATUCHITb Start. :

Xni6 3 HenpocisHOro 6opoiHa e
OpOLLHA

InrpepicHTn 5001 750 T 1000 r rpy6oro

Bopa 205 mn 270 mn 410 mn rnomeny

CoHAWHKKoBa onia 1,5c.n. 2c.n. 3cn.
Cinb 1un 1,54.n 24.n
Llykop 1,540 2u.n 3u.n Xni6 3
BopolwuHo ana xniba 130r 1801 2601 6opouHa
HenpocisHe 6opowHo 200 270t 4001 rpy6oro
Cyxi apixaxi 1un 1un 24n nomeny
LIBMAKOrO
Buknapitb BCi iHrpefieHTV B yally y BKazaHOMY BULle nopaaky. Bubepitb BUNIKaHHS
HeobXigHy nporpamy, Bary xJi6a, Konip CKOPUHKM i HATUCHITb Start. w
Xni6 3 nboHy somos 8
OpOLLHa E
IurpepienTn 500 r 7501 1000 rpy6oro &
Bopa 17 mn 25,5 mn 34 mn nomesy i
[pixpaxose TicTo (AMB. Ha cTp. 126) 751 1M5r 150 =
Cyxi ppixpxi 3/44.n Tu.n 1,54.0 !
BopolwHo ans xniéa 2601 390t 5201 Xni6 3
MKOBTUIA NbOH 20r 30r 40r 6opoLuHa
KopuuHeBui nboH 20r 30r 40r FDY6OFO
Cinb 5r 751 0r nomeny
. . . . LLIBUAKOIO
Buknapitb BCi iHrpefieHTV B yally y BKasaHOMy Bulle nopaAaky. Bnbepitb .
HeobXigHy nporpamy, Bary xJiiba, Konip CKOPUHKM i HaTUCHITb Start. BUTIAHHA
i f3 unm nopaeatn: Llei xni6 BigMiHHO cMaKyBaTVIMe 3 AVYMHOIO Ta M'ACOM. »



MopkBAaHUM xni6 Xni6 3

6opoLLHa
IurpegieHTn 5001 750 1 1000 1 rpy6oro
Bopa 12 mn 18 mn 24 mn nomeny
MopKBAHWMI CiK 6 mn 9mn 12 mn
Cyxi apixaxi Tun 1,5u.n 2un )
BopowwHo Ana xni6a 300r 4551 600 T Xni6 3
mioTeH 3r 45r 61 GopoLuHa
Cinb 6r 9r 12r rpy6oro
HatepTa MopkBa** 60T 90T 1201 nomeny

LWBUAKOro
Buknapitb BCi iHrpefieHTy B yaly y BKazaHOMY BULle nopaaky. Bubepitob BUMIKaHHSA

HeobXigHy nporpamy, Bary xni6a, Konip CKOpUHKM i HaTUCHITb Start. Micna
3BYKOBOrO CUTHany, fofanTe iHrpedieHTn 3 CUMBONOM (*¥).

3 unm nopasati: uei xnié ineanbHo cmakysaTime 3 KpyaiTe abo 3 m'acom
no-6ypryHACbKY .

Xni6 6e3 coni DpaHLy3bKMiA

Xni6

IHrpepieHTn 500r 7501 1000 r W
Boga 200 mn 270 mn 400 mn

BopolwHo ana xni6a 350r 4801 700r

Cyxi apixpxi 0,5u.n 1un 1un

KyHXyTHe HacCiHHA** 50r 75t 100r

Buknapitb BCi iHrpefieHTV B yally y BKasaHOMy Bulye NopAAKy. Bnbepitb
HeobXxiaHy nporpamy, Bary xniba, Konip CKOPUHKM i HaTUCHITb Start. Micna
3BYKOBOTFO CMTHany, fofalnTe iHrpeAieHTn 3 cumBosiom (¥*).

LI L] HY H
KuTtHin xni6 ARSI
IHrpepieHTN 500r 7501 1000 r
I?ona 95 mn 140 mn 190 mn fﬂopana:
WNorypt 60r 90r 230r Jopaiite
Cinb 1/2 4.0, 1Tun. 11/2u.n. HaciHHA
Llykop 10r 15r 20r KopiaHapy
CoHAwHnKoBa onif 1/2 ct.n. 1crn. 11/2ctn. nepep
Conop 11/2ctn. 2ctn. 21/2ct.n. NnoYaTKOM
Xni6onekapcbke 6opolHo (T55) 751 1or 1451 BUMNIiKaHHA.
KutHe 6opowHo 140r 210r 280r
MopoLwok Kakao 10r 15r 20r
Cyxi gpixpxi 1un. 11/2u.n. 24
MeneHwuit kopiaHap 1/2u.n. 1/24.n 1Tun.

[opaiTe iHrpepieHTV B Yally y 3a3HaueHOMyY nopAgKy. Bubepits 3a3HaueHny
nporpamy, Bary xni6a, piseHb nicMa>kyBaHHA Ta HaTUCHITb START.
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TPAAULIIVHUNA

Xni6 WwBMAKOro NpnuroTyBaHHA 3BnkaitHmi

6inui xni6
InrpegienTn 500r 7501 10001 LIBUAKOro
Tenna Bopaa 35 rpag. C 210 mn 285 mn 360 mn BUNiKaHHA
CoHsALWHMKOBA oNliA 34 1cn. 1,5 c.n. W
Cinb 0,5u4.n 14.n 1,54.n
Llykop 24n 3un 1cn.
Cyxe monoko 1,5cn. 2cn. 2,5¢c0.
BopowHo ans xni6a 325r 445 r 5651
Cyxi gpixpxi 1,54.n 2,540 34

Buknapitb BCi iHrpefieHTV B Yalwy y BKa3aHOMYy Bulle nopAaKky. Bubepitb
HeobXigHy nporpamy, Bary xJiba, Konip CKOPUHKM i HATUCHITb Start.

Bpiow

IHrpegieHTn 500r
36uTi anus 1

M'ake macno 15r
Cinb 1u.n

Llykop 2,5cn.

Monoko (pigke) 55 mn
BopolHo ana xniba 280r
Cyxi apixaxi 1,5u.n

rﬂK BapiaHT: MOXHa aoAaTtu 1 4.1. anenbCUHOBOrO eKCTPaKTY.

Buknapitb BCi iHrpefieHTV B yally y BKazaHOMY BULle nopaaky. Bubepitb
HeobXigHy nporpamy, Bary xJi6a, Konip CKOPUHKM i HATUCHITb Start.

Conogkui
Xni6
750 r 1000 1
2 2
145r 230r
140 24.n
3cn. 5c.n.
60 mn 110 mn
365r 560 r
24.n 3u.n
5a6Ka Conogkmﬁ
X6
IurpeaienTh 5001 750 1000
36uTi anus 1 2 2
Po3TonneHe macno 100r 125r 200r
Cinb 14.n0. 14.n0. 24.0.
Llykop 3cT.n. 4 cT.n. 6 cT.N.
Monoko (pigke) 60 mn 80 mn 120 mn
BopouwHo (T55) 2501 3251 5001
Cyxi nekapcbKi Apixaxi 1,5 u.n. 24 3u.n.
LinbHuit murgans** 20r 40r 40r
Poa3unHkm** 701 100r 140r

NopaiTe iHrpefieHTV B Yally y 3a3HayeHoMy nopaaky. Bubepitob 3asHaueHy
nporpamy, Bary xi6a, pieHb nigcmakyBaHHaA Ta HaTUCHiTb START. MouyBLimn
3BYKOBWI CUTHaJ, AoAaNTe iHrpeAieHTM 3 NO3HauKoto (*¥).

fﬂopana: 3aMOUITb POA3UHKU B KOHbAKY Ha 1 roguHy.



Conopkuin

A L]
Conopkui xni6 :
xni6 =

IHrpepieHTN 500r 750r 1000 r d
OxonogXeHe MOSIoKO 120 mn 210mn 240 mn Ay
Anus 1 1 2

Cyxi apixxpxi 2/34.n 14.n 11/3 4.0

BopowHo 2751 410r 550r

KnelikoBuHa 3r 5r 7r

Llykop 20r 30r 40r

Cinb 14.n 1/2 c.n. 24

Macno** 35r 55r 751

Buknagitb BCi iHrpeAieHTn B Yally y BKasaHOMYy BuLLe MOPAAKY.
Bnbepitb HeobxigHy nporpamy, Bary xniba, Konip CKOPUHKN i
HaTUCHITb Start. MMicna 3ByKoBOro curHany, fopanTe iHrpegieHTn
3 CMMBOJOM (*¥).
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Xni6 3 meaom Opakuysokuit
xni6

IHrpepieHTn 500r 750 1000 r W

Bopa 140 mn 210 mn 280 mn

Cyxi apixxpxi 1/24.n 3/44.n 1un e
Cinb 3/44.n 1un 1/2 c.n.

Mep 70t 100r 1401

BopolwHo ansa xni6a 2251 3401 450

':"Mf_';‘;g‘;l,‘f” CMarkenmn 70t 100+ 1401

Buknagitb BCi iHrpeAieHTn B Yally y BKa3aHOMYy BuLLe MOPAAKY.
Bnbepitb HeobxigHy nporpamy, Bary xni6a, Konip CKOPUHKN i
HaTUCHITb Start. [licnA 3ByKoBOro curHany, gofanTe iHrpegieHTn

3 CMMBOJIOM (*¥).

146-147




Ticto

TicTto gna niyn
i

IHrpepieHTn 500r 7501 1000 r
Bopa 160 mn 240 mn 320 mn
OnuBkoBa onia 1cn. 1,5 c.n. 2c.n.
Cinb 0,5u4.n 14.n 1,54.n
BopowHo ans xniba 320r 4801 6401
Cyxi gpixpxi 0,5u.n Tun 1,54.n

Buknapitb BCi iHrpefieHTV B Yalwy y BKa3aHOMYy Bulle nopAAaky. Bubepitb
HeobXigHYy Nporpamy i HaTUCHITH Start.

K o a

N MpicHe TicTo AnA

= Macra MaKapOHHMX

: . Buxig cTpasu BMpOGiB(naCTa) |

IHrpepieHTn
< 500 7501 1000 © w
m Bopa 45 mn 50 mn 90 mn
M'ake macno 3 3 6
§ Cinb Tu.n 0,5u.n Tu.n
[ BopouwHo (T550) 3751 500 7501

o Buknapgitb BCi iHrpefieHTV B yaly y BKazaHOMY BULle nopaaky. Bubepitob

= HeobXigHy Nporpamy HaTWUCHITb Start.

9

=

<
M 'A Kekc

nrgabHNN KekKc
neor.13

IHrpepieHTn 1000 r
36uTi anya* 200r TemHUn pom 3cn.
Cinp* 1szczypta bBopowHo 180r
Llykop* 190 r BopolHo Ana Buniukn** 2101
M'ake macno 145r Po3nywysay** 3u.n

BuknapiTtb BCi iHrpeaieHTyn B yally y BKazaHOMY BuLLe NopAgKy. 36uiite pasom
BCi iHrpeaieHTn 4O YTBOPEHHA oaHOopiAHOI macu. MNpocinTe, 3miwanTe i Toai
pofanTe iHrpeaieHTn 3 cuMmBosiom (¥*). BubepiTb HeobXxifHY Nnporpamy, Konip
CKOPWHKM i TOAi HaTUCHITb Start.



Kawa 3 BiBCAHUX NacTiBLiB BiscaHka

Buxip cTpasu

InrpepieHTn

6501
Monoko 600 mn
BiBcAHi nnacTiBui 100r
Cinb abo uykop 1u.n

MomicTuTn iHrpepieHTn fo Yalwi y HaBefieHin nocnifosHocTi. O6paTy BKasaHy
nporpamy. 36inblNTK Yac Nporpamm fo 15 XBUIUH 3a JOMOMOTO0 KHOMKN
+ i HaTUCHYTM Start.

Mopapa: AnA rycriwoi Kawi Yac NpuroTyBaHHA MOXHa 36inbwnTn Ha 5
XBUAWH. [lnA 6araTworo cMaky HanpuKiHLi NPUroTyBaHHA MOXHa foAaTtu
mef, Kopuulo, NoapibHeHy Kypary i yHAYK.

MaHHa Kawa 3 TBepAol nweHunyi Biscama

350r

IHrpepieHTN

Monoko 350 mn
MaHHa Kpyna 3 TBepAoi nweHunui 50r
Cinb 14.n
Llykop 1Tu.n

MomicTuTh iHrpefieHTn [0 Yawi y HaBefeHin nocnigosHocTi. O6paTn
3a3HaueHy nporpamy, 36inbwnT ii yac 4o 10 XBUANH 3a JOMOMOTOI0 KHOMKM
+ i HaTUCHY TN Start.

KALI | KOHOITIOPU

PucoBa Kalua

Buxip ctpasu
5001

IHrpe,

Puc 2001
Bona 400 mn
Cinb 1/2 4.0

MomicTnTn iHrpegieHTy fo Yawiy HaBefeHil nocnigoBHocTi. O6paTy BKasaHy
nporpamy. 36inbWwWnTK Yac nporpamu Jo 30 XBUVH 3@ AOMOMOT0I0 KHOMKM
+ i HaTuCHyTK Start.

rnopana: 3amicTb pUCy MOXHa B3ATN NWOHO.
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peuyaHa Kawa

) Buxig ctpaBun
IurpepienTn

540r
Bopa 450 mn
lpeyaHa Kpyna 200r
Cinb 1/24.n

MomicTuT iHrpeaieHT Ao Yalli y HaBeAeHi nocnigosHocTi. ObpaTtn
3a3HaueHy nporpamy, 36inbwmnTr i yac 4o 30 XBUANH 3a JONOMOTO10
KHOMKM + i HATUCHYTK Start.

Mopapa: noknaaiTe Ao Tapinku 1 cT.i. Macna i 3miwanTe noro 3
Kawlero, KON Macno po3TaHe.

Kawwi

Mapmenap

HapixTe ¢pyKTn: nonyHULIo, nepcuk, peBiHb abo abpukoc 580r
Llykop 360r
Cik 1 numoHa 1
MekTnH 30r

Hapixkte dpyKTn. Buknapite BCi iHrpefieHTV B yaly y BKazaHOMY
BULLE NOPAAKY.

[xkem



|7|0r T Vorypt
— d o

Buxip cTpasu

IHrpepieHTN

850 mn
LlinbHe monoko 750 mn
Vorypt 125

Hanutun iHrpeaieHTn O EMHOCTI ANA MOrypTY i NepemilwaTty ix 4O Of4HOPIAHOT
macu. MpubpasLwn nonaTky, NOCTaBUTU EMHICTb Ao Yali. O6bpaT BKasaHy
nporpamy. 36inbWUTK Yac NpPorpamu Ao 9 rofiMH 3a JOMOMOrol KHOMKK +
i HaTUCHY TN Start.

Mopapa: pnNa HiXKHIWOT TEKCTYPY NPONYCTiTh NOrypT Kpi3b $inbTp, Wo
BXOAMWTb Y KOMMNEKT. [N rycTiwoi TeKcTypm 36inbLWiTh Yac NPUroTyBaHHA A0
12 roguH. MorypT cig 36epiraTn y XonogunbHUKY nig cneuianbHoK KPULLKOIO.
MaKcnmanbHuii TepmiH 36epiraHHa — 7 fib.

I
|t

Ked)ip MuTHUIA

norypr
IHrpepieHTn
n
HaniB3HeXxnpeHe MoNOKO 900 mn
Keodip 1251
Llykop 3crn.

HanuTwu iHrpepieHT y nocyn ana norypty, He inbTpytoun, i nepemiwatn

= 710 ogHopiAHOT Macy. [ocTaBMUTY KOHTEHep y dopmy AnA xniba 6e3 Hoxa
3 Kpuwkoto. ObpaTti 3a3HaveHy nporpamy, 36inbwmnT i Yac Ao 12 roanH 3a
[LONOMOrOI0 KHOMKM + i HaTUCHYTK Start.

[Mopapa: kedip cnip TPMMaTN y XONOAWNBHUKY Mif KPULLKOK i CNOXNTN
npoTArom 7 AHis.

MOJIOYHI BUPOBU

Cn Cvp
-

Buxig ctpaBu

1 .
HrpeplieHTN 550+

Keoip 1,5n
YacHuk 45mn
Kpin 1(12571)
Cinb 1 apibka

Hanutn kedip y dopmy ana xniba. Obpatu 3a3HaueHy nporpamy, 36inbwumnti i
yac 0 45 XBUNUH 32 AONOMOTOI0 KHOMKM + i HaTUCHYTU Start. [icna 3akiHueHHA
nporpamu 3uignT cup NpoTArom 1-2 XBUANH, AoAaTn YaCHUK, Kpin i Cinb.

lMopapa: pNa HanKpaLLoro pesynbTaTy BUKOPMCTOBYNTE HAMCBIXKILLI NPOAYKTW.
Bce obnaaHaHHA i nocya matoTb 6yTn abconioTHO uncTi. Cup cnig Tpumatny
XONOAMAbHUKY Nif KPULLKOIO | CMOXUTN NPOTArOM 3 AHIB.
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Einfihrung

Bitte lesen Sie diese einleitenden Seiten aufmerksam durch. Sie enthalten wichtige Informationen fiir das
Gelingen lhrer Rezepte.

Mehl: Weizenmehl wird nach der Menge der enthaltenen Kleie und dem Aschegehalt klassifiziert (Mineralstoff,
der nach der Verbrennung in einem Ofen bei 900°C Uibrig bleibt).

- Weil3es Mehl fir Kuchen und Torten: Fliissiges Mehl (T45)

« Brotmehl: Spezielles Mehl flir Brot, Backermehl fiir Wei3brot, wei3es Mehl, Weizenmehl (T55)

« Ruchmehl (T80)

«Vollkornmehl (T110, T150)

Anmerkung: Roggenmebhl ist in folgende Klassen unterteilt: T70, T130 und T170. Die Zahl bei der Typenbezeichnung gibt den Gehalt
an Kleie, Fasern, Vitaminen, Mineralien und Spurenelementen im Mehl an.

Wenn ein hoher Anteil an stark kleiehaltigem Mehl verwendet wird, geht das Brot weniger auf. Die erforderliche
Menge an Wasser ist vom Mehltyp abhangig. Achten Sie auf die Konsistenz des Teigs. Dieser muss nach dem
Formen weich und elastisch sein und darf nicht am Behalter kleben bleiben.

Mehl kann in zwei Gruppen unterteilt werden: Zum Brotbacken geeignetes Mehl (glutenhaltig, z. B.
Weizenmehl, Dinkelmehl und Khorasanweizenmehl) und zum Brotbacken nicht geeignetes Mehl (Roggenmehl,
Maismehl, Buchweizenmehl, Kastanienmehl), das dann zusammen mit einem zum Brotbacken geeigneten Mehl
verwendet werden muss (10 bis 50 %).

Glutenfreies Mehl: Es gibt eine Vielzahl von Mehlsorten, die nicht zum Brotbacken geeignet sind, also kein Gluten
enthalten. Zu den bekanntesten gehoren Buchweizenmehl (auch als schwarzer Weizen bezeichnet), Reismehl
(Weil3- oder Vollkornmehl), Quinoamehl, Maismehl, Kastanienmehl und Sorghomehl. Um eine glutenartige
Elastizitdt herzustellen, missen verschiedene nicht zum Brotbacken geeignete Mehlsorten untereinander
gemischt und Verdickungsmittel hinzugefiigt werden.

Verdickungsmittel: Um eine akzeptable Konsistenz zu erzielen und die glutenbedingte Elastizitdt bestmdglich
zu ersetzen, kdnnen Sie dem Teig auch Xanthangummi und/oder Guarmehl hinzufiigen.

Backerhefe (saccharomyces cerevisiae): Backerhefe ist ein lebendes Produkt, das fiir die Herstellung von Brot
unverzichtbar ist. Sie ist in mehreren Formen erhltlich: frisch als Wiirfel, als trockenes und aktives Produkt (mit
Wasser anrlihren), als trockene Instanthefe oder flissig. Sie wird in Supermérkten angeboten (Backzutaten oder
Kihltheke), Sie erhalten sie jedoch auch bei Ihrem Backer. Wenn Sie frische Hefe verwenden, zerkleinern Sie sie
mit den Fingern, damit sie sich besser verteilt.

Mengen- und Gewichtsverhaltnis flr trockene Backerhefe, frische Hefe und Flussighefe:

Trockene Backerhefe (in TL) 1 1% 2 2% 3 3% 4 4% 5
Trockene Backerhefe (in g) 3 4 6 7% 9 10% 12 13% 15
Frische Hefe (in g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
Flissighefe (in ml) 13 20 27 33 38 47 54 60 67

Wenn Sie frische Hefe verwenden, multiplizieren Sie die Gewichtsangabe fiir trockene Backerhefe mit 3. Um
glutenfreies Brot herzustellen, missen Sie eine spezielle Hefe ohne Gluten verwenden.

Garungsfahiger Vorteig: Diesen kdnnen Sie anstelle der Hefe verwenden. Es handelt sich dabei um einen
naturlichen, entwasserten Vorteig, der in Bioldden erhiltlich ist (2 Essloffel pro 500 Gramm Mehl).

Chemische Hefe: Diese Hefe kann nur flir Kuchen verwendet werden, nicht jedoch fiir die Herstellung von Brot.

<
Ll
2]
2
=
=
N
-
-
O

152-153




<
Ll
2]
2
=
=
N
-
-
O

Fliissigkeit: Die Summe der Temperaturen von Wasser, Mehl und Umgebung muss 60°C ergeben. In der Regel
sollte Leitungswasser mit einer Temperatur zwischen 18 und 20°C nur im Sommer verwendet werden. Es
empfiehlt sich die Verwendung von gekiihltem Wasser.

Salz: Salz spielt bei der Brotherstellung eine wichtige Rolle und muss genau dosiert werden. Achten Sie darauf,
stets feines Salz zu verwenden (vorzugsweise nicht raffiniert).

Zucker: Zucker ist ebenfalls Bestandteil des Garprozesses. Er nahrt die Hefe und sorgt fiir eine schone goldene
Kruste. Er muss wie das Salz genau dosiert werden und darf nicht mit der Hefe in Berlihrung kommen.

Sonstige Zutaten:

Fett: Fett macht das Brot weich und aromatisch. Es kdnnen alle Arten von Fett verwendet werden. Wenn Sie
Butter verwenden, schneiden Sie sie in kleine Stlicke, damit sie sich gleichmaBiger verteilt.

Milch und Milchprodukte: Diese wirken sich auf Geschmack und Konsistenz des Brotes aus und fungieren als
Emulgatoren, die dem Inneren des Brotes eine ansprechende Optik verleihen. Sie kdnnen entweder frische
Produkte verwenden oder etwas Trockenmilch hinzufiigen.

Eier: Sie reichern den Teig an, wirken sich positiv auf die Farbe des Brotes aus und unterstiitzen die Entstehung
einer schénen Kruste.

Geschmacksstoffe und Gewiirze: Dem Brot konnen alle Arten von Zutaten beigefiigt werden. Diese miissen nach
dem vom Geréat ausgegebenen Piepton in den Behilter gefiillt werden, damit sie beim Kneten nicht zerdriickt
werden (es sei denn, es handelt sich um gemahlene Zutaten).

Alle Phasen der Brotherstellung, vom Aufgehen des Teigs bis zum Backen, werden von lhrem Gerét libernommen. Sie
mussen das Brot vor dem Probieren lediglich noch eine Stunde lang auf einem Rost ruhen lassen.

Programme ohne Gluten
Verwendung der Programme

Die Menis 1, 2 und 3 sind flr die Herstellung von glutenfreien Broten und Kuchen vorgesehen. Fiir jedes
Programm ist nur ein Gewicht verfiigbar.

Glutenfreie Brote und Kuchen eignen sich fiir Menschen mit Glutenintoleranz (Zéliakie), etwa in Verbindung mit
Gluten, das in verschiedenen Getreidesorten vorkommt (Weizen, Gerste, Roggen, Hafer, Khorasan, Dinkel usw.).

Eine Kontamination durch Kontakt mit glutenhaltigen Mehlsorten sollte unbedingt verhindert werden. Reinigen
Sie griindlich Behalter, Rihrer sowie alle Utensilien, die mit den glutenfreien Broten und Kuchen in Beriihrung
kommen konnten. Stellen Sie auBerdem sicher, dass in der verwendeten Hefe kein Gluten enthalten ist.

Fertigmischungen oder Mischungen

Die glutenfreien Rezepte basieren auf Zubereitungen (gebrauchsfertigen Mischungen) fiir glutenfreie Brote
von Schér oder Valpiform.

Diese glutenfreien Zubereitungen sind im Handel und/oder Fachgeschéaften erhéltlich. Sie finden Sie jedoch
auch im Internet.



Anpassung des Ergebnisses

Die glutenfreien Fertigmischungen der verschiedenen Hersteller flihren durchaus zu unterschiedlichen
Ergebnissen.

Moglicherweise miissen die Rezepte etwas variiert werden, damit ein optimales Ergebnis erzielt wird,
eventuell miissen Sie auch ein wenig experimentieren.

Die Fliissigkeitsmenge muss der Konsistenz des Teigs entsprechend angepasst werden. Der Teig sollte relativ
weich, aber nicht fliissig sein. Kuchenteig hingegen sollte eher fliissig sein.

Zu fliissig In Ordnung Zu trocken

Vorbereitung

Hier finden Sie einige Tipps und einfache Regeln, die zu einem guten Gelingen glutenfreier Brote beitragen.

Bevor Sie Ihr glutenfreies Brot nach diesen Rezepten backen, vergewissern Sie sich, dass die
verwendeten Zutaten nicht selbst Gluten enthalten (siehe Verpackung).

Die Konsistenz von glutenfreiem Mehl ist nicht besonders gut zum Vermengen geeignet. Es wird daher
empfohlen, die Mehlmischungen ohne die Hefe zu sieben, um Klumpenbildung zu vermeiden.

Dariber hinaus ist beim Kneten eine gewisse Unterstiitzung erforderlich. Entfernen Sie nicht vermischte
Zutaten von der Behdlterwand, und verlagern Sie sie in die Mitte des Behalters, sodass sie sich vollstandig
mit dem Teig vermischen. Verwenden Sie dazu einen Schaber aus Holz oder Plastik, um die Beschichtung des
Behalters nicht zu zerkratzen.

Wenn Sie wahrend der Zubereitung Zutaten hinzufligen und diese an der
Behalterwand kleben bleiben, schieben Sie sie mithilfe eines Schabers zur
Teigmitte. Verwenden Sie auch hier einen Schaber aus Holz oder Plastik, um
die Beschichtung des Behalters nicht zu zerkratzen.

Glutenfreies Brot hat eine dichtere Konsistenz und ist blasser als normales Brot.

Glutenfreies Brot kann nicht wie traditionelles Brot aufgehen und bleibt an
der Oberflache meist flach.

Die Beschaffenheit der fiir die Rezepte ohne Gluten verwendeten Zutaten
verhindert das Braunen des Brotes. Die Oberseite des Brotes bleibt meist
ziemlich weil3.
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Maf3einheiten

Verwenden Sie fiir MaBangaben in Teel6ffel (TL bzw. cc) und Essloffel (EL bzw. cs) den mitgelieferten Messloffel.

1a 12 £ 3/4
ﬁa

Teeloffel (TL)

b &
- *‘?3"’ ] - Essloffel (EL)
g -
e N
L et
‘ e
S . A X ™
A
...._....-\'_
Zubereitung des Vorteigs Hefetelg
Zutaten 500G
Wasser 190 ml
Trockene Béckerhefe 1TL
Mehl T55 3209
Salz 1TL

Geben Sie die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in den Behalter. Wéhlen Sie das
angegebene Programm aus. Halten Sie das Programm nach 29 Minuten an, und lassen Sie den
Teig 1 Stunde lang bei 20°C ruhen. Lagern Sie den Teig anschlieBend 24 Stunden lang bei 4°C.

rTipp: Hefeteig ist bis zu 48 Stunden haltbar.




Kornerbrot

30°C warmes Wasser
Glutenfreie, trockene

Brot mit eingelegten Tomaten
zutaten |

30°C warmes Wasser 380 ml Quinoamehl* 409
Olivenol 40 ml Maismehl* 409
Krauter der Provence 3TL Fertigmischung* 3409
Glutenfreie, trockene .

Bickerhefe 2TL Eingelegte Tomaten** 1509
Salz 1TL

Geben Sie die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in den Behalter.
Mischen und sieben Sie zuvor alle Zutaten, die mit einem (*) gekennzeichnet
sind. Wahlen Sie das angegebene Programm und den Braunungsgrad aus,
und driicken Sie auf START. Lassen Sie die eingelegten Tomaten abtropfen
(iberschiissiges Ol mit einem Kiichenpapier aufnehmen). Geben Sie bei Erténen
des Tonsignals die mit (**) gekennzeichneten Zutaten hinzu.

Vollkorn-Reismehl* 409

Fertigmischung*

Glutenfreies Brot
gesalzen

3409

Backerhefe
Salz 25¢g
Quinoamehl* 409 509

BuknapiTb BCi iHrpegieHTy B yaLly y BKazaHOMy BuLe nopaaKy.* 3aspanerigb
3MilanTe iHrpeaieHTn i npocinTe ix. loganTe, a NoTiM 3miWwanTe iHrpegieHTn
3 cumBOnOM (¥*) a6o 751 HaciHHA AnAa xniba (COHALHNKOBOrO, NbOHY, MPOCa,
KYHXYTY, MaKy). Bnbepitb HeobxifHy nporpamy, Konip CKOPUHKM i HATUCHITb
Start.

. Brioche

Zutaten

Fertigmischung

Fertigmischung

von Schar von Valpiform

30°C warme Milch* 140 ml 200 mn
Geschlagene Eier* 4 4
Glutenfreie, trockene Backerhefe 2TL 2TL
Salz* 1TL 1TL
Zucker* 609 609
Geschmolzene Butter* 100g 100g
Fertigmischung 4009 4009

Geben Sie die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in den Behalter.
Mischen Sie zuvor alle Zutaten, die mit einem (*) gekennzeichnet sind. Wahlen
Sie das angegebene Programm und den Brdunungsgrad aus, und driicken
Sie auf START.

Hergestellt mit Fertigm ischung von Valpiform

Glutenfreies Brot
gesalzen

Glutenfreies Brot
suR

GLUTENFREIE
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SliBes Schoko-Brot . .
utenfreies Brot

e

30°C warme Milch* 280 ml Zucker* 2EL W

Geschlagene Eier* 2 Geschmolzene Butter*® 559
Glutenfreie, trockene -

Bickerhefe* 2TL Fertigmischung 4209
Salz* 1TL Schokoladensttickchen** 1009

Geben Sie die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in den Behilter.
Mischen Sie zuvor alle Zutaten, die mit einem (*¥) gekennzeichnet sind.
Wadhlen Sie das angegebene Programm und den Brdunungsgrad aus, und
driicken Sie auf START. Fligen Sie bei Ertonen des Tonsignals die mit (**)
gekennzeichneten Zutaten hinzu.

GLUTENFREIE

Schinken-Kase-Kuchen
zutaten ]

30°C warme Milch* 80 ml Kuchenfertigmischung** 3009
Geschlagene Eier* 4 Chemische Hefe** 2TL
Olivenol* 1009 Schinkenwiirfel*** 2509
Salz* 1TL Griine Oliven*** 409
Pfeffer 19 Geriebener Gruyére*** 1109
Geschmolzene Butter 209

Vermischen Sie die mit einem (*) gekennzeichneten Zutaten mit einem
Schneebesen, bis sie eine weilliche Farbe haben. Geben Sie die Zutaten in der
angegebenen Reihenfolge in den Behilter. Fligen Sie anschlieBend die zuvor
gesiebten und mit (**) gekennzeichneten Zutaten hinzu, und vermischen Sie
alles gut. Wahlen Sie das angegebene Programm und den Braunungsgrad
aus, und dricken Sie auf START. Figen Sie bei Ertonen des Tonsignals die
mit (***) gekennzeichneten Zutaten hinzu.

. .
Kastanienkuchen Glutenfreier
Kuchen

zutaten Ml PrROG.3
30°C warme Milch* 20 ml Chemische Hefe** 2TL

Geschlagene Eier* 3 Geschmolzene Butter 1009

Salz 19 Vanilleextrakt 1TL

Kastanienmehl** 165 g Brauner Rum 1EL

Maizena** 509 Puderzucker 1659

Vermischen Sie die mit einem (*) gekennzeichneten Zutaten mit einem
Schneebesen, bis sie eine weillliche Farbe haben. Fligen Sie anschliefend
die zuvor gesiebten und mit (**) gekennzeichneten Zutaten hinzu, und
vermischen Sie alles gut. Geben Sie die restlichen Zutaten in der angegebenen
Reihenfolge in den Behélter. Wahlen Sie das angegebene Programm und
den Braunungsgrad aus, und driicken Sie auf START.



Vollkornbrot

Bauernbrot

Zutaten 5009 7509 1000 g

Wasser 200 ml 270 ml 400 ml Vollkornbrot
Sonnenblumend! 1,5EL 2EL 3EL schnell
Salz 7L 157L 2L
Zucker 1,5EL 2TL 3TL

Milchpulver 0,5 EL. 0,5EL 1EL

Mehl (T55) 1709 2359 3409

Vollkornmehl (T150) 809 1109 160 g

Roggenmehl (T130) 80¢g 1109 160 g

Trockene Backerhefe 0,5TL 1TL 1TL

Geben Sie die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in den Behilter.
Wéhlen Sie das angegebene Programm, das Gewicht des Brotes und den
Braunungsgrad aus, und driicken Sie auf START.

Vollkornbrot Lol

Zutaten 5009 7509 1000 g

Wasser 205 ml 270 ml 410 ml Vollkornbrot

Sonnenblumensl 1,5EL 2EL 3EL schnell

Salz 7L 1,5TL 2TL 5
Zucker 1,5TL 2TL 3TL

Mehl (T55) 130r 180r 2601 =4
Vollkornmehl (T150) 2001 270r 4001 5
Trockenhefe Tun Tun 24 <
Geben Sie die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in den Behalter. II:
Wahlen Sie das angegebene Programm, das Gewicht des Brotes und den >

Braunungsgrad aus, und driicken Sie auf START.

Vollkornbrot

Leinsamenbrot aus Hefeteig

Zutaten 5009 7509

Wasser 17¢l 25,5¢cl 34¢l Vollkornbrot
Hefeteig (siehe Seite 51) 759 1159 150 g schnell
Trockene Backerhefe 3/47TL 1TL 1,5TL
Herkdmmliches Mehl (T65) 2609 3909 5209

Gelber Leinsamen 209 309 409

Brauner Leinsamen 209 309 409

Salz 59 759 109

Geben Sie die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in den Behalter.
Wéhlen Sie das angegebene Programm, das Gewicht des Brotes und den
Braunungsgrad aus, und driicken Sie auf START.

Serviervorschlag: Dieses Leinsamenbrot passt hervorragend zu So3en, Wild
und hellen Fleischsorten.
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Karottenbrot Vollkornbrot

PROG. 8
Zutaten 5009 750 g 1000 g

Wasser 12c 18l 24.cl Vollkornbrot
Karottensaft 6cl 9cl 12l schnell
Trock"enhefe 1TL 1,5TL 2TL
Herkémmliches Mehl (T65) 3009 4559 6009

Gluten 39 4,59 649

Salz 69 99 129

Geriebene Karotten** 609 909 1209

Geben Sie die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in den Behalter.
Wahlen Sie das angegebene Programm, das Gewicht des Brotes und den
Bréaunungsgrad aus, und driicken Sie auf START. Fligen Sie bei Ertonen des
Tonsignals die mit (**) gekennzeichneten Zutaten hinzu.

Serviervorschlag: Dieses Brot passt hervorragend zu Rohkost oder Boeuf
bourguignon.

Salzfreies Brot Franzsisches

Brot
Zutaten 5009 10009 PROG. 6
Wasser 200 ml 270 ml 400 ml

Mehl (T55) 3509 4809 7009
Trockenhefe 0,5TL 1TL 1TL
Sesamkorner** 509 759 1009

Geben Sie die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in den Behalter.
Wahlen Sie das angegebene Programm, das Gewicht des Brotes und den
Braunungsgrad aus, und driicken Sie auf START. Fiigen Sie bei Erténen des
Tonsignals die mit (**) gekennzeichneten Zutaten hinzu.

VITALBROT

.‘ﬁ:lh. + RoggenbrOt Roggenbrot

500 g 7509 1000 g PROG. 10

o

Zutaten

Wasser 95 ml 140 ml 190 ml
Joghurt 609 9049 2309
Salz 1/2TL 1TL 11/2TL
Zucker 109 159 209
Sonnenblumendl 1/2 EL 1EL 11/2 EL
Malz 11/2EL 2EL 21/2EL
Brotmehl (Type 550) 759 1109 1459
Roggenmehl 1409 2109 2809
Kakaopulver 109 159 209
Trockenhefe 1TL 11/2TL 2TL
Korianderpulver 1/2TL. 1/2TL 1TL

Geben Sie die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in den Behalter.
Wéhlen Sie das angegebene Programm, das Gewicht des Brots und den
Braunungsgrad aus und driicken Sie START.

fServiervorschIag: Kurz vor dem Backen Koriandersamen hinzugeben.




Schnelles Brot

Zutaten 5009 7509 1000 g

Lauwarmes Wasser
Sonnenblumendl
Salz

Zucker

Milchpulver

Mehl (T55)

Trockene Béackerhefe

210 ml
3TL
0,5TL
27L
1,5 EL
3259
1,5TL

285 ml
1EL
1TL
3TL
2EL

4459

2,5TL

360 ml
1,5EL.
1,5TL
1EL
2,5EL
5659
3TL

Geben Sie die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in den Behélter.
Wahlen Sie das angegebene Programm, das Gewicht des Brotes und den

Braunungsgrad aus, und driicken Sie auf START.

AT B & T al

Brioche

Zutaten
Geschlagene Eier
Weiche Butter

Salz

Zucker

Milch (flussig)

Mehl (T55)

Trockene Backerhefe

5009
1
1159
1TL
2,5EL
55ml
2809
1,5TL

750 g
2
1459
1TL
3EL
60 ml
3659
2TL

1000 g

2
2309
2TL
5EL
110 ml
560 g
3TL

SuBes Brot

Grundrezept
schnell

Geben Sie die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in den Behilter.
Wahlen Sie das angegebene Programm, das Gewicht des Brotes und den
Braunungsgrad aus, und driicken Sie auf START.

KLASSISCHE

rOptionaI: 1 TL Orangenblutenwasser

Gugelhupf

SiiBes Brot
Zutaten 500g 7509 1000 g
Geschlagene Eier 1 2 2
Weiche Butter 1009 1259 2009
Salz 1TL 1TL 2TL
Zucker 3EL 4EL 6 EL
Milch (flassig) 60 ml 80 ml 120 ml
Mehl (T55) 2509 325¢g 5009
Trockenhefe 1,5TL 2TL 3TL
Ganze Mandeln** 209 4049 4049
Rosinen** 709 1009 1409

Geben Sie die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in den Behélter.
Wahlen Sie das angegebene Programm, das Gewicht des Brotes und den
Braunungsgrad aus, und driicken Sie auf START. Fiigen Sie bei Ertonen des
Tonsignals die mit (**) gekennzeichneten Zutaten hinzu.

rTipp: Weichen Sie die Rosinen 1 Stunde lang in Schnaps ein.
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Toastbrot

Zutaten 5009 7509 1000 g
Gekdihlte Milch 120 ml 210 ml 240 ml
Eier 1 1 2
Trockenhefe 2/3TL 1TL 11/3TL
Mehl T55 2759 4109 5509
Gluten 39 59 79
Zucker 209 309 409
Salz 1TL 1/2 EL 2TL
Butter** 35¢g 559 759

Geben Sie die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in den
Behalter. Wahlen Sie das angegebene Programm, das Gewicht des
Brotes und den Bréaunungsgrad aus, und driicken Sie auf START.
Fligen Sie bei Ertonen des Tonsignals die mit (**) gekennzeichneten
Zutaten hinzu.

SuiBes Brot

Toastbrot mit Mandeln

Zutaten 5009 7509 1000 g
Wasser 140 ml 210 ml 280 ml
Trockenhefe 1/2TL 3/4TL 1TL

Salz 3/4TL 1TL 1/2 EL
Honig 709 1009 1409
Mehl 2259 3409 450 g
gs:‘g"si'gi*'v‘a"de'"' 709 100g 1409

Geben Sie die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in den
Behalter. Wahlen Sie das angegebene Programm, das Gewicht des
Brotes und den Braunungsgrad aus, und driicken Sie auf START.
Fligen Sie bei Ertonen des Tonsignals die mit (**) gekennzeichneten
Zutaten hinzu.

Franzosisches
Brot




Pizza Hefeteig

Zutaten 5009 7509 1000 g
Wasser 160 ml 240 ml 320 ml
Olivendl 1EL 1,5 EL 2EL

Salz 0,5TL 1TL 1,5TL
Mehl (T55) 3209 4809 6409
Trockenhefe 0,5TL 1TL 1,5TL

Geben Sie die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in den Behélter.
Wahlen Sie das angegebene Programm aus, und driicken Sie auf START.

Frischer Nudelteig

Gewonnene Menge Nudelteig

Zutaten
5009 750 g 1000 g
Wasser 45 ml 50 mn 90 mn
Geschlagene Eier 3 3 6
1 Prise Salz 1 pinch 0,5TL 1TL
“ Mehl (T55) 375¢ 500g 7509
ﬁ Geben Sie die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in den Behilter.

Wahlen Sie das angegebene Programm aus, und driicken Sie auf START.
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Mandelkuchen

Zutaten

Geschlagene Eier* 2009 Brauner Rum 3EL
1 Prise Salz* 1 pinch Gemahlene Mandeln 180¢g
Zucker* 1909 Vollkornmehl (T150)** 2109
Weiche Butter 1459 Chemische Hefe** 3TL

Geben Sie die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in den Behdlter.
Mischen Sie zuvor die mit einem (*) gekennzeichneten Zutaten mit einem
Schneebesen, bis sie eine weillliche Farbe haben. Mischen und sieben Sie
die mit (**) gekennzeichneten Zutaten, und fligen Sie sie anschlieBend hinzu.
Wahlen Sie das angegebene Programm und den Braunungsgrad aus, und
driicken Sie auf START.
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Haferbrei Haferbrei

Gewonnene Menge
650 g

Milch 600 ml

Haferflocken 1009

Salz oder Zucker 1TL

AN E

Die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in den Behilter geben. Das !
angegebene Programm auswahlen. Die Programmdauer durch Driicken des
Schalters + bis zu 15 Minuten erhéhen und START driicken.

Serviervorschlag: Wenn Sie eher festes Porridge bevorzugen, erweitern Sie
die Programmdauer um 5 Minuten. Besonders lecker wird das Porridge, wenn
Sie zum Schluss Honig, Zimt, Aprikosenstiicke und Haselnusskerne dazugeben.

-

GriefBbrei Haferbrei

Gewonnene Menge W
Zutaten
3509

Milch 330 ml

Haferflocken 509
Salz oder Zucker 1TL

Geben Sie die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in den Behélter. Wéahlen
Sie das angegebene Programm aus, verlangern Sie die Programmdauer durch
Driicken auf + um bis zu 10 Minuten und driicken Sie START.

Musli

Reis

Gewonnene Menge

BREI, GETREIDE & MARMELADEN

Zutaten

5009
Reis 2009
Wasser 400 ml
Salz 1/2TL

Die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in den Behélter geben. Das
angegebene Programm auswdhlen. Die Programmdauer durch Driicken des
Schalters + bis zu 30 Minuten erhéhen und START driicken.

fTipp : Den Reis durch Hirse ersetzen.



Buchweizen Msli

Gewonnene Menge

Zutaten

540 g
Wasser 450 ml
Buchweizen 2009
Salz 1/2TL

Geben Sie die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in den
Behalter. Wahlen Sie das angegebene Programm aus, verlangern
Sie die Programmdauer durch Driicken auf + um bis zu 30 Minuten
und driicken Sie START.

Serviervorschlag: mit 1 EL Butter servieren. Umrihren, sobald die
Butter geschmolzen ist.

Kompott und Konfitiiren Marmelade
zutaten |

Erdbeeren, Pfirsiche, Rhabarber oder Aprikosen 580 g

Zucker 3609

Zitronensaft 1

Pektin 309

Zerkleinern Sie die Friichte und hacken Sie sie grob. Geben Sie die
Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in den Behélter.
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Joghurt Joghurt

A Zutaten Gewonnene Menge

850 ml -
Volimilch 750 ml
Joghurt 1259

Die Zutaten in das Joghurtglas geben und umrihren, bis die Mischung eine
gleichmaBige Konsistenz hat. Nach Entfernung des Rithrhakens das Glas mit
‘ dem Deckel in den Behélter stellen. Das angegebene Programm auswahlen.
Die Programmdauer durch Driicken des Schalters + bis zu 9 Stunden erhéhen
! und START driicken. —
Tipp : Um eine cremigere Konsistenz zu erhalten, den Joghurt mithilfe
des Filterzubehors filtrieren ! Um eine festere Konsistenz zu erhalten, die -
Programmdauer bis zu 12 Stunden erhéhen. Der Joghurt muss mit dem
Deckel im Kuhlschrank aufbewahrt und innerhalb von maximal 7 Tagen
verbraucht werden.

Trinkjoghurt Trinkjoghurt

Zutaten Gewonnene Menge PROG. 1 9

19
Fettarme Milch 900 ml
Joghurt 1259
Honig 3EL

Die Zutaten in das Joghurtglas geben und umriihren, bis die Mischung eine
gleichméaBige Konsistenz hat. Nach Entfernung des Riihrhakens das Glas mit
dem Deckel in den Behélter stellen. Das angegebene Programm auswahlen. Die
Programmdauer durch Driicken des Schalters + bis zu 6 Stunden erhéhen und
START driicken. Nach Beendigung des Programms den Joghurt mit dem Deckel
4 Stunden lang im Kiihlschrank stehen lassen. Vor dem Verzehr umriihren.

Hinweis: bewahren Sie den Trinkjoghurtimmer mitsamt Deckel im KiihIschrank
auf und verzehren Sie ihn innerhalb von 7 Tagen.

MILCHPRODUKTE

Hittenkase Hiittenkése

Gewonnene Menge

Zutaten

550 g
Vollmilch 1,5L
Zitronensaft 45ml o
Joghurt 1(125g)
Salz 1 pinch —

Alle Zutaten vermischen und in den Behélter geben. Das angegebene

Programm auswahlen. Die Programmdauer durch Driicken des Schalters —
+ bis zu 3 Stunden erhéhen und START driicken. Nach Beendigung des

Programms 1 bis 2 Minuten lang abtropfen lassen.

Serviervorschlag: besonders lecker wird der Hittenkase, wenn Sie frisch
gehackten Schnittlauch dazugeben. Fiir optimale Ergebnisse verwenden Sie
Zutaten, die so frisch wie moglich sind. Achten sie darauf, dass die gesamte
Ausstattung griindlich gereinigt ist. Bewahren Sie den Hiittenkdse immer
mitsamt Deckel im Kihlschrank auf und verzehren Sie ihn innerhalb von
3 Tagen.









