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RECEPTAR

KLASICKE RECEPTY NA PECENi CHLEBA

1 - Bily chléb
Priblizna hmotnost chleba (g) 500 750 1000 1250 1500
Voda (ml) 200 300 400 500 600
Sul (kévova Izicka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Cukr (kavova Izicka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Krupice z tvrdé pSenice (g) 85 130 175 220 265
Mouka typu 550 (g) 200 300 400 500 600
Drozdi (bali¢ek) 0,5 0,75 1 1,25 1,5

Program: KLASIK, RYCHLY

2 - Orechovy a hrozinkovy chléb
Doporuceni: Pfidejte hrozinky a ofechy az po zaznéni akustického signalu po druhé hnétaci fazi.

Priblizna hmotnost chleba (g) 500 750 1000 1250 1500
Voda nebo mléko (ml) 150 220 290 360 430
Margarin nebo maslo (g) 16 24 32 40 48
Sul (kavova Izicka) 0,25 0,5 0,75 1 1,25
Cukr (kévova IZicka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Mouka typu 405 (g) 265 395 525 655 785
Suché drozdi (balicek) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Hrozinky (g) 40 60 80 100 120
Drcené vlasské ofechy (g) 25 35 45 55 65

Program: RYCHLY nebo SLADKY

3 - Italsky bily chléb

Priblizna hmotnost chleba (g) 500 750 1000 1250 1500
Voda (ml) 190 285 380 475 570
Sul (kavova Izicka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Rostlinny olej (polévkova IZice) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Cukr (kavova Izicka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Mouka typu 550 (g) 240 360 480 600 720
PSeni¢na krupice (g) 50 75 100 125 150
Suché drozdi (balicek) 0,5 0,75 1 1,25 1,5

Program: KLASIK, RYCHLY
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4 - Makovy chléb

Doporuceni: Pfed poslednim vykynutim tésta kratce otevrete viko a potfete chléb trochou vody a poté
rozestfete mak jemné pfitlacte zrni¢ka rukou.

Priblizna hmotnost chleba (g) 500 750 1000 1250 1500
Voda (ml) 180 270 360 450 540
Mouka typu 550 (g) 240 360 480 600 720
PsSeni¢na krupice (g) 30 50 70 90 110
Cukr (kavova Izicka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Sul (kavova Izicka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Cela nebo mleta makova zrni¢ka (g) 25 35 45 55 65
Maslo (g) 8 11 14 17 20
Nastrouhany muskat (Spetka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Nastrouhany parmezansky syr (polévkova Izice) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Suché drozdi (bali¢ek) 0,5 0,75 1 1,25 1,5

Program: RYCHLY nebo SLADKY

5 - Hruby bily chléb

Priblizna hmotnost chleba (g) 500 750 1000 1250 1500
Miéko (ml) 175 255 335 415 495
Margarin nebo maslo (g) 15 25 30 40 45

Sul (kévova Izicka) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Cukr (kavova Izicka) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Mouka typu 1050 (g) 305 455 605 755 905
Suché drozdi (balicek) 0,5 0,75 1,0 1,25 1,5

Program: KLASIK

6 - Podmaslovy chléb

Priblizna hmotnost chleba (g) 500 750 1000 1250 1500
Podmasli (g) 210 315 420 525 630
Sul (kavova Izicka) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Cukr (kavova Izicka) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Mouka typu 1050 (g) 280 420 560 700 840
Suché drozdi (balicek) 0,5 0,75 1 1,25 1,5

Program: KLASIK, RYCHLY

7 - Sladky chléb

Priblizna hmotnost chleba (g) 500 750 1000 1250 1500
Cerstvé mléko (ml) 165 245 325 405 485
Margarin nebo maslo (g) 15 25 30 40 45
Vajicka (ks) 1-2 2 2-3 3 3-4
Sul (kavova Izicka) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
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Med (polévkové IZice) 1,25 1,75 2,25 2,75 3,25
Mouka typu 550 (g) 295 445 595 745 895
Suché drozdi (bali¢ek) 0,5 0,75 1,0 1,25 1,5
Program: RYCHLY nebo SLADKY

8 - Celozrnny chiléb
Priblizna hmotnost chleba (g) 500 750 1000 1250 1500
Voda (ml) 200 300 400 500 600
Sul (kavova Izicka) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Cukr (kavova Izicka) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Mouka typu 1050 (g) 290 435 580 725 870
Suché drozdi (bali¢ek) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Program: CELOZRNNY

9 - Bramborovy chléb
Priblizna hmotnost chleba (g) 500 750 1000 1250 1500
Voda nebo mléko (ml) 135 200 265 330 395
Margarin nebo maslo (g) 10 15 20 25 30
Vajicka (ks) 1 1 1 1-2 1-2
Varené Stouchané brambory (g) 65 100 135 170 205
Sul (kavova Izicka) 0,5 0,75 1,0 1,25 1,5
Cukr (kavova Izicka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Mouka typu 1050 (g) 280 420 560 700 840
Suché drozdi (balicek) 0,5 0,75 1 1,25 1,5

Program: RYCHLY

10 - Hrozinkovy chléb

Doporuceni: Pfidejte hrozinky nebo jiné az po akustickém signalu béhem druhé hnétaci faze.

Priblizna hmotnost chleba (g) 500 750 1000 1250 1500
Voda (ml) 150 225 300 375 450
Margarin nebo maslo (g) 16 24 32 40 48
Sul (kévova Izicka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Med (polévkova IZice) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Mouka typu 405 (g) 275 415 555 695 835
Skofice (kdvova Izicka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Suché drozdi (bali¢ek) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Hrozinky nebo suché ovoce (g) 40 60 80 100 120

Program: RYCHLY nebo SLADKY
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11 - Cibulovy chléb

Priblizna hmotnost chleba (g) 500 750 1000 1250 1500
Voda (ml) 185 275 365 455 545
Sal (kavova Izicka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Cukr (kavova Izicka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Smazena cibule (g) 25 40 55 70 85
Mouka typu 1050 (g) 285 425 565 705 845
Suché drozdi (balicek) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Program: RYCHLY

12 - Jogurtovy celozrnny chléb
Priblizna hmotnost chleba (g) 500 750 1000 1250 1500
Voda nebo mléko (ml) 140 205 270 335 400
Jogurt (g) 80 120 160 200 240
Sul (kavova Izicka) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Cukr (kavova Izicka) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Ocet (polévkoveé Izice) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Celozrnna pSeni¢na mouka (g) 270 405 540 675 810
Suché drozdi (bali¢ek) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Program: CELOZRNNY

13 - Pivni chléb
Priblizna hmotnost chleba (g) 500 750 1000 1250 1500
Voda (ml) 100 145 190 235 280
Pivo (ml) 100 145 190 235 280
Celozrnna pSeni¢na mouka (g) 110 165 220 275 330
Pohankova mouka (g) 85 125 165 205 245
Celozrnna mouka z pSenice Spaldy (g) 85 125 165 205 245
Sul (kavova Izicka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Sezamova seminka (g) 25 35 45 55 65
Cukr (kavova Izicka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Cerny slad (Ovesny slad) (g) 2,5 3,5 4,5 5,5 6,5
Suché drozdi (balicek) 0,5 0,75 1 1,25 1,5

Program: CELOZRNNY
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RUZNE DRUHY PEKARENSKYCH POCHOUTEK

14 - Barevny snidanovy chléb
Doporuceni: Chfupavé misli mize byt nahrazeno ¢okoladovym misli nebo vasim oblibenym mdsli.

Priblizna hmotnost chleba (g) 500 750 1000 1250 1500
Miéko (ml) 155 235 315 395 475
Mouka typu 405 (g) 265 400 535 670 805
Cukr (kavova Izicka) 1 1,5 2 2,5 3
Sul (kavova Izicka) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Susené a hrubé nasekané Svestky (g) 10 15 20 25 30
Chfupavé misli (g) 30 45 60 75 90
Kokosové vlocky (polévkova IziCka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Maslo (g) 15 25 35 45 55
Suché drozdi (bali¢ek) 0,5 0,75 1 1,25 1,5

Program: RYCHLY nebo SLADKY

15 - Jogurtovy chléb

Priblizna hmotnost chleba (g) 500 750 1000 1250 1500
Voda nebo mléko (ml) 140 205 270 335 400
Jogurt (g) 80 120 160 200 240
Sul (kavova Izicka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Cukr (kavova Izicka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Mouka typu 550 (g) 270 405 540 675 810
Suché drozdi (bali¢ek) 0,5 0,75 1 1,25 1,5

Program: KLASIK

16 - Rumovy, hrozinkovy a ofiSkovy chléb

Priblizna hmotnost chleba (g) 500 750 1000 1250 1500
Mléko nebo voda (ml) 150 225 300 375 450
40% rum (polévkova IZice) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Maslo (g) 16 24 32 30 48
Celozrnna pSeni¢na mouka (g) 265 400 535 670 805
Jedlovy med (polévkova IZice) 1 1,5 2 2,5 3
Sul (kavova Izicka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Cela jadra vlaskych ofechu (g)* 20 30 40 50 60
Rumové hrozinky Schwartau (g)* 25 40 55 70 85
Suché drozdi (balicek) 0,5 0,75 1 1,25 1,5

Program: RYCHLY nebo SLADKY

Poznamka: *Pridejte tyto ingredience az po akustickém signalu.
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17 - Francouzsky syrovy chléb

Priblizna hmotnost chleba (g) 500 750 1000 1250 1500
Voda nebo mléko (ml) 115 170 225 280 335
Margarin nebo maslo (g) 15 25 35 45 55
Cela vejce (ks) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Sul (kavova Izicka) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Cukr (polévkova IZice) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Granulovany Gerstvy syr (g) 70 105 140 175 210
Mouka typu 550 (g) 282,5 4237 565,0 706,2 847,5
Suché drozdi (bali¢ek) 0,5 0,75 1 1,25 1,5

Program: KLASIK

18 - Mandlovy (amarettovy) chléb
Doporucéeni: Namisto pouziti mandlovych listd muzete pouzit i drcené mandle.
Amoreto mlze byt nahrazeno mlékem nebo vodou.

Priblizna hmotnost chleba (g) 500 750 1000 1250 1500
MIéko nebo voda (ml) 90 135 180 225 270
Amaretto (ml) 35 50 65 80 95
Mouka typu 405 (g) 225 340 455 570 685
Cukr (polévkova Izice) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Sul (kévova Izicka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Maslo (g) 15 20 25 30 35
Mandlové listy (g) 35 50 65 80 95
Suché drozdi (balicek) 0,5 0,75 1 1,25 1,5

Program: RYCHLY nebo SLADKY

19 - Vajecny chléb
Doporuceni: Nejprve naslehejte vajicka v odmérném poharu, pak pfidavejte vodu dokud neni
dosazena pozadovana hladina. Chléb pecte ihned a jezte ho dokud je Cerstvy.

Priblizna hmotnost chleba (g) 500 750 1000 1250 1500
Vajicka (ks) 1 2 2-3 3 3-4

doplnéna vodou nebo mlékem do (ml) 170 250 330 410 490
Margarin nebo maslo (g) 15 20 30 35 40

Sul (kavova Izicka) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Cukr (kavova Izicka) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Mouka typu 550 (g) 305 455 605 755 905
Suché drozdi (bali¢ek) 0,5 0,75 1 1,25 1,5

Program: RYCHLY

20 - Bylinkovy chléb

Priblizna hmotnost chleba (g) 500 750 1000 1250 1500
Podmasli (ml) 205 305 405 505 605
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Sul (kavova Izicka) 0,5 0,75 1 1,25 15
Maslo (g) 5 8 1 14 17
Cukr (kévova Izitka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Mouka typu 550 (g) 270 405 535 670 805

Cerstva a jemné nasekana petrzel nebo
bylinkova smés (polévkova Izice)

Suché drozdi (bali¢ek) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Program: KLASIK

21 - Sluneénicovy chléb
Doporuceni: Slunecnicova seminka pfidejte az po akustickém signalu. Muzete téz pouzit tykvova
seminka. Oprazite-li seminka na panvi, bude chut intenzivng;si.

Priblizna hmotnost chleba (g) 500 750 1000 1250 1500
Voda (ml) 190 285 380 475 570
Maslo (g) 15 25 30 35, 45

Mouka typu 550 (g) 265 400 535 670 805
Sul (kavova Izicka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5

Cukr (kavova Izicka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5

Slunec¢nicova seminka (g) 20 30 40 50 60

Suché drozdi (bali¢ek) 0,5 0,75 1 1,25 1,5

Program: KLASIK

22 - Ryzovy chléb

« Uvarte ryzi ve velkém mnozstvi vody a nechte ryzi vychladnout. Vodu ve které se vafila ryZze schovejte
a pouzijte ji pozdéji jak dale uvedeno (nebo muzete pouzit mléko):

» Mlzete téz pridat 2 az 3 polévkové IZice hrozinek a 1 kavovou IZi¢ku skofice.

« VétSi bochnik nemuizete péct, protoze by se chléb stal lepkavym.

Priblizna hmotnost chleba (g) 500 750 1000 1250 1500
Voda ve které se vafila ryze (ml) 165 250 335 420 505
Mouka typu 405 (g) 300 450 600 750 900
Ryze s kulatymi zrny - syrova vaha (g) 30 45 60 75 90
Cukr (kavova Izicka) 1 1,5 2 2,5 3
Suché drozdi (bali¢ek) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Program: SLADKY

23 - Mrkvovy chléb

Priblizna hmotnost chleba (g) 500 750 1000 1250 1500
Voda (ml) 155 235 315 395 475
Maslo (g) 15 20 25 30 35
Mouka typu 550 (g) 285 425 565 705 845
Mrkev nakrajena na jemné kosticky (g)* 35 50 65 80 95
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Sul (kavova Izicka) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Cukr (kavova Izicka) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Suché drozdi (bali¢ek) 0,5 0,75 1 1,25 1,5

Program: KLASIK

Poznamka: * Chcete-li, muzete i pfipravit mrkvovou $tavu a pfidat ziskané vytlacky v potfebném mnoZzstvi.

24 - Kukuri€ény chléb
Doporuceni: Tésto se obzvlasté hodi pro vyrobu chlebovych rohlikt s kurou. PouZijte programu
RYCHLY + TESTO, pripravte chlebové rohliky a upeéte je v el. troubg.

Pfiblizna hmotnost chleba (g) 500 750 1000 1250 1500
Voda (ml) 160 240 320 400 480
Maslo (g) 15 20 25 30 35

Mouka typu 550 (g) 285 425 565 705 845
Kukufiéna krupice (g) 30 45 60 75 90

Na kosticky nakrajena kysela jablka se slupkou (ks) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Suché drozdi (balicek) 0,5 0,75 1 1,25 1,5

Program: KLASIK

25 - Pizza chléb

Priblizna hmotnost chleba (g) 500 750 1000 1250 1500
Voda (ml) 185 275 365 455 545
Olivovy olej (polévkova IzZice) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Sul (kévova Izicka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Cukr (kavova Izicka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Oregéno (kavova Izicka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Parmezansky syr (polévkova Izice) 1 1,5 2 2,5 3

Kukufi¢na krupice (g) 50 75 100 125 150
Mouka typu 550 (g) 230 350 470 590 710
Suché drozdi (bali¢ek) 0,5 0,75 1 1,25 1,5

Program: RYCHLY

26 - Cuketovy chléb
Doporuéeni: Tento chléb je obzvlasté chutny je-li konzumovan s trochou horkého olivového oleje.

Priblizna (g) 500 750 1000 1250 1500
Voda (ml) 30 45 60 75 90

PSeniéna mouka typu 550 (g) 290 430 570 710 850
Jemné nafezana syrova cuketa (g) 170 260 350 440 530
Sul (kévova Izicka) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Cukr (kavova Izicka) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Suché drozdi (balic¢ek) 0,5 0,75 1 1,25 1,5

Program: KLASIK
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RECEPTY PRO DORTOVE KORPUSY
Pekarnu chleba Ize pouzit téz na pfipravu vybornych dortovych smési. Jelikoz pekarna pracuje
s hnétacimi haky namisto micha¢em, dort je hutnégjsi, ale chut je stejna.

*» PecCeni dortu nelze pfedem naprogramovat.

» K zékladnimu predpisu Ize pfidat i dalSi ingredience zalezi pouze na vasi fantazii. Zajistéte, aby dana
mnozstvi nebyla prekroCena, protoZe jinak nastava riziko, Ze dort nebude dobfe pecen.
Je-li kiira pfili§ tmava, po asi 60 minutach stisknéte tlacitko START/STOP.

« Je-li dort jiz upecen, vytahnéte pecici formu ze zafizeni. Polozte formu na vihky ruénik a nechte dort
vychladnout ve formé asi 15 minut. Dort pak mizete uvolnit ve formé pomoci plastické Skrabky na
tésto a poté ho jemné vyjmou z formy.

27 - Recept na smés pro dortovy korpus

Ingredience pro dort o hmotnosti (g) 500 750 1000 1250 1500
Vajicka (ks) 2 3 4 5 6

Mékké maslo (g) 75 115 155 195 235
Cukr (g) 75 115 155 195 235
Vanilkovy cukr (baliek) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Hladké mouka (g) 225 340 455 570 685
Prasek do peciva (balicek) 0,5 0,75 1 1,25 1,5

Program: DORT

DalSi ingredience na obménu zakladniho predpisu:

Ingredience pro dort o hmotnosti (g) 500 750 1000 1250 1500
Drcené ofechy (g) 30 50 70 90 110
nebo ¢okoladové ulomky (g) 30 50 70 90 110
nebo kakaové vlocky (g)

- — 30 50 70 90 110
nebo loupana a na (1 cm) kosticky (g)
nakrajena jablka (g) 30 50 70 90 110

PRIPRAVA TESTA

Té&sto Ize snadno pfipravit pomoci naseho programu TESTO pro Vase dal$i zpracovani.

Ingredience pridejte aZ po zaznéni zvukového signalu béhem druhé faze hnéteni. U programu TESTO
se nerozliSuji rozdily ve velikosti pe¢eného pokrmu.

28 - Francouzské bagety

Priblizna hmotnost chleba (g) 500 750 1000 1250 1500
Voda (ml) 185 275 365 455 545
Susené pSenicné kvasnice (g) 12 18 24 30 36

Sul (kavova Izicka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5

Cukr (kavova Izicka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5

Hladké mouka (g) 260 385 510 635 760
pSeni¢na celozrnna mouka (g) 35 55 75 95 115
Suché drozdi (balicek) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Program: TESTO
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Poznamka: Rozdélte tésto na 2 - 4 ¢asti, vytvorte dlouhé bochnikové tvary a nechte je

©

30 - 40 minut ulezet. Na hornim povrchu utvofte fadu Sikmych zarezl a vliozte chléb
do el./plynové trouby na upeceni.

29 - Cokoladovy dort

Ingredience pro dort o priiméru (cm) 22 26
Miéko (ml) 170 275
Sul (kavova Izicka) 0,25 0,5
Vajecny zloutek (ks) 1 1
Maslo nebo margarin (g) 10 20
Hladka mouka (g) 350 450
Cukr (g) 35 50
Suché drozdi (balicek) 0,5 0,75

Program: TESTO

Poznamka: Vyjméte tésto z formy a zpracujte je. Z tésta utvorte kulaty nebo hranaty tvar a pfidejte

tyto napiné:
Roztavené maslo (polévkova IZice) 2 3
Cukr (9) 75 100
Strouhanou skofici (kavova IZicka) 1 1,5
Rozdrcené ofechy (g) 60 90

Polevu v mnozstvi dle vasi libosti

Poznamka: Rozestfete maslo na téstu, dale si rozmichejte cukr, skofici s ofechy v mise a rozestrete
je na masle. Nasledné nechte tésto odlezet 30 minut na teplém misté a pak je upecte.

30 - Celozrnna pizza

Ingredience pro 2 pizzy 3 pizzy
Voda (ml) 150 225
Sl (kavova IZicka) 05 1
Olivovy olej (polévkova IZice) 2 3
Celozrnna pseni¢na mouka (g) 300 450
PSeni¢né klicky (polévkova Izice) 1 1,5
Suché drozdi (baligek) 05 0,75

Program: TESTO

Poznamka: Rozestfete tésto, utvorte z néj kopecky a nechte je 10 minut ulezet. Na tésto rozestrete

Stavu na pizzu a pozadovanou napln. Pecte takto pfipravenou pizzu 20 minut.
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31 - Precliky

Ingredience pro pocet preclikt 9 12
Voda (ml) 200 300
Sul (kévova Izicka) 05 0,5
Hladka mouka (g) 360 540
Cukr (kavova IZitka) 05 0,75
Suché drozdi (bali¢ek) 0,5 0,75
1 vaji¢ko (lehce naslehané) na rozestfeni, hrubozrnna sul na rozestfeni.
Naplrite formu vSemi ingrediencemi s vyjimkou vaji¢ka a hrubozrnné soli
Program: TESTO

* Pfedehfrejte el. troubu na 230 °C.

* Rozdélte tésto na Casti a z kazdé Casti tésta vytvorte dlouhou tenkou roli
« Utvorte precliky a poloZte je na namastény tac na peceni.

* Potiete precliky naslehanym vajickem a rozprostrete sul.

* Pecte precliky pfi 200 °C po obu 12 - 15 minut v pfedehfaté troubé.

32 - Francouzské rohliky (croissant)

Ingredience pro pocet kusu 14
Vajicka (ks) 1
Dopliite vodou nebo mlékem na (ml) 225
Maslo (g) 60
Sul (kavova Izicka) 1
Cukr (polévkové Izice) 2
Hladka mouka (g) 400
Suché drozdi (balicek) 0,75
Program: TESTO

Poznamka: Vyjméte tésto z formy, hnétte je, nechte odlezet a pak je znovu zpracujte. Prikryjte tésto
a ulozte je v lednici na 30 minut. Nasledné vyvalcujte tésto do ¢tverce a rozprostrete
na né (ale ne na okraje) roztavené maslo. PreloZte tésto tfikrat (podobné jako dopis).
Opakujte tento postup tfikrat. Vlozte té€sto do plastikového pytle a nechte je nejméné
1 hodinu nebo i pfes noc v lednici. Vyvalcuijte tésto do ¢tverce a rozfiznéte na 9 (18)
Stvercu. Kazdy ¢tverec pak diagonalné rozfiznéte.

CHLEBOVE RECEPTY Z PECICi SMESI
Je mozno pouzit také pecicich smési. Pfi pouziti dodrzujte navod na obalu smési. Pouzivejte program
RYCHLY, pokud vyrobce nestanovi jinak.

RECEPTY PRO OSOBY TRPICi ALERGIi NA OBILOVINY NEBO OSOBY NA DIETE

Pouzité smési obvykle obsahujici kukufi¢ny, ryzovy nebo bramborovy Skrob. VSechny pfedepsané
druhy mouky jsou vhodné na diety pro specifické vyzivné pozadavky (napf. malabsorpéni syndrom).
| pfi pouziti vétsiho mnozstvi peciciho prasku z drozdi nebo vinné sedliny, chléb pec¢eny v pekarné
chleba zustava relativné hutny.
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* Do pecici formy pfidejte pfedepsané ingredience receptu ve stejném poradi v jakém jsou uvedeny
nasledujici programy:

(a) Pro chleby: KLASIK (tmavy) pro chleb se silnou klrou

RYCHLY (tmavy) pro chleby s tenéi kirou

(b) Pro t&sto, které se bude dale zpracovavat: PouZijte program TESTO

(c) Pro sladké pecivo s pecicim praskem nebo s vinnou sedlinou pouzité jako ¢initel kynuti jediné

program DORT, SLADKY.

* Protoze bezlepkové mouky nejsou vhodné pro pfedprogramovani, zacnéte s postupem ihned po
stisknuti tlacitka START/STOP.

* Tvori-li se sedliny kolem kraju formy, oteviete béhem hnéteni viko. Rozestfete mouku ve stfedu pecici
formy pomoci plastické Skrabky na tésto a tlacte do tésta. Viko opét zavrete.

* Pfi pe€eni chleba s drozdim, vytahnéte hnétaci haky po poslednim cyklu hnéteni (viz tabulku
,Casovani programovaci faze*), b&hem pomalého kynuti tésta. Jinak je mizZete vyjmout az na konci
peceni. V takovém pfipadé zUstanou nasledné otvory v chlebu.

+ Nalijte nékolik kapek oleje na té€sto a rozprostrete je prsty nebo Skrabkou. Olej je dllezity pro predejiti
priliSnému vykynuti tésta.

» Uzavrete viko a pokracujte v postupu.

» Upeceny chléb nechte vychladnout na vhodné podlozce (napf. dfevéném prkénku).

Doporucuje se rozfiznout vychladly chléb na krajice a zmrazit je v porcich, aby pfili§ rychle nevyschly.
Chcete-li, muzete krajice chleba opéct v topinkovaci, aby dostaly cerstvé pe¢enou chut. Nasledujici
recepty mohou byt pfipraveny bud pomoci prasku a peceni nebo prasku pfipraveného z bezfosfatové
vinné sedliny. Pouzijte bali€ek peciciho prasku namisto odpovidajiciho bali€¢ku suchého drozdi.

33 - Bezlepkova smés pro vyrobu chleba a chlebovych housek i téstovych korpusu
Doporuceni: Tésto pfipravené na zakladé téchto ingredienci s pomoci programu
TESTO Ize pouzit pro vyrobu chlebovych housek, pizzy nebo téstovych korpusii.

Priblizna hmotnost chleba (g) 500 750 1000 1250 1500
Tepla voda (ml) 215 320 425 530 635
Bezlepkova mouka (g) 265 395 525 655 785
Maslo (g) 10 15 20 25 30
Sul (kévova Izicka) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Suché drozdi (bali¢ek) 1 1,25 1,5 1,75 2

Program: KLASIK

34 - Bily chléb |
PFiblizna hmotnost chleba (g) 500 750 1000 1250 1500
Tepla voda (ml) 215 320 425 530 635
Mékké maslo (g) 10 15 20 25 30
Bezlepkova mouka (g) 265 395 525 655 785
Sul (kavova Izicka) 0,75 1 1,25 15 1,75
Suché drozdi (balicek) 1 1,25 15 1,75 2

Program: KLASIK

35 - Lehké dietni tésto pro pripravu chleba a chlebovych rohlikt
Doporugeni: Tésto Ize pfipravit pomoci téchto ingredienci za pouZiti programu TESTO. Toto t&sto
muzete pouzit na vyrobu chlebovych rohlikd.
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Priblizna hmotnost chleba (g) 500 750 1000 1250 1500
Teplé mléko nebo voda (ml) 210 315 420 525 630
Bezlepkova mouka (g) 260 390 520 650 780
Sul (kavova Izicka) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Cukr (kavova Izicka) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Velmi mékké maslo (g) 15 20 25 30 35
Suché drozdi (balic¢ek) 1 1,25 1,5 1,75 2
Program: KLASIK

36 - Bily chléb 1l
Priblizna hmotnost chleba (g) 500 750 1000 1250 1500
Tepla voda (ml) 215 325 435 545 655
Ocet (polévkova Izice) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Bezlepkova mouka (g) 265 400 535 670 805
Sul (kavova Izicka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Suché drozdi (balicek) 1 1,25 1,5 1,75 2
Program: KLASIK

37- Bylinkovy chléb
Priblizna hmotnost chleba (g) 500 750 1000 1250 1500
Tepla voda (ml) 215 320 425 530 635
Ocet (polévkova IZice) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Bezlepkova mouka (g) 264,2 396,2 528,3 660,4 792,5
Majoranka/oregano (kavova Izicka) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Oregano (kavova Izicka) 0,25 0,5 0,75 1 1,25
Sal (kavova Izicka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Suché drozdi (bali¢ek) 1 1,25 1,5 1,75 2
Program: KLASIK

38 - Mlécny chléb |
Priblizna hmotnost chleba (g) 500 750 1000 1250 1500
Tepla voda (ml) 230 350 470 590 710
Vajicka (ks) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Cukr (kavova Izicka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Sal (kavova Izicka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Bezlepkova mouka (g) 230 350 470 590 710
Suché drozdi (balic¢ek) 0,5 0,75 1 1,25 1,5

Program: KLASIK
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39 - Lehka dietni tmava moucéna smés pro chléb a tésto
Doporuceni: Pouzitim mléka namisto vody Ize také pripravit t€sto pro korpusy ovocnych dortt pomoci
téch samych ingredienci a programu TESTO. Namisto octu pouZijte stejné mnoZstvi miéka.

Priblizna hmotnost chleba (g) 500 750 1000 1250 1500
Tepla voda (ml) 125 185 245 305 365
Celosmetanovy jogurt (g) 70 105 140 175 210
Bezlepkova mouka (g) 285 425 565 705 845
Sul (kévova Izicka) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Ocet (polévkova Izice) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Cukr (kavova Izicka) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Suché drozdi (bali¢ek) 1 1,25 1,5 1,75 2

Program: KLASIK

40 - Marmelada z citrusovych plodu

Priblizna hmotnost marmelady (g) 500 750 1000 1250 1500
Stava z ovoce (g) 335 500 665 830 995
Cukr moucka (g) 170-270 | 250-400 | 335-535 | 420-670 | 500-800
Pektogel (balicek) 0,25 0,5 0,75 1 1,25
Kyselina citréonova (g) 1-2 1-3 1-4 2-4 2-5

Program: DZEM

Hmotnost suchého drozdi v 1 bali¢ku je stanovena na =7 g,

1 Salek mouky obsahuje 148 g, 1 Salek vody 250 g,

1 mala Izicka soli 6 g, 1 mala Izicka kvasnic 3,5 g,
1 mala Izicka zlepSovadla 2 g, 1 velka Izice cukru 14 g,

1 velka Izice suSseného mléka 6,48 g, 1 velka IZice masla 16 g,

1 vejce 50-60 g.
PFi odméfovani odmérku zarovnejte. Do odmérky nesypte jedny suroviny na dalsi.

Typy mouky pod ciselnymi kody
00 PSeni¢na hladka svétla T 400 PSeni¢na vybérova polohruba
T 405 PsSeni¢na polohruba vybérova, je umleta ze zrna, které ma odstranény kli¢ek a obal (otrubu)

a je vlastné nejsvétlejsi, a tedy “nejmin” celozrnna

T 450 PSeni¢na polohruba (krupice) T 512 PSeni¢na pekarska special

T 530 PsSeni¢na hladka svétla — pekarska special T 550 Ps$eni¢na mouka polohruba svétla
T 650 PsSeni¢na hladka polosvétla, T 700 PSeni¢na svétla konzumni

T 1000 PS$eni¢na hladka tmava (chlebova) T 1050 PSeni¢na chlebova

T 1150 Chlebova T 1800 P$eni¢na celozrnna, hruba/jemna

Zitné mouky:

obsahuji urcité procento lepku, toto procento je v§ak nizsi nez u ostatnich mouk.

T500 Zitna svétla T930  Zitna tmava chlebova T960  Zitna chlebova
T 1150 Zitna mouka hladka chlebova T 1700  Zitna celozrnna
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RECEPTAR

KLASICKE RECEPTY NA PECENIE CHLEBA

1 — Biely chlieb
Priblizna hmotnost’ chleba (g) 500 750 1000 1250 1500
Voda (ml) 200 300 400 500 600
Sol (kavova lyzicka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Cukor (kavova lyzicka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Krupica z tvrdej pSenice (g) 85 130 175 220 265
Muka typ 550 (g) 200 300 400 500 600
Drozdie (balicek) 0,5 0,75 1 1,25 1,5

Program: KLASIK, RYCHLY

2 — Orechovy chlieb s hrozienkami
Odporucania: Hrozienka a orechy pridajte az po zazneni zvukového signalu po druhom miesiacom

cykle.
Priblizna hmotnost’ chleba (g) 500 750 1000 1250 1500
Voda alebo mlieko (ml) 150 220 290 360 430
Margarin alebo maslo (g) 16 24 32 40 48
Sol (kavova lyzicka) 0,25 0,5 0,75 1 1,25
Cukor (polievkova lyzica) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Muka typ 405 (g) 265 395 525 655 785
Susené drozdie (bali¢ek) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Hrozienka (g) 40 60 80 100 120
Sekané vlasské orechy (g) 25 35 45 55 65

Program: RYCHLY alebo SLADKY

3 — Taliansky biely chlieb

Priblizna hmotnost’' chleba (g) 500 750 1000 1250 1500
Voda (ml) 190 285 380 475 570
Sol (kavova lyzicka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Rastlinny olej (polievkova lyZica) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Cukor (kavova lyzicka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Muka typ 550 (g) 240 360 480 600 720
PsSeni¢na krupica (g) 50 75 100 125 150
Susené drozdie (balicek) 0,5 0,75 1 1,25 1,5

Program: KLASIK, RYCHLY
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4 — Chlieb s makom

&

Odporucanie: Pred poslednym kysnutim cesta otvorte nakratko veko a chlieb potrite troSkou vody.
Potom cesto posypte makom a zrnka jemne pritlacte rukou.

Priblizna hmotnost’ chleba (g) 500 750 1000 1250 1500
Voda (ml) 180 270 360 450 540
Muka typ 550 (g) 240 360 480 600 720
PSeni¢na krupica (g) 30 50 70 90 110
Cukor (kavova lyzicka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Sol (kavova lyzicka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Cely alebo pomlety mak (g) 25 35 45 55 65
Maslo (g) 8 11 14 17 20
Nastruhany muskatovy orieSok (Stipka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Nastrahany syr parmezan (polievkova lyzica) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Susené drozdie (balicek) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Program: RYCHLY alebo SLADKY

5 — Hruby biely chlieb
Priblizna hmotnost’ chleba (g) 500 750 1000 1250 1500
Mlieko (ml) 175 255 335 415 495
Margarin alebo maslo (g) 15 25 30 40 45
Sol (kavova lyzicka) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Cukor (kavova lyzicka) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Muka typ 1 050 (g) 305 455 605 755 905
Susené drozdie (balicek) 0,5 0,75 1,0 1,25 1,5
Program: KLASIK

6 — Cmarovy chlieb
Priblizna hmotnost’ chleba (g) 500 750 1000 1250 1500
Cmar (ml) 210 315 420 525 630
Sol (kavova lyzicka) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Cukor (kavova lyzicka) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Muka typ 1050 (g) 280 420 560 700 840
Susené drozdie (balicek) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
program: KLASIK, RYCHLY

7 — Sladky chlieb
Priblizna hmotnost’ chleba (g) 500 750 1000 1250 1500
Cerstvé mlieko (ml) 165 245 325 405 485
Margarin alebo maslo (g) 15 25 30 40 45
Vaijcia (ks) 1-2 2 2-3 3 3-4
Sol (kavova lyzicka) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
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Med(polievkové lyzice) 1,25 1,75 2,25 2,75 3,25
Muka typ 550 (g) 295 445 595 745 895
Susené drozdie (bali¢ek) 0,5 0,75 1,0 1,25 1,5

Program RYCHLY alebo SLADKY

8 — Celozrnnovy chlieb

Priblizna hmotnost’' chleba (g) 500 750 1000 1250 1500
Voda (ml) 200 300 400 500 600
Sol (kavova lyzicka) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Cukor (kavova lyzicka) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Muka typ 1050 (g) 290 435 580 725 870
Susené drozdie (balicek) 0,5 0,75 1 1,25 1,5

Program: CELOZRNNY

9 — Zemiakovy chlieb

Priblizna hmotnost’ chleba (g) 500 750 1000 1250 1500
Voda alebo mlieko (ml) 135 200 265 330 395
Margarin alebo maslo (g) 10 15 20 25 30
Vajicka (ks) 1 1 1 1-2 1-2
Varené prelisované zemiaky (g) 65 100 135 170 205
Sol (kavova lyzicka) 0,5 0,75 1,0 1,25 1,5
Cukor (kavova lyzicka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Muka typ 1 050 (g) 280 420 560 700 840
Susené drozdie (balicek) 0,5 0,75 1 1,25 1,5

Program: RYCHLY

10 — Chlieb s hrozienkami
Odporucanie: Hrozienka alebo iny druh suseného ovocia pridajte az po€as druhého cyklu miesenia,
po zazneni zvukového znamenia.

Priblizna hmotnost’ chleba (g) 500 750 1000 1250 1500
Voda (ml) 150 225 300 375 450
Margarin alebo maslo (g) 16 24 32 40 48
Sol (kavova lyzicka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Med (polievkova lyZica) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Muka typ 405 (g) 275 415 555 695 835
Skorica (kavova lyzicka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Susené drozdie (balicek) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Hrozienka alebo su$ené ovocie (g) 40 60 80 100 120
Program RYCHLY alebo SLADKY
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11 — Cibul'ovy chlieb

Priblizna hmotnost’ chleba (g) 500 750 1000 1250 1500
Voda (ml) 185 275 365 455 545
Sol (kavova lyzicka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Cukor (kavova lyzicka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Smazena cibula (g) 25 40 55 70 85
Muka typ 1 050 (g) 285 425 565 705 845
Susené drozdie (balicek) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Program: RYCHLY

12 — Celozrnovy jogurtovy chlieb
Priblizna hmotnost’ chleba (g) 500 750 1000 1250 1500
Voda alebo mlieko (ml) 140 205 270 335 400
Jogurt (g) 80 120 160 200 240
Sol (kavova lyzicka) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Cukor (kavova lyzicka) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Ocot (polievkovej lyzice) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Celozrnova pseni¢na muka (g) 270 405 540 675 810
Susené drozdie (balicek) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Program: CELOZRNNY

13 — Pivny chlieb
Priblizna hmotnost’ chleba (g) 500 750 1000 1250 1500
Voda (ml) 100 145 190 235 280
Pivo (ml) 100 145 190 235 280
Celozrnova pSeni¢na muka (g) 110 165 220 275 330
Pohankova muka (g) 85 125 165 205 245
Celozrnova muka (g) 85 125 165 205 245
zo Spaldovej pSenice (g) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Sol (kavova lyzicka) 25 35 45 55 65
Sezamové semienka (g) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Cierny slad (slad z ovsa) (g) 2,5 3,5 4,5 55 6,5
Susené drozdie (balicek) 0,5 0,75 1 1,25 1,5

Program: CELOZRNNY
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ROZNE DRUHY PEKARENSKYCH POCHUTOK
14 - Farebny ranajkovy chlieb
Odporucanie: Chrumkavé musli mézete nahradit cokoladovym alebo vasim oblubenym musli.

Priblizna hmotnost’ chleba (g) 500 750 1000 1250 1500
Mlieko (ml) 155 235 315 395 475
Muka typ 405 (g) 265 400 535 670 805
Cukor (kavova lyzicka) 1 1,5 2 2,5 3
Sol (kavova lyzicka) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
SusSené, nahrubo nasekané slivky (g) 10 15 20 25 30
Chrumkavé musli (g) 30 45 60 75 90
Struhany kokos (polievkovej lyzice) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Maslo (g) 15 25 35 45 55
Susené drozdie (balicek) 0,5 0,75 1 1,25 1,5

Program: RYCHLY alebo SLADKY

15 — Jogurtovy chlieb

Priblizna hmotnost’ chleba (g) 500 750 1000 1250 1500
Voda alebo mlieko (ml) 140 205 270 335 400
Jogurt (g) 80 120 160 200 240
Sol (kavova lyzicka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Cukor (kavova lyzicka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Muka typ 550 (g) 270 405 540 675 810
Susené drozdie (balicek) 0,5 0,75 1 1,25 1,5

Program: KLASIK

16 — Rumovy chlieb s hrozienkami a orieSkami

Priblizna hmotnost’ chleba (g) 500 750 1000 1250 1500
Mlieko alebo voda (ml) 150 225 300 375 450
40% rum (polievkovej lyZice) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Maslo (g) 16 24 32 30 48
Celozrnova p$eni¢na muka (g) 265 400 535 670 805
Med (polievkovej lyZice) 1 1,5 2 2,5 3
Sol (kavova lyzicka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Celé jadra vlasskych orechov (g)* 20 30 40 50 60
Hrozienka namacané v rume (g)* 25 40 55 70 85
Susené drozdie (balicek) 0,5 0,75 1 1,25 1,5

Program: RYCHLY alebo SLADKY

Upozornenie: Ak pouzijete program SPRINT, chlieb bude l'ahsi. Pouzite velkost’ I., inak bude objem
cesta privelky.
Poznamka: *Tieto prisady pridajte az po zazneni zvukového signalu.
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17 — Francuzsky syrovy chlieb

Priblizna hmotnost’ chleba (g) 500 750 1000 1250 1500
Voda alebo mlieko (ml) 115 170 225 280 335
Margarin alebo maslo (g) 15 25 35 45 55
Vajce (ks) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Sol (kavova lyzicka) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Cukor (polievkova lyZica) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Granulovany Gerstvy syr (g) 70 105 140 175 210
Muka typ 550 (g) 282,5 423,7 565,0 706,2 847,5
Susené drozdie (balic¢ek) 0,5 0,75 1 1,25 1,5

Program: KLASIK

18 — Mandl'ovy (amaretovy) chlieb
Odporucanie: Mandlové lupienky mbzete nahradit posekanymi mandlami. Amareto mézete nahradit
mliekom alebo vodou.

Priblizna hmotnost’ chleba (g) 500 750 1000 1250 1500
Mlieko alebo voda (ml) 90 135 180 225 270
Amoreto (g) 35 50 65 80 95
Muka typ 405 (g) 225 340 455 570 685
Cukor (polievkova lyzica) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Sol (kavova lyzicka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Maslo (g) 15 20 25 30 35
Mandlové lupienky (g) 35 50 65 80 95
Susené drozdie (baliek) 0,5 0,75 1 1,25 1,5

Program: RYCHLY alebo SLADKY

19 — Vajecny chlieb

Odporucanie: Vajcia najskor rozslahajte v odmerke na tekutiny a potom k nim pridajte vodu alebo
mlieko tak, aby celkovy objem neprekrocil predpisané mnozstvo tekutiny. Chlieb hned
upecte a skonzumuijte Cerstvy.

Priblizna hmotnost’ chleba (g) 500 750 1000 1250 1500
Vaijcia (ks) 1 2 2-3 3 3-4
doplnené vodou alebo mliekom na (ml) 170 250 330 410 490
Margarin alebo maslo (g) 15 20 30 35 40
Sol (kavova lyzicka) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Cukor (kavova lyzicka) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Muka typ 550 (g) 305 455 605 755 905
Susené drozdie (balicek) 0,5 0,75 1 1,25 1,5

Program: RYCHLY
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20 - Bylinkovy chlieb

Priblizna hmotnost’ chleba (g) 500 750 1000 1250 1500
Cmar (ml) 205 305 405 505 605
Sol (kavova lyzicka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Maslo (g) 5 8 11 14 17
Cukor (kavova lyzicka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Muka typ 550 (g) 270 405 535 670 805
Cerstva, jemne nasekana petrzlenova viiat

alebo bylinkova zmes (polievkova lyzica) ! 15 2 25 3
Susené drozdie (baliek) 0,5 0,75 1 1,25 1,5

Program: KLASIK

21 - Slnecnicovy chlieb

Odporucanie: Slne¢nicové semienka pridajte az po prvom zazneni zvukového signalu. Sineénicové
semienka mdzete nahradit tekvicovymi. Ak semienka oprazite na panvici, ich chut bude
intenzivnejSia.

Priblizna hmotnost’ chleba (g) 500 750 1000 1250 1500
Voda (ml) 190 285 380 475 570
Maslo (g) 15 25 30 35, 45
Muka typ 550 (g) 265 400 535 670 805
Sol (kavova lyzicka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Cukor (kavova lyzicka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
SInecnicové semienka (g) 20 30 40 50 60
Susené drozdie (balicek) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Program: KLASIK

22 - Ryzovy chlieb

* Ryzu uvarte vo velkom mnozZstve vody, vodu zlejte a odloZte, ryZu nechajte vychladnut.
» Vodu, v ktorej sa varila ryza, mézete nahradit mliekom.

» MOzZete pridat 2 az 3 polievkové lyZice hrozienok a 1 kavovu lyZicku Skorice.

» Vacsi bochnik sa neodporuca piect, zostal by mazlavy.

Priblizna hmotnost’ chleba (g) 500 750 1000 1250 1500
Voda, v ktorej sa varila ryza (ml) 165 250 335 420 505
Muka typ 405 (g) 300 450 600 750 900
Cukor (kavova lyzicka) 30 45 60 75 90
Gulatozrnova ryza (hmotnost v surovom stave) (g) 1 1,5 2 2,5 3
Susené drozdie (bali¢ek) 0,5 0,75 1 1,25 1,5

Program: SLADKY
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23 — Mrkvovy chlieb

Priblizna hmotnost’ chleba (g) 500 750 1000 1250 1500
Voda (g) 155 235 315 395 475
Maslo (g) 15 20 25 30 35
Muka typ 550 (g) 285 425 565 705 845
Mrkva nakrajana na drobné kocky (g)* 35 50 65 80 95
Sol (kavova lyzicka) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Cukor (kavova lyzicka) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Susené drozdie (bali¢ek) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Program: KLASIK

Poznamka: *Ak chcete, vodu mézete nahradit odstredenou mrkvovou $tavou a pridat mrkvovu drvinu
v uvedenom mnozstve.

24 — Kukuricové rozky
Odporucanie: Cesto je vhodné na vyrobu rozkov chlebového typu — s kérkou. Pouzite program
RYCHLY + TESTO, pripravte rozky a upeéte ich v elektrickej rire.

Priblizna hmotnost’ (g) 500 750 1000 1250 1500
Voda (ml) 160 240 320 400 480
Maslo (g) 15 20 25 30 35
Muka typ 550 (g) 285 425 565 705 845
Kukuri¢na krupica (g) 30 45 60 75 90
Kyslé jablka so Supkou nakrajané na kocky (ks) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Susené drozdie (balicek) 0,5 0,75 1 1,25 1,5

Program: KLASIK

25 — Pizza chlieb

Priblizna hmotnost’ chleba (g) 500 750 1000 1250 1500
Voda (ml) 185 275 365 455 545
Olivovy olej (polievkova lyzZica) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Sol (kavova lyzicka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Cukor (kavova lyzicka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Oregano (kavova lyzicka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Struhany parmezan (polievkova lyzica) 1 1,5 2 2,5 3
Kukuriéna krupica (g) 50 75 100 125 150
Muka typ 550 (g) 230 350 470 590 710
Susené drozdie (balicek) 0,5 0,75 1 1,25 1,5

Program: RYCHLY

26 — Cuketovy chlieb
Odporucanie: Tento chlieb je mimoriadne chutny, ak sa konzumuje potrety troSkou horticeho
olivového oleja.
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Priblizna hmotnost’ chleba (g) 500 750 1000 1250 1500
Voda (ml) 30 45 60 75 90

PSeni¢na muka typ 550 (ml) 290 430 570 710 850
Jemne nakrajana surova cuketa (ml) 170 260 350 440 530
Sol (kavova lyzicka) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Cukor (kavova lyzicka) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Susené drozdie (balicek) 0,5 0,75 1 1,25 1,5

Program: KLASIK

RECEPTY NA TORTOVE KORPUSY
Elektricku pekaren je mozné pouzit aj na pripravu vybornych tortovych korpusov. Pretoze pekareri
pracuje s miesiacimi hakmi namiesto metlickami, korpus je pevnejsi, ale chut’ je rovnaka.

* Pecenie torty sa neda vopred naprogramovat.

» K zakladnému predpisu mézete podla viastnej fantazie pridat dalSie prisady, zaistite, aby dané
mnozstva neboli prekroCené, inak sa korpus neprepecie. Ak je povrch prilis tmavy, priblizne
po 60 minutach stlaéte tlacidlo START/STOP.

* Ak je korpus upeceny, vyberte formu na pecenie zo spotrebi¢a. Formu polozte na vihkd utierku
a korpus nechajte chladnut vo forme este priblizne 5 minut. Plastovou stierkou na cesto potom
opatrne uvolnite okraje korpusu a opatrne ho vyberte z formy.

27 — Zakladny tortovy korpus

Priblizna hmotnost’ korpusu (g) 500 750 1000 1250 1500
Vajcia (ks) 2 3 4 5 6

Zmaknuté maslo (g) 75 115 155 195 235
Cukor (g) 75 115 155 195 235
Vanilkovy cukor (bali¢ek) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Hladka muka (g) 225 340 455 570 685
Prasok do peciva (balicek) 0,5 0,75 1 1,25 1,5

Program: DORT

Dalsie prisady na obmeny zakladného predpisu:

Suroviny pre korpus s hmotnost'ou (g) 500 750 1000 1250 1500
Posekané orechy (g) 30 50 70 90 110
alebo kusky ¢okolady (g) 30 50 70 90 110
alebo kakaové vlocky (g)

— - - 30 50 70 90 110
alebo oSupané a na malé kocky (g)
nakrajané jablka (g) 30 50 70 90 110

PRIPRAVA CESTA 5
Cesto pripravite velmi jednoducho programom TESTO. Prisady (orechy a podobne) pridajte az po zazneni
zvukového signalu po¢as druhého cyklu miesenia. Program TESTO nerozliSuje velkost pripravovaného cesta.

28 - Francuzske bagety
Priblizna hmotnost’ (g) 500 750 1000 1250 1500
Voda (g) 185 275 365 455 545
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Susené pSeni¢né drozdie (g) 12 18 24 30 36
Sol (kavova lyzicka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Cukor (kavova lyzicka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Hladka muka (g) 260 385 510 635 760
PSeni¢na celozrnova muka (g) 35 55 75 95 115
Susené drozdie (bali¢ek) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Program: TESTO

Poznamka: Cesto rozdelte na dve az Styri Casti, vytvarujte bagety a nechajte 30 az 40 minut v teple
odlezat. Na hornom povrchu urobte Sikmé zarezy a bagety upecte.

29 — Cokoladova torta
Priblizna hmotnost surovin

Korpusu s priemerom (cm) 22 26
Mlieko (ml) 170 275
Sol (kavova lyzicka) 0,25 0,5
Zitky (ks) 1 1
Maslo alebo margarin (g) 10 20
Hladka muka (g) 350 450
Cukor (g) 35 50
Susené droZdie (balicek) 0,5 0,75
Program: TESTO

Poznamka: Hotové cesto vyberte z formy a spracujte z neho okrthly bochnik alebo hranaty a posypte

zmesou.

Roztopené maslo (polievke lyzice) 2 3
Cukor (@) 75 100
Strahana $korica (kavova lyzicka) 1 1,5
Posekané orechy (g) 60 90
Poleva podla chuti

Poznamka: Maslo rozotrite na cesto. Cukor, Skoricu a orechy rozmieSajte v miske a zmesou posypte
natreté cesto. Potom ho nechajte 30 minut odlezat na teplom mieste a upecte.

30 — Celozrnova pizza

Prisady pre 2 pizzy 3 pizzy
Voda (ml) 150 225
Sof (kavova lyzigka) 0.5 1
Olivovy olej (polievkova lyzica) 2 3
Celozrnova pSeni¢na muka (g) 300 450
P3Senicné klicky (polievkova lyzica) 1 1,5
Susené drozdie (balicek) 0,5 0,75
Program: TESTO
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Poznamka: Cesto vyberte, prevalkajte a vytvorte z neho bochnicky, ktoré nechajte 10 minat odstat,
potom ich potrite paradajkovou Stavou a naplrite pinkou. Pripravenu pizzu pecte 20 minut.

31 - Pracliky
Suroviny na pocet kusov 9 12
Voda (ml 200 300
Sol (kavovej lyzicky) 0,5 0,5
Hladka muka (g) 360 540
Cukor (kavovej lyzitky) 0.5 0,75
Susgené drozdie (balicek) 05 0,75
1 vajce (zlahka roz$lahané na potretie), hrubozrnna sol na posypanie. VSetky
prisady okrem vajicka a hrubozrnej soli viozte do formy.
Program: TESTO

« Elektricku ruru predhrejte na 230 °C

« Cesto rozdelte na rovnaké Casti a z kazdej vytvarujte dlhy valcek.

« VVytvorte pracliky a polozte ich na vymasteny plech.

* Pracliky na plechu opatrne potrite roz§lahanym vajcom a posypte hrubozrnnou solou.

* Pracliky vlozZte do vyhriatej rury, teplotu znizte na 200 °C a nechajte piect 12 az 15 minut.

32 - Francuzske rozky — croissanty

Suroviny na pocet kusov 14
Vaijcia (ks) 1
doplnené vodou alebo mliekom na (ml) 225
Maslo (g) 60
Sol (kavova lyzicka) 1
Cukor (polievkové lyzice) 2
Hladka muka (g) 400
Susené drozdie (balitek) 0,75
Program: TESTO

Poznamka: Cesto vyberte z formy, rukou ho premieste a nechajte odlezat. Potom ho znovu
premieste, prikryte a ulozte na 30 minut do chladni€ky. Na pomucéenej doske cesto
vyvalkajte do Stvorca a potrite roztopenym maslom (okraje vynechaijte). Cesto trikrat
prelozte (ako list). Postup zopakujte trikrat. Potom cesto vlozte do igelitového vrecka
a nechajte minimalne hodinu (najlepSie cez noc) v chladni¢ke. Po odstati cesto vyvalkajte,
rozrezte na 14 Stvorcov a vytvarujte croissanty.

CHLEBOVE RECEPTY ZO ZMESi NA PECENIE
V domacej pekarni moZete pripravovat pokrmy aj zo zmesi na peCenie. DodrZte navod na obale
vyrobku. Ak vyrobca neurcuje inak, pouzite program RYCHLY.

RECEPTY URCENE OSOBAM TRPIACICH ALERGIAMI NA LEPOK OBSIAHNUTY

V OBILNINACH ALEBO S DIETNYM REZIMOM

Je mozné pouzit zmesi ktoré zvycajne obsahuju kukuriény, ryzovy alebo zemiakovy Skrob. VSetky
predpisané druhy muky su vhodné pri diétach so Specifickymi vyzivovymi poziadavkami (napriklad
malabsorbény syndrom). Aj pri pouziti suSeného drozdia chlieb pe€eny v domacej pekarni zostava
dostato¢ne hutny.

» Do formy na pecenie pridajte receptom udavané prisady v rovnakom poradi v akom st uvedené
v nasledujucich programoch:
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a) chlieb KLASIK (tmavy) chlieb so silnou kérkou
RYCHLY (tmavy) chlieb s tenSou kérkou
b) Cesto, ktoré budete spractvat’: program TESTO
c) Sladké pecivo s praskom do peciva alebo vinnou usadeninou vyhradne program
DORT, SLADKY.

* Pretoze druhy bezlepkovej muky nie su vhodné na predprogramovanie, zac¢nite s postupom hned
po stlaceni tlagidla START/STOP.

* Ak sa tvoria usadeniny okolo krajov formy, po¢as miesenia otvorte veko spotrebica, plastovou
stierkou usadeniny vratte do stredu formy, vtlaéte do cesta a zatvorte veko.

* Pri pe€eni chleba s drozdim po poslednom miesiacom cykle (pred pomalym kysnutim) vyberte haky
(pozri tabulku Casovanie programovych cyklov). Inak ich mézZete vybrat az po upeéeni. V takom
pripade v chlebe zostanu otvory po hakoch.

* Cesto pred kysnutim jemne potrite olejom. Predidete tak priliSnému vykysnutiu chleba.

« Zatvorte veko a pokracuijte v postupe.

» Upeceny chlieb nechajte vychladnut na vhodnej podlozke (drevenej doske).

Odporuc¢ame vychladnuty chlieb rozkrojit na krajce a naporciovany chlieb zmrazit, aby prili$ rychlo
nevyschol. Po rozmrazeni ho mézete ohriat' v hriankovadi, aby ziskal chrumkavu €erstva chut.

V nasledujucich receptoch mdzete nahradit susené drozdie praskom do peciva. Namiesto balicka
suseného drozdia pouzite bali¢ek prasku do peciva.

33 — Bezlepkova zmes na vyrobu chleba, chlebového peéivg a tortovych korpusov
Odporucanie: Cesto pripravené z tychto surovin programom TESTO mozno pouZit' aj na vyrobu
peciva, pizzy alebo tortovych korpusov.

Priblizna hmotnost’ (g) 500 750 1000 1250 1500
Tepla voda (ml) 215 320 425 530 635
Bezlepkova muka (g) 265 395 525 655 785
Maslo (g) 10 15 20 25 30
Sol (kavova lyzitka) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Susené drozdie (bali¢ek) 1 1,25 1,5 1,75 2

Program: KLASIK

34 - Biely chlieb |

Priblizna hmotnost’ chleba (g) 500 750 1000 1250 1500
Tepla voda (ml) 215 320 425 530 635
Zmaknuté maslo (g) 10 15 20 25 30
Bezlepkova muka (g) 265 395 525 655 785
Sol (kavova Izicka) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Susené drozdie (balicek) 1 1,25 1,5 1,75 2

Program: KLASIK

35 — Lahké diétne cesto na pripravu chleba a chlebovych rozkov ;
Odporucanie: Cesto mozno pripravit s tymito prisadami programom TESTO. Toto cesto mozete
pouzit na vyrobu chlebovych rozkov.

Priblizna hmotnost’ (g) 500 750 1000 1250 1500
Teplé mlieko alebo voda (ml) 210 315 420 525 630
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Bezlepkova muka (g) 260 390 520 650 780
Sol (kavova lzicka) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Cukor (kavova lzicka) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Velmi makké maslo (g) 15 20 25 30 35
Susené drozdie (balicek) 1 1,25 1,5 1,75 2
Program: KLASIK

36 — Biely chlieb I
Priblizna hmotnost’ chleba (g) 500 750 1000 1250 1500
Tepla voda (ml) 215 325 435 545 655
Ocot (polievkovej lyZice) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Bezlepkova muka (g) 265 400 535 670 805
Sol (kavova Izicka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Susené drozdie (balicek) 1 1,25 1,5 1,75 2
Program: KLASIK

37 — Bylinkovy chlieb
Priblizna hmotnost’ chleba (g) 500 750 1000 1250 1500
Tepla voda (ml) 215 320 425 530 635
Ocot (polievkovej lyzice) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Bezlepkova muka (g) 264,2 396,2 528,3 660,4 792,5
Majoranka (kavova Izicka) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Oregano (kavova lzicka) 0,25 0,5 0,75 1 1,25
Sol (kavova Izicka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Susené drozdie (bali¢ek) 1 1,25 1,5 1,75 2
Program: KLASIK

38 — Mlie¢ny chlieb
Priblizna hmotnost’ chleba (g) 500 750 1000 1250 1500
Tepla voda (ml) 230 350 470 590 710
Vaijcia (ks) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Cukor (kavova Izicka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Sol (kavova lzicka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Bezlepkova muka (g) 230 350 470 590 710
Susené drozdie (balicek) 0,5 0,75 1 1,25 1,5

Program: KLASIK

39 - Lahké tmavé diétne cesto pouzitené na chlieb i korpus

Odporucanie: Pouzitim mlieka namiesto vody mozno tieg pripravit cesto na korpusy ovocnych tort
pomocou rovnakych prisad a programu TESTO. Namiesto octu pouzite rovnaké

mnozstvo mlieka.

Priblizna hmotnost’ (g)

500

750

1000

1250

1500

Tepla voda (ml)

125

185

245

305

365
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Smotanovy jogurt (g) 70 105 140 175 210
Bezlepkova muka (g) 285 425 565 705 845
Sol (kavova lzicka) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Ocot (polievkovej lyZice) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Cukor (kavova lzicka) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Susené drozdie (bali¢ek) 1 1,25 1,5 1,75 2
Program: KLASIK

40 — Marmelada z citrusovych plodov
Priblizna hmotnost’ marmelady (g) 500 750 1000 1250 1500
Stava z ovocia (g) 335 500 665 830 995
Cukor mucka (g) 170-270 | 250-400 | 335-535 | 420-670 | 500-800
Pektogel (balicek) 0,25 0,5 0,75 1 1,25
Kyselina citrénova (g) 1-2 1-3 1-4 2-4 2-5

Program: DZEM

Hmotnost suchého drozdia v 1 bali¢ku je stanovena na 7 g.
1 8éalka vody 250 g,
1 mala lyzicka kvasnic 3,5 g,

1 Salka muky obsahuje 148 g,

1 mala lyzicka soli 6 g,

1 mala lyzicka zlepSovadla 2 g,

1 velka lyZica suseného mlieka 6,48 g,
1 vajce 50-60 g.

1 velka lyzica cukru 14 g,
1 velka lyzica masla 16 g,

Pri odmeriavani odmerku zarovnajte. Do odmerky nesypte jedny suroviny na dalSie.

Typy muky uvedené pod ¢iselnymi kédmi
00

PSeni¢na muka hladka svetla
T 400 PSeni¢na vyberova polohruba

T 405 PSeni¢na muka polohruba vyberova, je zomleta zo zrna, ktoré ma odstraneny klicek a obal
(otruby) a je vlastne najsvetlejSia, a teda “najmenej” celozrnna

T 450 PSeni¢na polohruba (krupica)
T512 PsSeni¢na pekarska Special

T 530 PSeni¢na muka hladka svetla — pekarska Special

T 550 PSeni¢na muka polohruba svetla

T 650 PSeni¢na muka hladka polosvetla,

T 700 PSeni¢na muka svetla konzumna

T 1000 PSeni¢na muka hladka tmava (chlebova)

T 1050 PsSenitna muka hladka tmava (chlebova)

T 1150 Chlebova muka

T 1800 PsSenicna celozrnna, hruba; celozrnna, jemna
Zitné muky:

obsahuju urcité percento lepku, toto precento je vSak nizSie ako u ostatnych muk.
T 500 Zitna svetla

T930  Zitna tmava chlebova

T960  Zitna chlebova

T 1150 Zitna maka hladka chlebova

T 1700 Zitna celozrnna
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RECIPES

STANDARD RECIPES FOR BAKING BREAD

1 — White bread

Approximate bread weight (g) 500 750 1000 1250 1500
Water (ml) 200 300 400 500 600
Salt (teaspoon) 0,5 0,75 1 1,25 1,5

Sugar (teaspoon) 0,5 0,75 1 1,25 1,5

Semolina (g) 85 130 175 220 265
Flour type 550 (g) 200 300 400 500 600
Yeast (package) 0,5 0,75 1 1,25 1,5

Program: BASIC or QUICK

2 — Nuts and raisins bread
Recommendation: Add raisins and nuts only after the acoustic signal after the second kneading phase.

Approximate bread weight (g) 500 750 1000 1250 1500
Water or milk (ml) 150 220 290 360 430
Margarine or butter (g) 16 24 32 40 48
Salt (teaspoon) 0,25 0,5 0,75 1 1,25
Sugar (tablespoon) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Flour type 405 (g) 265 395 525 655 785
Dry yeast (package) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Raisins (g) 40 60 80 100 120
Crushed walnuts (g) 25 35 45 55 65

Program: QUICK or SWEET

3 — Italian white bread

Approximate bread weight (g) 500 750 1000 1250 1500
Water (ml) 190 285 380 475 570
Salt (teaspoon) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Vegetable oil (tablespoon) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Sugar (teaspoon) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Flour type 550 (g) 240 360 480 600 720
Wheat semolina (g) 50 75 100 125 150
Yeast (package) 0,5 0,75 1 1,25 1,5

Program: BASIC or QUICK
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4 — Poppy seed bread

Recommendation: before the last rise of dough, open the lid for a short time and brush with a little
water and then spread poppy seed on the top and push in lightly with hand.

Approximate bread weight (g) 500 750 1000 1250 1500
Water or milk (ml) 180 270 360 450 540
Flour type 405 (g) 240 360 480 600 720
Wheat semolina (g) 30 50 70 90 110
Sugar (teaspoon) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Salt (teaspoon) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Whole of ground poppy seed (g) 25 35 45 55 65
Butter (g) 8 11 14 17 20
Ground nutmeg (pinch) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Ground Parmesan cheese (tablespoon) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Dry yeast (package) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Program: QUICK or SWEET

5 — Heavy white bread
Approximate bread weight (g) 500 750 1000 1250 1500
Milk (ml) 175 255 335 415 495
Margarine or butter (g) 15 25 30 40 45
Salt (teaspoon) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Sugar (teaspoon) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Flour type 1050 (g) 305 455 605 755 905
Dry yeast (package) 0,5 0,75 1,0 1,25 1,5
Program: BASIC

6 — Buttermilk bread
Approximate bread weight (g) 500 750 1000 1250 1500
Butter milk (ml) 210 315 420 525 630
Salt (teaspoon) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Sugar (teaspoon) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Flour type 1050 (g) 280 420 560 700 840
Yeast (package) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Program: BASIC or QUICK

7 — Sweet bread
Approximate bread weight (g) 500 750 1000 1250 1500
Fresh milk (ml) 165 245 325 405 485
Margarine or butter (g) 15 25 30 40 45
Eggs 1-2 2 2-3 3 34
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Salt (teaspoon) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Honey (tablespoons) 1,25 1,75 2,25 2,75 3,25
Flour type 550 (g) 295 445 595 745 895
Dry yeast (package) 0,5 0,75 1,0 1,25 1,5

Program: QUICK or SWEET

8 — Wholemeal bread

Approximate bread weight (g) 500 750 1000 1250 1500
Water (ml) 200 300 400 500 600
Salt (teaspoon) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Sugar (teaspoon) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Flour type 1050 (g) 290 435 580 725 870
Dry yeast (package) 0,5 0,75 1 1,25 1,5

Program: WHOLEMEAL

9 — Potato bread

Approximate bread weight (g) 500 750 1000 1250 1500
Water or milk (ml) 135 200 265 330 395
Margarine or butter (g) 10 15 20 25 30
Eggs 1 1 1 1-2 1-2
Mashed potatoes (g) 65 100 135 170 205
Salt (teaspoon) 0,5 0,75 1,0 1,25 1,5
Sugar (teaspoon) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Flour type 1050 (g) 280 420 560 700 840
Dry yeast (package) 0,5 0,75 1 1,25 1,5

Program: QUICK

10 — Raisins bread
Recommendation: Add raisins or other type of dry fruit only after the acoustic signal after the second
kneading phase.

Approximate bread weight (g) 500 750 1000 1250 1500
Water (ml) 150 225 300 375 450
Margarine or butter (g) 16 24 32 40 48
Salt (teaspoon) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Honey (teaspoon) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Flour type 405 (g) 275 415 555 695 835
Cinnamon (teaspoon) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Dry yeast (package) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Raisins or dry fruit (g) 40 60 80 100 120
Program: QUICK or SWEET
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11 — Onion bread

Approximate bread weight (g) 500 750 1000 1250 1500
Water (ml) 185 275 365 455 545
Salt (teaspoon) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Sugar (teaspoon) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Fried onion (g) 25 40 55 70 85
Flour type 1050 (g) 285 425 565 705 845
Dry yeast (package) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Program: QUICK

12 — Yoghurt wholewheat bread
Approximate bread weight (g) 500 750 1000 1250 1500
Water or milk (ml) 140 205 270 335 400
Yoghurt (g) 80 120 160 200 240
Salt (teaspoon) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Sugar (teaspoon) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Vinegar (tablespoon) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Wholemeal wheat flour (g) 270 405 540 675 810
Dry yeast (package) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Program: WHOLEWHEAT

13 — Beer bread
Approximate bread weight (g) 500 750 1000 1250 1500
Water (ml) 100 145 190 235 280
Beer (ml) 100 145 190 235 280
Wholemeal wheat flour (g) 110 165 220 275 330
Buckwheat flour (g) 85 125 165 205 245
Wholemeal spelt flour (g) 85 125 165 205 245
Salt (teaspoon) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Sesame seeds (g) 25 35 45 55 65
Sugar (teaspoon) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Black malt (Oats malt) (g) 2,5 3,5 4,5 55 6,5
Dry yeast (package) 0,5 0,75 1 1,25 1,5

Program: WHOLEWHEAT
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VARIOUS KINDS OF BAKERY DELICACIES

14 — Coloured breakfast bread
Recommendation: Crispy cereals can be substituted with chocolate cereals or your favourite cereals.

Approximate bread weight (g) 500 750 1000 1250 1500
Milk (ml) 155 235 315 395 475
Flour type 405 (g) 265 400 535 670 805
Sugar (teaspoon) 1 1,5 2 2,5 3
Salt (teaspoon) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Dried and roughly chopped plums (g) 10 15 20 25 30
Crispy cereals (g) 30 45 60 75 90
Coconut flakes (tablespoon) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Butter (g) 15 25 35 45 55
Dry yeast (package) 0,5 0,75 1 1,25 1,5

Program: QUICK or SWEET

15 — Yoghurt bread

Approximate bread weight (g) 500 750 1000 1250 1500
Water or milk (ml) 140 205 270 335 400
Yoghurt (g) 80 120 160 200 240
Salt (teaspoon) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Sugar (teaspoon) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Flour type 550 (g) 270 405 540 675 810
Dry yeast (package) 0,5 0,75 1 1,25 1,5

Program: CLASSIC

16 — Rum, raisins and nuts bread

Approximate bread weight (g) 500 750 1000 1250 1500
Milk or water (ml) 150 225 300 375 450
40% rum (tablespoon) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Butter (g) 16 24 32 30 48
Wholemeal wheat flour (g) 265 400 535 670 805
Fir honey (tablespoon) 1 1,5 2 2,5 3
Salt (teaspoon) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Whole walnut kernels (g)* 20 30 40 50 60
Rum raisins Schwartau (g)* 25 40 55 70 85
Dry yeast (package) 0,5 0,75 1 1,25 1,5

Program: QUICK or SWEET

Note: * Add the ingredients only after the acoustic signal.
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17 — French cheese bread

Approximate bread weight (g) 500 750 1000 1250 1500
Water or milk (ml) 115 170 225 280 335
Margarine or butter (g) 15 25 35 45 55
Eggs 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Salt (teaspoon) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Sugar (tablespoon) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Granulated fresh cheese (g) 70 105 140 175 210
Flour type 550 (g) 282,5 423,7 565,0 706,2 847,5
Dry yeast (package) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Program: BASIC

18 — Almond (amaretto) bread

Recommendation: Instead of using almond leaves you can also use crushed almonds.

Amaretto can be substituted with milk or water.

Approximate bread weight (g) 500 750 1000 1250 1500
Milk or water (ml) 90 135 180 225 270
Amaretto (ml) 35 50 65 80 95
Flour type 405 (g) 225 340 455 570 685
Sugar (tablespoon) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Salt (teaspoon) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Butter (g) 15 20 25 30 35
Almond leaves (g) 35 50 65 80 95
Dry yeast (package) 0,5 0,75 1 1,25 1,5

Program: QUICK or SWEET

19 - Egg bread

Recommendation: First of all whip the eggs in a measuring jug, then add water till the required level
is reached. Bake the bread and eat it while it is fresh.

Approximate bread weight (g) 500 750 1000 1250 1500
Eggs 1 2 2-3 3 34
supplemented with water or milk up to (ml) 170 250 330 410 490
Margarine or butter (g) 15 20 30 35 40
Salt (teaspoon) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Sugar (teaspoon) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Flour type 550 (g) 305 455 605 755 905
Dry yeast (package) 0,5 0,75 1 1,25 1,5

Program: QUICK
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20 — Herb bread

Approximate bread weight (g) 500 750 1000 1250 1500
Buttermilk (ml) 205 305 405 505 605
Salt (teaspoon) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Sugar (teaspoon) 5 8 11 14 17
Butter (g) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Flour type 550 (g) 270 405 535 670 805
e aeeapes o |y [ s |2 [ es |
Dry yeast (package) 0,5 0,75 1 1,25 1,5

Program: BASIC

21 — Sunflower bread
Recommendation: Add the sunflower seeds only after the first acoustic signal. You can also use
pumpkin seeds. If you fry the seeds on a frying pan, the taste will be more intensive.

Approximate bread weight (g) 500 750 1000 1250 1500
Water (ml) 190 285 380 475 570
Butter (g) 15 25 30 35, 45
Flour type 550 (g) 265 400 535 670 805
Salt (teaspoon) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Sugar (teaspoon) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Sunflower seeds (g) 20 30 40 50 60
Dry yeast (package) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Program: BASIC

22 — Rice bread

— Cook rice in a lot of water and let the rice cool down. Keep the water, in which the rice was cooked
and use it later as instructed below (or you can use milk):

— You can also add 2 to 3 tablespoons of raisins and 1 teaspoon of cinnamon.

— You cannot bake a bigger loaf, otherwise the bread becomes sticky.

Approximate bread weight (g) 500 750 1000 1250 1500
Water, in which rice was cooked (ml) 165 250 335 420 505
Flour type 405 (g) 300 450 600 750 900
Rice with round seeds - raw weight (g) 30 45 60 75 90
Sugar (teaspoon) 1 1,5 2 2,5 3
Dry yeast (package) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Program: SWEET

23 — Carrots bread

Approximate bread weight (g) 500 750 1000 1250 1500
Water (ml) 155 235 315 395 475
Butter (g) 15 20 25 30 35
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Flour type 550 (g) 285 425 565 705 845
Carrots cut into small cubes (g)* 35 50 65 80 95
Salt (teaspoon) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Sugar (teaspoon) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Dry yeast (package) 0,5 0,75 1 1,25 1,5

Program: BASIC

Note: * If you wish, you can also prepare carrot juice and add the obtained residues of the squeezed

carrot in the necessary amount.

24 — Corn bread

Recommendation: The dough is especially suitable for production of bread rolls with crust. Use
program QUICK + DOUGH, prepare bread rolls and bake them in an electric oven.

Approximate bread weight (g) 500 750 1000 1250 1500
Water (ml) 160 240 320 400 480
Butter (g) 15 20 25 30 35
Flour type 550 (g) 285 425 565 705 845
Corn semolina (g) 30 45 60 75 90
Sour apples cut into cubes with the skin 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Dry yeast (package) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Program: BASIC

25 — Pizza bread
Approximate bread weight (g) 500 750 1000 1250 1500
Water (ml) 185 275 365 455 545
Olive oil (tablespoon) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Salt (teaspoon) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Sugar (teaspoon) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Oregano (teaspoon) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Parmesan cheese (tablespoon) 1 1,5 2 2,5 3
Corn semolina (g) 50 75 100 125 150
Flour type 550 (g) 230 350 470 590 710
Dry yeast (package) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Program: QUICK

26 — Zucchini bread

Recommendation: The bread is especially tasty if it is eaten with a bit of olive oil.
Approximate bread weight (g) 500 750 1000 1250 1500
Water (ml) 30 45 60 75 90
Wheat flour type 550 (g) 290 430 570 710 850
Finely cut raw zucchini (g) 170 260 350 440 530
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Salt (teaspoon) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Sugar (teaspoon) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Dry yeast (package) 0,5 0,75 1 1,25 1,5

Program: BASIC

RECIPES FOR CAKE CRUSTS
The home baker can also be used for preparation of excellent cake mixtures. As the home baker uses
kneading hooks instead of a mixer, the cake is more compact, but the taste is the same.

» Making a cake cannot be programmed in advance.

« Other ingredients can be added to the basic recipe, it only depends on your imagination. Make sure
that the respective amounts are observed, otherwise there is risk that the cake is not properly baked.
If the crust is too dark, press the START/STOP button only after about 60 minutes.

« If the cake is ready, take out the baking pan from the equipment. Put the pan on a wet towel and let
the cake cool down in the pan for about 15 minutes. Then you can release the cake in the pan using
a plastic dough scraper and then take out from the pan carefully.

27 - Recipe for cake crust mix

Ingredients for a cake with the weight of (g) 500 750 1000 1250 1500
Eggs 2 3 4 5 6
Soft butter (g) 75 115 155 195 235
Sugar (g) 75 115 155 195 235
Vanilla sugar (package) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Smooth flour (g) 225 340 455 570 685
Baking powder (package) 0,5 0,75 1 1,25 1,5

Program: CAKE

Other optional ingredients that can be added to the basic recipe:

Ingredients for a cake with the weight of 500 750 1000 1250 1500
Crushed nuts (g) 30 50 70 90 110
Or chocolate chips (g) 30 50 70 90 110
Or cocoa flakes (g) 30 50 70 90 110
Or apples peeled and cut into cubes of 1 cm 30 50 70 90 110

DOUGH PREPARATION

Dough can be prepared easily using program DOUGH for further processing. Add the ingredients
only after the acoustic signal during the second phase of kneading. In program DOUGH there are no
differences in the size of the baked food.

28 - French baguettes

Approximate bread weight (g) 500 750 1000 1250 1500
Water (ml) 185 275 365 455 545
Dried wheat yeast (g) 12 18 24 30 36
Salt (teaspoon) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Sugar (teaspoon) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
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Smooth flour (g) 260 385 510 635 760
Wholemeal wheat flour (g) 35 55 75 95 115
Dry yeast (package) 0,5 0,75 1 1,25 1,5

Program: DOUGH

Note: Divide the dough into 2 - 4 parts, make long loaf-like shapes and leave to rest for 30 - 40
minutes. Make a row of slanted cuts on the top and bake the bread in a gas/electric oven.

29 — Chocolate cake

Ingredients for a cake with the diameter of (cm) 22 26
Milk (ml) 170 275
Salt (teaspoon) 0,25 0,5
Egg yolk 1 1
Butter or margarine (g) 10 20
Smooth flour (g) 350 450
Sugar (g) 35 50
Dry yeast (package) 0,5 0,75

Program: DOUGH

Note: Take the dough out of the pan and process it. Make a round or square shape and add these

ingredients:
Melted butter (tablespoons) 2 3
Sugar (9) 75 100
Ground cinnamon (teaspoon) 1 1,5
Crushed nuts (g) 60 90
Icing to taste

Note: Rub the dough with butter, mix sugar, cinnamon and nuts in a bowl and spread on the butter.
Leave the dough to rest for 30 minutes at a warm place and then bake.

30 — Wholemeal pizza

Ingredients for 2 pizzy 3 pizzy
Water (ml) 150 225
Salt (teaspoon) 0,5 1
Olive oil (tablespoons) 2 3
Wholemeal wheat flour (g) 300 450
Wheat germs (tablespoons) 1 1,5
Dry yeast (package) 0,5 0,75
Program: DOUGH

Note: Spread dough, make scoops and leave to rest for 10 minutes. Put pizza juice on the dough
and the required ingredients. Bake the pizza for 20 minutes.
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31 — Pretzels
Ingredients for the number of pretzels 9 12
Water (ml) 200 300
Salt (teaspoon) 0,5 0,5
Smooth flour (g) 360 540
Sugar (teaspoon) 0,5 0,75
Dry yeast (package) 0,5 0,75
1 eggs (lightly whipped) for spreading, bay salt for sprinkling. Put all the
ingredients to the pan except for egg and bay salt
Program: DOUGH

— Preheat electric oven to 230 °C

— Divide dough into parts and make a long thin roll from each part of the dough
— Make pretzels and put them on a greased baking tray

— Rub pretzels with whipped egg and sprinkle with salt

— Bake pretzels at 200 °C for 12 — 15 minutes in a preheated oven

32 - French rolls (croissant)

Ingredients for the number of 14
Eggs 1
Supplement with water or milk up to (ml) 225
Butter (g) 60
Salt (teaspoon) 1
Sugar (tablespoons) 2
Smooth flour (g) 400
Dry yeast (package) 0,75
Program: DOUGH

Note: Take dough out of the pan, knead it, leave to rest and then process again.

Cover the dough and store in the fridge for 30 minutes. Then roll the dough out into a square and
spread melted butter on it (but not on the edges). Fold the dough in three (similarly to a letter). Repeat
three times. Put the dough into a plastic bag and leave it in the fridge for 1 hour or even overnight. Roll
the dough into a square and cut into 9 (18) squares. Then cut the square diagonally.

BREAD RECIPES FROM BAKING MIX
Also baking mixes can be used. Follow the instructions on the cover of the mix. Use program QUICK,
unless the producer specifies otherwise.

RECIPES FOR PEOPLE SUFFERING FROM CEREALS ALLERGY OR PEOPLE ON A DIET
Using four mixes usually containing corn, rice or potato starch. All the mentioned types of flour are
suitable for diets with specific dietary requirements (e. g. the malabsorption syndrome). Even in
using more baking powder from yeast or wine sediment, bread baked in the baker remains relatively
compact.
+ Add the ingredients to the pan according to the recipes in the same order, in which the following

programs are listed:
(a) For breads: BASIC (dark) for bread with thick crust

QUICK (dark) for breads with thinner crust

(b) For dough that will be further processed: use program DOUGH
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(c) For sweet pastry with baking powder or wine sediment used as the rising agent use only program
CAKE, SWEET.

* As gluten-free flours are not suitable for pre-programming, start with the process right after pressing
the START/STOP button.

« If settlings occur around the pan edges, open the lid during kneading. Spread the flour in the centre
of the baking pan using a plastic dough scraper and push into the dough. Close the lid again.

» When baking bread with yeast, take out the kneading hooks after the last kneading cycle (see table
“Timing of programming phase”) during slow dough rising. Otherwise you can take them out at the
end of baking. Then holes will remain in the bread.

* Pour a couple of drops of oil on the dough and spread it with fingers or use a scraper.

The oil is important to prevent excessive rising of the dough.
* Close the lid and continue the process.
* Let the bread cool down on a suitable mat (e. g. wooden board).

It is recommended to slice the cooled bread and freeze it in portions so that it does not dry out quickly.
You can also roast the bread in a toaster so that it gets the flavour of freshly baked bread.

The following recipes can be used either with baking powder or powder prepared from phosphate-free
wine sediment. Use a package of baking powder instead of the corresponding package of dry yeast.

33 - Gluten-free mix for production of bread and bread rolls as well as cakes
Recommendation: Dough prepared with these ingredients and program DOUGH can be used for
production of bread rolls, pizza or cakes.

Approximate bread weight (g) 500 750 1000 1250 1500
Warm water (ml) 215 320 425 530 635
Gluten-free flour (g) 265 395 525 655 785
Butter (g) 10 15 20 25 30
Salt (teaspoon) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Dry yeast (package) 1 1,25 1,5 1,75 2

Program: BASIC

34 — White bread |

Approximate bread weight (g) 500 750 1000 1250 1500
Warm water (ml) 215 320 425 530 635
Soft butter (g) 10 15 20 25 30
Gluten-free flour (g) 265 395 525 655 785
Salt (teaspoon) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Dry yeast (package) 1 1,25 1,5 1,75 2

Program: BASIC

35 — Light diet dough for preparing bread and bread rolls
Recommendation: The dough can be prepared using the ingredients and program
DOUGH. The dough can be used for baking bread rolls.

Approximate bread weight (g) 500 750 1000 1250 1500
Warm milk or water (ml) 210 315 420 525 630
Gluten-free flour (g) 260 390 520 650 780
Salt (teaspoon) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
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Sugar (teaspoon) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Very soft butter (g) 15 20 25 30 35
Dry yeast (package) 1 1,25 1,5 1,75 2
Program: BASIC

36 — White bread Il
Approximate bread weight (g) 500 750 1000 1250 1500
Warm water (ml) 215 325 435 545 655
Vinegar (tablespoon) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Gluten-free flour (g) 265 400 535 670 805
Salt (teaspoon) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Dry yeast (package) 1 1,25 1,5 1,75 2
Program: BASIC

37 — Herb bread
Approximate bread weight (g) 500 750 1000 1250 1500
Warm water (ml) 215 320 425 530 635
Vinegar (tablespoon) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Gluten-free flour (g) 264,2 396,2 528,3 660,4 792,5
Marjoram/oregano (teaspoon) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Oregano (teaspoon) 0,25 0,5 0,75 1 1,25
Salt (teaspoon) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Dry yeast (package) 1 1,25 1,5 1,75 2
Program: BASIC

38 — Milk bread |
Approximate bread weight (g) 500 750 1000 1250 1500
Warm water (ml) 230 350 470 590 710
Eggs 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Sugar (teaspoon) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Salt (teaspoon) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Gluten-free flour (g) 230 350 470 590 710
Dry yeast (package) 0,5 0,75 1 1,25 1,5

Program: BASIC

39 - Light dietary dark-flour mix for bread and dough
Recommendation: If you use milk instead of water, you can also prepare dough for fruit cakes using the
same ingredients and program DOUGH. Use the same amount of milk instead of

vinegar.
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Approximate bread weight (g) 500 750 1000 1250 1500
Warm water (ml) 125 185 245 305 365
Cream yoghurt (g) 70 105 140 175 210
Gluten-free flour (g) 285 425 565 705 845
Salt (teaspoon) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Vinegar (tablespoons) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Sugar (teaspoon) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Dry yeast (package) 1 1,25 1,5 1,75 2
Program: BASIC

40 — Marmalade from citrus fruit

Approximate weight of marmalade (g) 500 750 1000 1250 1500
Fruit juice (g) 335 500 665 830 995
Powder sugar (g) 170-270 | 250-400 | 335-535 | 420-670 | 500-800
Pektogel (gelatizing agent) (package) 0,25 0,5 0,75 1 1,25
Citric acid (g) 1-2 1-3 1-4 2-4 2-5
Program: JAM

Weight of dry yeast in 1 package is 7 g, 1 cup of flour contains 148 g,

1 cup of water contains 250 g, 1 teaspoon of salt is 6 g,

1 teaspoon of yeast is 3.5 g, 1 teaspoon of meliorant is 2 g,

1 tablespoon of sugar is 14 g, 1 tablespoon of dried milk is 6.48 g,
1 tablespoon of butter is 16 g, 1 egg 50 — 60 g.

In measuring, even up the measuring jug.
Do not put one ingredient on the other in the measuring jug.

Number codes of flour types

00 Wheat fine-ground flour, light T 400 Wheat semi-coarsely ground flour, selection

T 405 Wheat semi-coarsely ground flour made from grains with sprouts and bran removed; it is the
Jightest” and ,the least” whole grained.

T 450 Coarse ground flour T 512 Bakery special wheat flour

T 530 Light fine-ground wheat flour - bakery spec. T 550 Semi-coarsely ground light wheat flour

T 650 Semi-light fine-ground wheat flour T 700 Consumer ground light wheat flour

T 1000 Fine-ground dark wheat flour (bread) T 1050 Bread wheat flour

T 1150 Bread flour T 1800 Coarsely-ground whole grained wheat

flour; fine-ground whole grained

Rye flours:

contains certain percentage of gluten, but the percentage is lower than in other flours.

T 500 Rye light

T 930 Rye dark (bread)

T 960 Rye bread

T 1150 Rye fine-ground bread flour

T 1700 Rye whole grained
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RECEPTEK
KLASSZIKUS KENYERSUTESI RECEPTEK

1 - Fehér kenyér

A kenyér hozzavetdleges stlya (g) 500 750 1000 1250 1500
Viz (ml) 200 300 400 500 600
S6 (kavéskanal) 0,5 0,75 1 1,25 1,5

Cukor (kavéskanal) 0,5 0,75 1 1,25 1,5

Keménybuza dara (g) 85 130 175 220 265
550-es tipusu liszt (g) 200 300 400 500 600
Eleszté (csomag) 0,5 0,75 1 1,25 1,5

Program: KLASIK, RYCHLY

2 - Diés-mazsolas kenyér
Javaslat: A mazsolat és a diét a hangjelzés utan adja hozza a masodik dagasztasi fazis utan.

A kenyér hozzavetdleges stilya (g) 500 750 1000 1250 1500
Viz vagy tej (ml) 150 220 290 360 430
Margarin vagy vaj (g) 16 24 32 40 48
Sé (kavéskanal) 0,25 0,5 0,75 1 1,25
Cukor (kavéskanal) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
405-06s tipusu liszt (g) 265 395 525 655 785
Szaritott éleszt® (csomag) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Mazsola (g) 40 60 80 100 120
Tort did (g) 25 35 45 55 65

Program: RYCHLY, SLADKY

3 - Olasz fehér kenyér

A kenyér hozzavetdleges sulya (g) 500 750 1000 1250 1500
Viz (ml) 190 285 380 475 570
Sé (kavéskanal) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Noveényi olaj (ev6kanal) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Cukor (kavéskanal) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
550-es tipusu liszt (g) 240 360 480 600 720
Buzadara (g) 50 75 100 125 150
Szaritott éleszt® (csomag) 0,5 0,75 1 1,25 1,5

Program: KLASIK, RYCHLY

4 — Makos kenyér

Javaslat: A tészta utols6 megkelése el6tt egy rovid idére nyissa ki a készulék fedelét és egy kevés
vizzel kenje be a kenyeret, majd szérja ra a makot és enyhén nyomja bele kézzel a
makszemeket.
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A kenyér hozzavetdleges sulya (g) 500 750 1000 1250 1500
Viz (ml) 180 270 360 450 540
550-es tipusu liszt (g) 240 360 480 600 720
Buzadara (g) 30 50 70 90 110
Cukor (kavéskanal) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
So6 (kavéskanal) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Egész vagy daralt makszemek (g) 25 35 45 55 65
Vaj (g) 8 11 14 17 20
Reszelt szerecsendio (csipet) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Reszelt parmezan sajt (evékanal) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Szaritott éleszt6é (csomag) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Program: RYCHLY, SLADKY

5 — Edes kenyér

A kenyér hozzavetdleges sulya (g) 500 750 1000 1250 1500
Friss tej (ml) 165 245 325 405 485
Margarin vagy vaj (g) 15 25 30 40 45
Tojas 1-2 2 2-3 3 3-4
S6 (kavéskanal) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Méz (ev6kanal) 1,25 1,75 2,25 2,75 3,25
1050-es tipusu liszt (g) 295 445 595 745 895
Szaritott éleszt6 (csomag) 0,5 0,75 1,0 1,25 1,5
Program: RYCHLY, SLADKY

6 — Teljes kiorlési kenyér

A kenyér hozzavetdleges sulya (g) 500 750 1000 1250 1500
Viz (ml) 200 300 400 500 600
S6 (kavéskanal) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Cukor (kavéskanal) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
1050-es tipusu liszt (g) 290 435 580 725 870
Szaritott éleszté (csomag) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Program: CELOZRNNY

7 — Sorkenyér

A kenyér hozzavetdleges sulya (g) 500 750 1000 1250 1500
Viz (ml) 100 145 190 235 280
Soér (ml) 100 145 190 235 280
Teljes kidrlésl buzaliszt (g) 110 165 220 275 330
Hajdinaliszt (g) 85 125 165 205 245
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Teljes kidrlést tonkolyliszt (g) 85 125 165 205 245
S6 (kavéskanal) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Szezammag (g) 25 35 45 55 65
Cukor (kavéskanal) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Fekete malata (zabmalata) (g) 2,5 3,5 4,5 55 6,5
Szaritott éleszt6 (csomag) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Program: CELOZRNNY

KULONFELE PEKMESTERI INYENCSEGEK

8 — Szines reggeli kenyér

Javaslat: A ropogds miizli csokoladés vagy mas kedvenc mizlivel is helyettesithetd.
A kenyér hozzavetdleges stlya (g) 500 750 1000 1250 1500
Tej (ml) 155 235 315 395 475
405-6s tipusu liszt (g) 265 400 535 670 805
Cukor (kavéskanal) 1 1,5 2 2,5 3
S6 (kavéskanal) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Szaritott vagy durvara vagdalt szilva (g) 10 15 20 25 30
Ropogdés mizli (g) 30 45 60 75 90
Kdkuszpehely (evékanal) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Vaj (g9) 15 25 35 45 55
Szaritott éleszt6é (csomag) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Program: RYCHLY, SLADKY

9 — Joghurtos kenyér
A kenyér hozzavetéleges sulya (g) 500 750 1000 1250 1500
Viz vagy tej (ml) 140 205 270 335 400
Joghurt (g) 80 120 160 200 240
S6 (kavéskanal) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Cukor (kavéskanal) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
550-es tipusu liszt (g) 270 405 540 675 810
Szaritott éleszt6 (csomag) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Program: KLASIK

10 — Rumos, mazsolas és dios kenyér
A kenyér hozzavetdleges sulya (g) 500 750 1000 1250 1500
Viz vagy tej (ml) 150 225 300 375 450
40%-0s rum (ev6kanal) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Vaj (9) 16 24 32 30 48
Teljes kiérlésl buzaliszt (g) 265 400 535 670 805
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Fenyéméz (evékanal) 1 1,5 2 2,5 3

S6 (kavéskanal) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Egész diobél (g)* 20 30 40 50 60
Rumos mazsola (g)* 25 40 55 70 85
Szaritott éleszt6 (csomag) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Program: RYCHLY, SLADKY

Megjegyzés: “Ezeket a hozzavaldkat csak az elsé hangjelzés utan kell hozzaadni.

11 — Sajtos franciakenyér

A kenyér hozzavetdleges sulya (g) 500 750 1000 1250 1500
Viz vagy tej (ml) 115 170 225 280 335
Margarin vagy vaj (g) 15 25 35 45 55
Egész tojas 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Sé (kavéskanal) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Cukor (kavéskanal) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Granulalt friss sajt (g) 70 105 140 175 210
550-es tipusu liszt (g) 282,5 423,7 565,0 706,2 847,5
Szaritott éleszté (csomag) 0,5 0,75 1 1,25 1,5

Program: KLASIK

12 — Zoldfiiszeres kenyér

A kenyér hozzavetdleges sulya (g) 500 750 1000 1250 1500
Viz vagy tej (ml) 205 305 405 505 605
S6 (kavéskanal) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Vaj (9) 5 8 11 14 17
Cukor (kavéskanal) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
550-es tipusu liszt (g) 270 405 535 670 805
e B I R e
Szaritott éleszt6 (csomag) 0,5 0,75 1 1,25 1,5

Program: KLASIK

13 — Napraforgémagos kenyér
Javaslat: A napraforgdmagokat csak az elsé hangjelzés utan adjuk hozza. Hasznalhatunk tékmagot
is. Ha a magokat el6bb serpeny&ben megpiritjuk, az ize intenzivebbé valik.

A kenyér hozzavetdleges stilya (g) 500 750 1000 1250 1500
Viz (ml) 190 285 380 475 570
Vaj (9) 15 25 30 35, 45
550-es tipusu liszt (g) 265 400 535 670 805
S6 (kavéskanal) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
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Cukor (kavéskanal) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Napraforgémag (g) 20 30 40 50 60
Szaritott éleszté (csomag) 0,5 0,75 1 1,25 1,5

Program: KLASIK

14 — Kukoricakenyér

Javaslat: Ez a tészta kuléndsen alkalmas ropogds kenyérkifli készitésére.
Hasznélja a RYCHLY + TESTO programot, készitse el a kenyérkifliket és siisse ket meg

elektromos stitében.

A kenyér hozzavetdleges sulya (g) 500 750 1000 1250 1500
Viz (ml) 160 240 320 400 480
Vaj (g) 15 20 25 30 35
550-es tipusu liszt (g) 285 425 565 705 845
Kukoricadara (g) 30 45 60 75 90
Kockara vagott hamozatlan savanyu alma 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Szaritott éleszt6 (csomag) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Program: KLASIK

15 — Pizzakenyér
A kenyér hozzavetdleges sulya (g) 500 750 1000 1250 1500
Viz (ml) 185 275 365 455 545
Olivaolaj (evékanal) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
S6 (kavéskanal) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Cukor (kavéskanal) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Oregané (kavéskanal) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Parmezan sajt (evékanal) 1 1,5 2 2,5 3
Kukoricadara (g) 50 75 100 125 150
550-es tipusu liszt (g) 230 350 470 590 710
Szaritott éleszt6 (csomag) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Program: RYCHLY

16 — Cukkinikenyér

Javaslat: Ez a kenyér kiléndsen finom, ha egy kevés forroé olivaolajjal fogyasztjuk.
A kenyér hozzavetdleges sulya (g) 500 750 1000 1250 1500
Viz (ml) 30 45 60 75 90
550-es tipusu buzaliszt (g) 290 430 570 710 850
Finomra metélt nyers cukkini (g) 170 260 350 440 530
S6 (kavéskanal) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Cukor (kavéskanal) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Szaritott éleszté (csomag) 0,5 0,75 1 1,25 1,5

Program: KLASIK
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RECEPTEK TORTALAPOK KESZITESEHEZ
A kenyeérsitd kivalo tortatésztak sutésehez is alkalmas. Miutan a készulék dagasztdlapatokkal
mikodik, nem keverével, a torta tomorebb, de az ize ugyanolyan.

* A tortasUtés el6re nem programozhato.
hogy az adott mennyiséget ne Iépje tul, kiilonben fennall annak a kockazata, hogy a torta nem sil jél
at. Ha a kérge tul barna, nagyjabdl 60 perc eltelte utan nyomja meg a START/STOP gombot.

» Amennyiben megstult a torta, vegye ki a készllékbél a sitéformat. Helyezze a format egy nedves
tortlkdzére és hagyja a tortat hiilni a formaban korilbelil 5 percig. A tortat ezutan kilazithatja a
formabdl mlianyag lapatka segitségével és dvatosan kiveheti a stitéformabdl.

17 — Recept tortalap készitéséhez

A torta sulya (g) 500 750 1000 1250 1500
Tojas 2 3 4 5 6
Puha vaj (g) 75 115 155 195 235
Cukor (g) 75 115 155 195 235
Vaniliacukor (csomag) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Sima liszt (g) 225 340 455 570 685
Sitépor (csomag) 0,5 0,75 1 1,25 1,5

Program: DORT

Tovabbi hozzavalok az alaprecept kiegészitéséhez:

A torta sulya (g) 500 750 1000 1250 1500
Zuzott di6 (g) 30 50 70 90 110
vagy csokoladétormelék (g) 30 50 70 90 110

vagy kakaopehely (g)

30 50 70 90 110
vagy hamozott és (1 cm-es) kockakra (g)

vagott alma (g) 30 50 70 90 110

TISZTAKESZITES

Tészta egyszeriien készitheté a TESTO c. programunkkal az On &ltali tovabbi feldolgozas szamara.
A hozzavaldkat csak a hangjelzés utan kell hozzaadni a dagasztas masodik fazisa kdzben. A TESTO
c. programban nem kulénboztetik meg a sutétt étel nagysagat.

18 — Francia bagett

A kenyér hozzavetdleges sulya (g) 500 750 1000 1250 1500
Viz (ml) 185 275 365 455 545
Szaraz élesztd (g) 12 18 24 30 36
S6 (kavéskanal) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Cukor (kavéskanal) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Finomliszt (g) 260 385 510 635 760
Teljes kiérlési buzaliszt (g) 35 55 75 95 115
Szaritott éleszt6 (csomag) 0,5 0,75 1 1,25 1,5

Program: TESTO
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Megjegyzés: Ossza el a tésztat 2-4 részre, formaljon rudakat belélik és pihentesse 30-40 percig.
A tetejét vagdossa be ferdén és helyezze a kenyeret elektromos vagy gazsutébe.

19 — Csokoladétorta

Hozzaval6k (cm) 22 26
Tej (ml) 170 275
Sé (kavéskanal) 0,25 0,5
Tojassargaja 1 1
Vaj vagy margarin (g) 10 20
Finomliszt (g) 350 450
Cukor (g) 35 50
Szaritott éleszt6 (csomag) 0,5 0,75
Program: TESTO

Megjegyzés: A tésztat vegye ki a a sutéformabdl és dolgozza ki. Formazza kerek vagy szogletes
alakura és az alabbi hozzavalokat adja hozza:

Felolvasztott vaj (ev6kanal) 2 3
Cukor (@) 75 100
Orolt fahéj (kavéskanal) 1 1,5
Tort di6 (g) 60 90
Csokoladéodntet tetszés szerinti mennyiségben

Megjegyzés: kenje a vajat a tésztara, ezutan keverje 6ssze egy talban a cukrot, a fahéjat és a diét és
szorjuk ra a vajra. Ez kdvetéen 30 percig pihentesse a tésztat meleg helyen és ezutan
tegye a sitébe.

20 — Perec
Hozzavalok - perecek szama 9db 12 db
Viz (ml) 200 300
S6 (kavéskanal) 0.5 0.5
Finomliszt (g) 360 540
Cukor (kavéskanal) 0.5 0,75
Szaritott éleszté (csomag) 0.5 0,75
1 (kissé felvert) tojas, durva sé. A tojas és a durva sé
kivételével helyezze a hozzavaldkat a sutéformaba.
Program: TESTO

» Melegitse el6 a sttét 230 °C-ra.

« A tésztat nyujtsa vékony henger alakra és szeletelje fel.

» Formazzon bel6liuk pereceket és helyezze a tésztat a zsiradékkal megkent tepsire.
» Kenje meg a pereceket a felvert tojassal és szdérja meg a soval.

* A pereceket 200 °C-on 12-15 percig sitjik az el6melegitett sitében.
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21 - Francia kifli (croissant)

Hozzavalok - kiflik szama 14 db
Tojas 1
Ontse fel vizzel vagy tejjel (ml) 225
Vaj (9) 60
So6 (kavéskanal) 1
Cukor (evékanal) 2
Finomliszt (g) 400
Szaritott éleszt6é (csomag) 0,75
Program: TESTO

Megjegyzés: Vegye ki a tésztat a sttéformabdl, gyurja meg, pihentesse, majd ismét dolgozza
ki. Takarja le a tésztat és tegye 30 percre a hltészekrénybe. Ezutan nyujtsa
négyszogletesre és kenje ra a felolvasztott vajat (de nem a szélére). Hajtsa 6ssze
mindkét iranyba haromszor (hasonléképp mint egy levelet). Ezt az eljarast haromszor
ismételje meg. Tegye a tésztat mlianyag zacskdba és legalabb egy 6ra hosszat vagy
egész éjjel pihentesse hitészekrényben. Ezutan nyujtsa ismét négyszdgletesre és
vagja szét 9 (18) négyszogre. A négyszdgeket vagja atlésan ketté.

KENYERRECEPTEK SUTOKEVEREK FELHASZNALASAVAL

Kenyérkészitéshez sutékeverék is felhasznalhatd. Alkalmazasakor jarjon el a csomagolason levé
hasznalati utasitas szerint. A RYCHLY programot kell alkalmazni, amennyiben ezt a gyarté nem irja
elé masként.

RECEPTEK ALLERGIABAN SZENVEDOK VAGY DIETAZO SZEMELYEK SZAMARA
A négy sutbkeverék altalaban kukorica-, rizs- vagy burgonyakeményitét tartalmaz. Valamennyi
feltlintetett liszt megfelel a specifikus diéta kdvetelményeinek (pl. malabszorpciés szindroma).
Elesztébsl vagy boriiledékbdl késziilt nagyobb mennyiségi siitépor hasznalata esetén is
a kenyérsutében elkészitett kenyér aranylag témor marad.
» Tegye az el@irt hozzavaldkat a sutéformaba olyan sorrendben, ahogyan fel vannak tiintetve az alabbi
programok:
a) Kenyér szamara: KLASIK (barna) vastag héju kenyér szamara.
RYCHLY (barna) vékonyabb héji kenyér szamara
b) Tovabbi feldolgozast igényls tészta szamara: Hasznalja a TESTO c. programot.
c) Edes siitemény szamara siitéporral vagy boriiledékkel térténd kelesztéskor csak
a DORT, SLADKY program alkalmazhatd.

* Tekintettel arra, hogy a gluténmentes lisztfélék nem megfeleléek az eléprogramozashoz, az eljarast
kozvetlentl a START/STOP gomb megnyomasa utan el kell kezdeni.

» Amennyiben a sitéforma széleinél csomok képzddnek, nyissa ki dagasztas kdzben
a készilék fedelét. A siit6forma kdzepén levé lisztet a miianyag lapatka segitségével teritse szét
a fellleten és nyomkodja bele a tésztaba. A fedelet ezutan zarja le.

« Eleszt6s kenyér készitésekor a dagasztdlapatokat a dagasztas utolso ciklusa utan vegye ki (lasd
a ,Programfazisok id6zitése” c. tablazatot) a tészla lassu kelesztése kdzben. Egyébként csak a sités
befejezése utan vehetdk ki a dagasztolapatok. Ebben az esetben lyukak maradnak a kenyérben.

+ Ontsdn néhany csepp olajat a tésztara és ujjaival vagy a lapatkaval kenje szét. Az olaj fontos
a tészta tulsagos megkelésének a megel6zéséhez.

* Zarja le a készlilék fedelét és folytassa a kenyérkészitést.

* A megsutott kenyeret hagyja megfelel6 alatéten (pl. konyhai vagoédeszkan) hdini.
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Javasoljuk a kihdlt kenyerér felszeletelését és lefagyasztasat olyan adagokban, hogy ne szaradjanak
ki tul gyorsan. A kenyérszeleteket kenyérpiritoban is megpirithatja, hogy frissen siitétt iziik legyen.

Az alabbi recepteket sutéporral vagy foszfatmentes borlledékkel készithetik el. Egy csomag sutéport
hasznajon a megfelelé egy csomag szaritott éleszt6 helyett.

22 - Gluténmentes siitékeverék kenyér, zsemle vagy tésztalapok készitéséhez

Javaslat: A TESTO c. program segitségével az alabbi hozzavalokkal készillt tészta zsemle, pizza vagy

tésztalapok készitéséhez is alkalmas.

A kenyér hozzavetdleges sulya (g) 500 750 1000 1250 1500
Meleg viz (ml) 215 320 425 530 635
Gluténmentes liszt (g) 265 395 525 655 785
Vaj (9) 10 15 20 25 30
S6 (kavéskanal) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Szaritott éleszt® (csomag) 1 1,25 1,5 1,75 2
Program: KLASIK

23 — Fehér kenyér
A kenyér hozzavetéleges sulya (g) 500 750 1000 1250 1500
Meleg viz (ml) 215 320 425 530 635
Puha vaj (g) 10 15 20 25 30
Gluténmentes liszt (g) 265 395 525 655 785
S6 (kavéskanal) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Szaritott éleszt6 (csomag) 1 1,25 1,5 1,75 2

Program: KLASIK

24 — Konnyii diétas tészta kenyér és kenyérkifli készitéséhez

Javaslat: Az alabbi hozzavalokbél készillt tésztat a TESTO c. program segitségével készithetjiik el.

A tészta kenyérkifli készitésére is alkalmas.

A kenyér hozzavetdleges sulya (g) 500 750 1000 1250 1500
Meleg tej vagy viz (ml) 210 315 420 525 630
Gluténmentes liszt (g) 260 390 520 650 780
Sé (kavéskanal) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Cukor (kavéskanal) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Nagyon puha vaj (g) 15 20 25 30 35

Szaritott éleszté (csomag) 1 1,25 1,5 1,75 2

Program: KLASIK
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25 — Zoldfliszeres kenyér

A kenyér hozzavetdleges sulya (g) 500 750 1000 1250 1500
Meleg viz (ml) 215 320 425 530 635
Ecet (ev6kanal) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Gluténmentes liszt (g) 264,2 396,2 528,3 660,4 792,5
Majoranna/oregano (kavéskanal) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Oregéano (kavéskanal) 0,25 0,5 0,75 1 1,25
Sé (kavéskanal) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Szaritott éleszt6é (csomag) 1 1,25 1,5 1,75 2

Program: KLASIK

26 — Tejes kenyér

A kenyér hozzavetdleges stlya (g) 500 750 1000 1250 1500
Meleg viz (ml) 230 350 470 590 710
Tojas 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Cukor (kavéskanal) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
S6 (kavéskanal) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Gluténmentes liszt (g) 230 350 470 590 710
Szaritott éleszté (csomag) 0,5 0,75 1 1,25 1,5

Program: KLASIK

27 — Konnyii diétas barna siitokeverék kenyér és tészta készitéséhez
Javaslat: Viz helyett tej hasznalataval tészta készithet6 gylimélcstorta lapok sitéséhez ugyanazokkal
a hozzavaldkkal és a TESTO c. program segitségével.

A kenyér hozzavetdleges sulya (g) 500 750 1000 1250 1500
Meleg viz (ml) 125 185 245 305 365
Tejszines joghurt (g) 70 105 140 175 210
Gluténmentes liszt (g) 285 425 565 705 845
S6 (kavéskanal) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Ecet (evékanal) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Cukor (kavéskanal) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Szaritott éleszté (csomag) 1 1,25 1,5 1,75 2

Program: KLASIK

28 — Lekvar citrusokbal

A lekvar hozzavetéleges sulya (g) 500 750 1000 1250 1500
Gylmodlcslé (g) 335 500 665 830 995
Porcukor (g) 170-270 | 250-400 | 335-535 | 420-670 | 500-800
Pektogel (csomag) 0,25 0,5 0,75 1 1,25
Citromsav (g) 1-2 1-3 1-4 2-4 2-5

Program: DZEM
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Az egyes liszt tipusok szamkodjaik szerint.

00 Sima buzaliszt, vilagos

T 400 Buzaliszt mindségi félfinom

T 405 félfinom, min&ségi buzaliszt, olyan magbdl 6rélt, amelybdl eltavolitottak a csirakat,és
a burkolatot (korpat) és tulajdonképpen ez a legvilagosabb és ezért a ,legkevésbé” teljes
kiérlés

T 450 Szemcsés buzaliszt (dara)

T 512 Buzaliszt pékségi special

T 530 Buzaliszt finom, vilagos — pékségi special

T 550 Buzaliszt félfinom, vilagos

T 650 Sima buzaliszt, félvilagos

T 700 Buzaliszt vilagos, konzum

T 1000 Buzaliszt finom, sotét (kenyérliszt)

T 1050 Buza kenyérliszt

T 1150 Kenyérliszt

T 1800 Buzaliszt teljes kiérlési szemcsés; teljes kidrlés, finom

Rozslisztek

T 500 Rozsliszt vilagos

T 930 Rozsliszt sotét, kenyérliszt
T 960 Rozsliszt, kenyérliszt

T 1150 Sima rozsliszt kenyérliszt
T 1700 Teljes ki6rlésl rozsliszt
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PRZEPISY

KLASYCZNE PRZEPISY NA PIECZENIE CHLEBA

1 — Chleb biaty
Zblizona waga chleba (g) 500 750 1000 1250 1500
Woda (ml) 200 300 400 500 600
Sdl (tyzeczka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Cukier (tyzeczka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Krupica z twardej maki (g) 85 130 175 220 265
Maka typu 550 (g) 200 300 400 500 600
Drozdze (saszetka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Program: KLASIK, RYCHLY

2 — Chleb orzechowo - rodzynkowy

Zalecenia: Rodzynki i orzechy dodaj az po ustyszeniu sygnatu dZzwiekowego po drugiej fazie

gniecenia.

Zblizona waga chleba (g) 500 750 1000 1250 1500
Woda lub mleko (ml) 150 220 290 360 430
Margaryna lub masto (g) 16 24 32 40 48
Sdl (tyzeczka) 0,25 0,5 0,75 1 1,25
Cukier (tyzka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Maka typu 405 (g) 265 395 525 655 785
Suche drozdze (saszetka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Rodzynki (g) 40 60 80 100 120
Pokruszone orzechy wioskie (g) 25 35 45 55 65
Program: RYCHLY, SLADKY

3 — Chleb bialy wioski
Zblizona waga chleba (g) 500 750 1000 1250 1500
Woda (ml) 190 285 380 475 570
Sdl (tyzeczka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Olej roslinny (tyzka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Cukier (tyzeczka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Maka typu 550 (g) 240 360 480 600 720
Krupica pszenna (g) 50 75 100 125 150
Suche drozdze (saszetka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5

Program: KLASIK, RYCHLY

4 — Chleb makowy

Zalecenia: Przed ostatnim rosnieciem ciasta otwdrz na krétko pokrywe i potrzyj ciasto wodg
a nastepnie posyp makiem delikatnie przyciskajgc ziarenka reka.
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Zblizona waga chleba (g) 500 750 1000 1250 1500
Woda (ml) 180 270 360 450 540
Maka typu 550 (g) 240 360 480 600 720
Semoliny pszenicy (g) 30 50 70 90 110
Cukier (tyzeczka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Sdl (tyzeczka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Mak (g) 25 35 45 55 65
Masto (g) 8 11 14 17 20
Startej gatki muszkatotowej (mys$inik) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Tarty ser parmezan (tyzka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Suche drozdze (saszetka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Program: RYCHLY, SLADKY

5 — Chleb biaty
Zblizona waga chleba (g) 500 750 1000 1250 1500
Mileko (ml) 175 255 335 415 495
Margaryna lub masto (g) 15 25 30 40 45
Sl (tyzeczka) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Cukier (tyzeczka) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Maka typu 1050 (g) 305 455 605 755 905
Suche drozdze (saszetka) 0,5 0,75 1,0 1,25 1,5
Program: KLASIK

6 — Chleb maslanki
Zblizona waga chleba (g) 500 750 1000 1250 1500
Maslank (ml) 210 315 420 525 630
Sdl (tyzeczka) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Cukier (tyzeczka) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Maka typu 1050 (g) 280 420 560 700 840
Suche drozdze (saszetka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Program: KLASIK, RYCHLY

7 — Chleb stodki
Zblizona waga chleba (g) 500 750 1000 1250 1500
Mieko (ml) 165 245 325 405 485
Margaryna lub masto (g) 15 25 30 40 45
Jajka 1-2 2 2-3 3 3-4
Sdl (tyzeczka) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Miod (tyzka) 1,25 1,75 2,25 2,75 3,25
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Maka typu 550 (g) 295 445 595 745 895
Suche drozdze (saszetka) 0,5 0,75 1,0 1,25 1,5
Program: RYCHLY, SLADKY

8 — Chleb petnoziarnisty
Zblizona waga chleba (g) 500 750 1000 1250 1500
Woda (ml) 200 300 400 500 600
Sl (tyzeczka) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Cukier (tyzeczka) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Maka typu 1050 (g) 290 435 580 725 870
Suche drozdze (saszetka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Program: CELOZRNNY

9 — Chleb ziemniaczany
Zblizona waga chleba (g) 500 750 1000 1250 1500
Woda lub mleko (ml) 135 200 265 330 395
Margaryna lub masto (g) 10 15 20 25 30
Jajka 1 1 1 1-2 1-2
Gotowane ttuczone ziemniaki (g) 65 100 135 170 205
Sol (tyzeczka) 0,5 0,75 1,0 1,25 1,5
Cukier (tyzeczka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Maka typu 1050 (g) 280 420 560 700 840
Suche drozdze (saszetka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5

Program: RYCHLY

10 — Chleb rodzynkowy

Zalecenia: Rodzynki lub inny rodzaj suszonych owocoéw dodaj az po sygnale podczas drugiej fazy

gniecenia.
Zblizona waga chleba (g) 500 750 1000 1250 1500
Woda (ml) 150 225 300 375 450
Margaryna lub masto (g) 16 24 32 40 48
Sol (tyzeczka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Miod (tyzka) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Maka typu 405 (g) 275 415 555 695 835
Cynamon (tyzeczka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Suche drozdze (tyzeczka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Rodzynki lub suche owoce (g) 40 60 80 100 120

Program: RYCHLY, SLADKY
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11 — Chleb cebulowy

Zblizona waga chleba (g) 500 750 1000 1250 1500
Woda (ml) 185 275 365 455 545
Sal (tyzeczka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Cukier (tyzeczka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Cebula smazona (g) 25 40 55 70 85
Maka typu 1050 (g) 285 425 565 705 845
Suche drozdze (saszetka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Program: RYCHLY

12 — Chleb jogurtowy petnoziarnisty
Zblizona waga chleba (g) 500 750 1000 1250 1500
Woda lub mleko (ml) 140 205 270 335 400
Jogurt (g) 80 120 160 200 240
Sdl (tyzeczka) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Cukier (tyzeczka) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Ocet (tyzka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Petnoziarnista maka pszenna (g) 270 405 540 675 810
Suche drozdze (saszetka) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Program: CELOZRNNY

13 — Chleb piwny
Zblizona waga chleba (g) 500 750 1000 1250 1500
Woda (ml) 100 145 190 235 280
Piwo (ml) 100 145 190 235 280
Petnoziarnista maka pszenna (g) 110 165 220 275 330
Maka gryczana (g) 85 125 165 205 245
Petnoziarnista maka z pszenna (g) 85 125 165 205 245
Sdl (tyzeczka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Ziarenka sezamu (g) 25 35 45 55 65
Cukier (tyzeczka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Czarny stod (stod owsiany) (g) 2,5 3,5 4,5 55 6,5
Suche drozdze (saszetka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Program: CELOZRNNY

ROZNE RODZAJE DELIKATESOW

14 — kolorowy chleb sniadaniowy

Zalecenia: Chrupigce musli moze by¢ zastgpione musli czekoladowym lub Twoim ulubionym.
Zblizona waga chleba (g) 500 750 1000 1250 1500
Mieko (ml) 155 235 315 395 475
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Maka typu 405 (g) 265 400 535 670 805
Cukier (tyzeczka) 1 1,5 2 2,5 3
Sol (tyzeczka) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Suszone i na grubo pokrojone sliwk (g) 10 15 20 25 30
Chrupiace musli (g) 30 45 60 75 90
Widrka kokosowe (tyzka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Masto (g) 15 25 35 45 55
Suche drozdze (saszetka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Program: RYCHLY, SLADKY

15 — Chleb jogurtowy
Zblizona waga chleba (g) 500 750 1000 1250 1500
Woda lub mleko (ml) 140 205 270 335 400
Jogurt (g) 80 120 160 200 240
Sol (tyzeczka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Cukier (tyzeczka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Maka typu 550 (g) 270 405 540 675 810
Suche drozdze (saszetka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Program: KLASIK

16 — Chleb rumowy, rodzynkowy i orzechowy
Zblizona waga chleba (g) 500 750 1000 1250 1500
Mleko lub woda (ml) 150 225 300 375 450
40% rum (tyzka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Masto (g) 16 24 32 30 48
Petnoziarnista maka pszenna (g) 265 400 535 670 805
Miéd jodtowy (tyzka) 1 1,5 2 2,5 3
Sol (tyzeczka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Cate orzechy wtoskie (g)* 20 30 40 50 60
Rodzynki rumowe Schwartau (g)* 25 40 55 70 85
Suche drozdze (saszetka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Program: RYCHLY, SLADKY

Uwaga: * Surowce dodaj az po pierwszym sygnale dzwiekowym.

17 — Chleb serowy francuski
Zblizona waga chleba (g) 500 750 1000 1250 1500
Woda lub mleko (ml) 115 170 225 280 335
Margaryna lub masto (g) 15 25 35 45 55
Cate jajka 0,75 1 1,25 1,5 1,75
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Sl (tyzeczka) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Cukier (tyzka) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Granulowany $wiezy ser (g) 70 105 140 175 210
Maka typu 550 (g) 282,5 4237 565,0 706,2 847,5
Suche drozdze (saszetka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5

Program: KLASIK

18 — Chleb migdatowy (amarettowy)
Zalecenia: Zamiast lisci migdatowych mozna uzy¢ migdaty mielone. Amaretto mozna by¢ zastgpione
mlekiem lub woda.

Zblizona waga chleba (g) 500 750 1000 1250 1500
Mleko lub woda (ml) 90 135 180 225 270
Amaretto (ml) 35 50 65 80 95

Maka typu 405 (g) 225 340 455 570 685
Cukier (tyzka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5

Sdl (tyzeczka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5

Masto (g) 15 20 25 30 35

Liscie migdatowe (g) 35 50 65 80 95

Suche drozdze (saszetka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5

Program: RYCHLY, SLADKY

19 — Chleb z jajkami
Zalecenia: Najpierw ubij jajka w kubku, potem dodaj wody az osiggniesz dany poziom. Chleb piecz
natychmiast i jedz jeszcze swiezy.

Zblizona waga chleba (g) 500 750 1000 1250 1500
Jajka 1 2 2-3 3 3-4
Uzupetnione wodg lub mlekiem (ml) 170 250 330 410 490
Margaryna lub masto (g) 15 20 30 35 40
Sol (tyzeczka) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Cukier (tyzeczka) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Maka typu 550 (g) 305 455 605 755 905
Suche drozdze (saszetka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5

Program: RYCHLY

20 - Chleb ziotowy

Zblizona waga chleba (g) 500 750 1000 1250 1500
Maslanka (ml) 205 305 405 505 605
Sdl (tyzeczka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Cukier (tyzeczka) 5 8 11 14 17
Masto (g) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Maka typu 550 (g) 270 405 535 670 805
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Swieza, drobno pokrojona pietruszka
lub mieszanka ziotowa (tyzka)

1,5

2,5

Suche drozdze (saszetka)

0,5

0,75

1,25

1,5

Program: KLASIK

21 - Chleb stonecznikowy

Zalecenia: Ziarenka stonecznika dodaj az po pierwszym sygnale dzwiekowym. Mozesz réwniez uzy¢

ziarenek dyni. Upraz ziarenka na patelni, smak bedzie intensywniejszy.

Zblizona waga chleba (g) 500 750 1000 1250 1500
Woda (ml) 190 285 380 475 570
Masto (g) 15 25 30 35, 45
Maka typu 550 (g) 265 400 535 670 805
Sol (tyzeczka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Cukier (tyzeczka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Ziarenka stonecznika (g) 20 30 40 50 60
Suche drozdze (saszetka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5

Program: KLASIK

22 Chleb ryzowy

» Ugotuj ryz w duzej ilosci wody i pozostaw ryz az ostygnie. Wode, w ktorej gotowat sie ryz schowaj
i uzyj pozniej jak ponizej (albo mozesz doda¢ mleka):

* Mozesz réowniez dodac¢ 2 — 3 tyzki rodzynek i 1 tyzeczke cynamonu.

» Wiekszego bochenka nie mozesz piec, poniewaz chleb statby sie lepigcy.

Zblizona waga chleba (g) 500 750 1000 1250 1500
Woda w ktérej gotowat sie ryz (ml) 165 250 335 420 505
Maka typu 405 (g) 300 450 600 750 900
Ryz z okragtymi ziarnami — waga surowa (g) 30 45 60 75 90
Cukier (tyzeczka) 1 1,5 2 2,5 3
Suche drozdze (saszetka) 0,5 0,75 1,25 1,5
Program: SLADKY

23 — Chleb marchewkowy
Zblizona waga chleba (g) 500 750 1000 1250 1500
Woda (ml) 155 235 315 395 475
Masto (g) 15 20 25 30 35
Maka typu 550 (g) 285 425 565 705 845
Marchewka pokrojona na mate kostki (g)* 35 50 65 80 95
Sol (tyzeczka) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Cukier (tyzeczka) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Suche drozdze (saszetka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5

Program: KLASIK

Uwaga: * Jezeli chcesz mozesz rowniez przygotowac sok z marchwi i doda¢ wyttok w okreslonej ilosci.
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24 — Chleb kukurydziany
Zalecenia: Ciasto jest dobre zwtaszcza do wypieku rogalikéw ze skérkg. Uzyj programu
RYCHLY + TESTO, przygotuj rogaliki z chlebowego ciasta i upiecz w piekarniku.

Zblizona waga (g) 500 750 1000 1250 1500
Woda (ml) 160 240 320 400 480
Masto (g) 15 20 25 30 35
Maka typu 550 (g) 285 425 565 705 845
Grysik kukurydziany (g) 30 45 60 75 20
Kwasne jabtka ze skorkg pokrojone na kostki 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Suche drozdze (saszetka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5

Program: KLASIK

25 — Chleb pizza

Zblizona waga chleba (g) 500 750 1000 1250 1500
Woda (ml) 185 275 365 455 545
Olej z oliwek (tyzka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Sdl (tyzeczka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Cukier (tlyzeczka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Oregano (tyzeczka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Ser parmezan (tyzka) 1 1,5 2 2,5 3
Grysik kukurydziany (g) 50 75 100 125 150
Maka typu 550 (g) 230 350 470 590 710
Suche drozdze (saszetka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5

Program: RYCHLY

26 — Chleb z cukinia
Zalecenia: Chleb jest smaczny zwlaszcza z goragcym olejem z oliwek.

Zblizona waga chleba (g) 500 750 1000 1250 1500
Woda (ml) 30 45 60 75 90

Maka pszenna typu 550 (g) 290 430 570 710 850
Pokrojona surowa cukinia (g) 170 260 350 440 530
Sol (tyzeczka) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Cukier (tyzeczka) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Suche drozdze (saszetka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5

Program: KLASIK

PRZEPISY NA KORPUSY TORTOW
Wypiekacza mozna uzy¢ do przygotowania wybornych mieszanek tortowych. Poniewaz wypiekacz
pracuje hakami a nie mikserem, smak jest taki sam.

» Nie mozna wczes$niej zaprogramowac pieczenia tortéw.

* Do przepisu podstawowego mozna dodac i inne surowce zalezy tylko od fantazji. Uwazaj, zeby dana
ilos¢ nie byfa przekroczona, w innym przypadku ryzykujesz, ze tort nie bedzie dobrze upieczony.
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Jezeli skorka jest zbyt ciemna, po ok. 60 minutach nacisnij przycisk START/STOP.

« Jezeli tort jest juz upieczony, wyjmij forme do pieczenia z urzgdzenia. Pot6z forme na wilgotng
Scierke i pozostaw do wystygniecia na ok. 15 minut. Nastepnie tort mozesz uwolni¢ za pomocg
plastycznej scierki na ciasto i wyjmij go z formy.

27 - Przepis na korpus tortu

Surowce na tort o wadze (g) 500 750 1000 1250 1500
Jajka 2 3 4 5 6
Miekkie masto (g) 75 115 155 195 235
Cukier (g) 75 115 155 195 235
Cukier waniliowy (opakowania) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Maka gtadka (g) 225 340 455 570 685
Proszek do pieczenia (opakowania) 0,5 0,75 1 1,25 1,5

Program: DORT

Pozostate surowce (zmiana podstawowego przepisu):

Surowce na tort o wadze (g) 500 750 1000 1250 1500
Pokrojone orzechy (g) 30 50 70 90 110
lub kawatki czekolady (g) 30 50 70 90 110
lub kakaowe ptatki (g) 30 50 70 % 110
lub ostrugane, pokrojone (1 cm) (g)

na mate kawatki jabtka (g) 30 50 70 90 110

PRZYGOTOWANIE CIASTA

Ciasto mozna fatwo przygotowaé za pomocg programu TESTO i dalszej przerdbki. Surowce dodaj az
po ustyszeniu sygnatu dzwigkowego podczas drugiej fazy ugniatania. W programie TESTO nie ma
réznicy w wielkosci pieczonego pokarmu.

28 — Bagiety francuskie

Zblizona waga chleba (g) 500 750 1000 1250 1500
Woda (ml) 185 275 365 455 545
Suszone drozdze pszenne (g) 12 18 24 30 36
Sdl (tyzeczka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Cukier (tyzeczka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Maka gtadka (g) 260 385 510 635 760
Maka pszenna petnoziarnista (g) 35 55 75 95 115
Suche drozdze (saszetka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Program: TESTO

Uwaga: Rozdziel ciasto na 2 — 4 czesci, wytworz dtugie bochenki o ksztatcie bagiety i odtéz na 30 —
40 minut. Na gérnej powierzchni wytworz szereg pochytych ciec¢ i wtéz chleb do piekarnika
w celu upieczenia.
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29 - Tort czekoladowy

Surowce do tortu o srednicy (cm) 22 26
Mieko (ml) 170 275
Sol (tyzeczki) 0,25 0,5
Zottko 1 1
Masto lub margaryna (g) 10 20
Maka gtadka (g) 350 450
Cukier (g) 35 50
Suche drozdze (saszetka) 0,5 0,75
Program: TESTO

Uwaga: Wyjmij ciasto z formy i opracuj. Z ciasta utworz okragty lub kanciasty ksztatt i dodaj
nastepujgce nadzienie:

Roztopione masto (tyzka) 2 3
Cukier (g) 75 100
Cynamon (tyzeczka) 1 1,5
Rozdrobnione orzechy (g) 60 90
Polewa

Uwaga: Rozetrzyj masto na ciasto, nastepnie rozmieszaj cukier, cynamon z orzechami w misce i daj
na masto. Potem pozostaw ciasto 30 minut na cieptym miejscu i upiecz.

30 - Pizza petnoziarnista

Surowce na 2 pizze 3 pizze
Woda (ml) 150 225
S6l (tyzeczka) 05 1
Oliwa z oliwek (tyzka) 2 3
Petnoziarnista maka pszenna (g) 300 450
Kietki pszenne (tyzka) 1 1,5
Suche drozdze (saszetka) 05 0,75
Program: TESTO

Uwaga: Rozwatkuj ciasto na ksztatt kota, wylep krawedzie i pozostaw 10 minut. Na ciasto nat6z
dodatki. Piecz pizze ok. 20 minut.

31— Precle
Surowce na precle 9 szt. 12 szt.
Woda (ml) 200 300
Sdl (tyzeczka) 0,5 0,5
Maka gtadka (g) 360 540
Cukier (tyzeczka) 0,5 0,75
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Suche drozdze (saszetka) | 05 0,75

1 jajko (lekko ubite) na potarcie, gruboziarnista sél, Napetn forme
wszystkimi surowcami z wyjgtkiem jajka i soli gruboziarniste;j.

Program: TESTO

* Zagrzej piekarnik na 230 °C.

» Rozdziel ciasto na czesci i z kazdej czesci wytworz dtugg cienka role.

* Zréb precle i wiéz na posmarowang ttuszczem blache.

* Potrzyj precle ubitym jajkiem i posol.

* Piecz precle w temperaturze 200 °C przez 12 — 15 minut w wczesniej nagrzanym piekarniku.

32 - Francuskie rogaliki (croissant)

Surowce 14 sztuk
Jajka 1
Uzupeij wodg lub mlekiem na (ml) 225
Masto (g) 60
Sol (tyzeczka) 1
Cukier (tyzka) 2
Maka gtadka (g) 400
Suche drozdze (saszetka) 0,75
Program: TESTO

Uwaga: Wyjmij ciasto z formy, ugniataj i pozostaw do odlezenia i ponownie opracuj. Przykryj ciasto
i witoz do lodéwki na 30 minut. Nastepnie rozwatkuj ciasto na kwadrat i rozetrzyj na ciasto
roztopione masto ale nie na kraje. Przetdz ciasto trzy razy (podobnie jak list). Postepuj tak 3
razy. W16z ciasto do plastykowego woreczka i pozostaw przynajmniej 1 godzine lub i przez
noc w lodéwce. Rozwatkuj ciasto na kwadrat i rozetnij na 9 (18) kwadratéw. Kazdy kwadrat
rozetnij po przekatne;.

PRZEPISY NA CHLEB Z MIESZANEK CHLEBOWYCH
Mozna réwniez zastosowac mieszanki chlebowe. Stosuj sig do zalecen na opakowaniu mieszanki.
Uzywaj program RYCHLY, jezeli producent nie ustanowit inaczej.

PRZEPISY DLA OSOB CIERPIACYCH NA ALERGIE NA ZBOZE LUB OSOBY NA DIECIE
Mieszanki zwykle zawierajg skrobie kukurydziang, ryzowg lub ziemniaczang. Wszystkie przepisane
rodzaje mak sg odpowiednie na diety dla specyficznych wymagan odzywczych. | przy zastosowaniu
wiekszej ilosci proszku do pieczenia z drozdzami, chleb pieczony w wypiekaczu pozostaje relatywnie
smaczny.

* Do formy do pieczenia dodaj przepisane surowce w takiej samej kolejnosci w jakiej sg przedstawione
nastepujgce programy:

a) Dla chlebow: KLASIK (ciemny) chleb z grubg skorkg

RYCHLY (ciemny) chleb z cienka skérkg

b) Dla ciast, ktére beda dalej opracowywane: Zastosuj program TESTO

c) Pieczywo stodkie z proszkiem do pieczenia zastosuj jedynie program DORT, SLADKY.

» Poniewaz maki bezglutenowe nie sg odpowiednie do wczesniejszego zaprogramowania, zacznij
natychmiast przyciskajgc START/STOP.

« Jezeli tworzy sie osad wokot krawedzi formy, podczas gniecenia otworz wieko. Rozetrzyj make
na srodku formy do pieczenia za pomocg $cierki na ciasto i wepchnij do ciasta. Wieko ponownie
zamknij.
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Przy pieczeniu chleba z drozdzami, wyjmij haki po ostatnim cyklu gniecenia (wigcej tabelka ,Czas fazy

programowania”) podczas powolnego rosniecia ciasta. W innym przypadku mozesz je wyjaé az na

koncu pieczenia. Zostang ale otwory w chlebie.

* Nalej kilka kropel oleju na ciasto i rozetrzyj palcami lub $cierkg. Olej jest wazny, nie dopuszcza do
zbytniego wyrosnigcia ciasta.

» Zamknij wieko i postepuj dalej.

» Upieczony chleb pozostaw az wystygnie na odpowiedniej podktadce (np. drewnianej desce).

Wystygty chleb zalecamy rozkroi€ i porcje zamrozi¢, aby zbyt szybko nie wysychat. Jezeli chcesz,
mozesz opiec kromki chleba w tosterze, aby uzyska¢ swiezy, pieczony smak.

Nastepujgce przepisy moga by¢ przygotowane za pomocg proszku i pieczenia lub proszku
przygotowanego z osadu winnego bez fosfatu. Mozesz uzy¢ proszek do pieczenia zamiast suchych
drozdzy.

33 — Bezglutenowa mieszanka do produkcji chleba, butek chlebowych i korpuséw
Zalecenia: Ciasto przygotowane na podstawie tych surowcéw za pomoca programu TESTO mozna
uzy¢ do wyrobienia butek chlebowych, pizzy lub korpuséw.

Zblizona waga chleba (g) 500 750 1000 1250 1500
Ciepta woda (ml) 215 320 425 530 635
Maka bezglutenowa (g) 265 395 525 655 785
Masto (g) 10 15 20 25 30
Sol (tyzeczka) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Suche drozdze (saszetka) 1 1,25 1,5 1,75 2

Program: KLASIK

34— Chleb biaty |

Zblizona waga chleba (g) 500 750 1000 1250 1500
Ciepta woda (ml) 215 320 425 530 635
Maka bezglutenowa (g) 10 15 20 25 30
Masto miekkie (g) 265 395 525 655 785
Sol (tyzeczka) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Suche drozdze (saszetka) 1 1,25 1,5 1,75 2

Program: KLASIK

35 — Lekkie ciasto do przygotowania chleba i chlebowych rogalikéw
Zalecenia: Ciasto mozna przygotowaé z tych surowcéw za pomocg programu TESTO.
To ciasto mozesz uzy¢ i do rogalikow chlebowych.

Zblizona waga chleba (g) 500 750 1000 1250 1500
Ciepta woda (ml) 210 315 420 525 630
Maka bezglutenowa (g) 260 390 520 650 780
Sol (tyzeczka) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Cukier (tyzeczka) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Bardzo migkkie masto (g) 15 20 25 30 35
Suche drozdze (saszetka) 1 1,25 1,5 1,75 2
Program: KLASIK
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36 — Chleb biaty Il

Zblizona waga chleba (g) 500 750 1000 1250 1500
Ciepta woda (ml) 215 325 435 545 655
Ocet (tyzka) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Maka bezglutenowa (g) 265 400 535 670 805
Sol (tyzeczka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Suche drozdze (saszetka) 1 1,25 1,5 1,75 2
Program: KLASIK

37 — Chleb ziotowy
Zblizona waga chleba (g) 500 750 1000 1250 1500
Ciepta woda (ml) 215 320 425 530 635
Ocet (tyzka) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Maka bezglutenowa (g) 264,2 396,2 528,3 660,4 792,5
Majeranek / oregano (tyzeczka) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Oregano (tyzeczka) 0,25 0,5 0,75 1 1,25
Sél (tyzeczka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Suche drozdze (saszetka) 1 1,25 1,5 1,75 2
Program: KLASIK

38 — Chleb mleczny |
Zblizona waga chleba (g) 500 750 1000 1250 1500
Ciepta woda (ml) 230 350 470 590 710
Jajka 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Cukier (tyzeczka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Sol (tyzeczka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Maka bezglutenowa (g) 230 350 470 590 710
Suche drozdze (saszetka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5

Program: KLASIK

39 - Lekka ciemna mieszanka na chleb i ciasto
Zalecenia: Uzywajac mleka zamiast drozdzy mozna réwniez przygotowavé ciasto na korpusy tortow
owocowych za pomocg tych samych surowcéw i programu TESTO. Zamiast octu uzyj

takiej samej ilosci mleka.

Zblizona waga chleba (g) 500 750 1000 1250 1500
Ciepta woda (ml) 125 185 245 305 365
Jogurt Smietankowy (g) 70 105 140 175 210
Maka bezglutenowa (g) 285 425 565 705 845
Sol (tyzeczka) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Ocet (tyzka) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
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Cukier (tyzeczka) 0,75 1 1,25 15 1,75

Suche drozdze (saszetka) 1 1,25 1,5 1,75 2

Program: KLASIK

40 — Marmolada z owocow cytrusowych

Zblizona waga (g) 500 750 1000 1250 1500
Sok z owocéw (g) 335 500 665 830 995
Cukier maczka (g) 170-270 | 250-400 | 335-535 | 420-670 | 500-800
Zelatyna (opakowanie) 0,25 0,5 0,75 1 1,25
Kwasek cytrynowy (g) 1-2 1-3 1-4 2-4 2-5

Program: DZEM

Waga suchych drozdzy w 1 saszetce stanowiona jestna—7 g,
1 filizanka maki zawiera 148 g,

1 filizanka wody 250 g,

1 mata tyzeczka soli 6 g,

1 mata tyzeczka drozdzy 3,5 g,

1 mata tyzeczka ulepszacza 2 g,

1 wielka tyzka cukru 14 g,

1 wielka tyzka suszonego mleka 6,48 g,

1 wielka tyzka masta 16 g,

1 jajko 50 — 60 g.

W trakcie odmierzania miarke wyréwnaj. Do miarki nie syp jeden surowiec na drugi.

Inne informacje o celiakii i przepisach bezglutenowych uzyskasz na stronach internetowych ,Centrum
doradztwa”.

Typy maki

00 Maka pszenna gtadka jasna

T 400 Maka pszenna luksusowa pétgruba

T 405 Maka pszenna potgruba luksusowa, zmielona z ziarna, z ktérego jest usuniety kietek i otreby,
jest najjasniejsza, a wiec “najmniej” petnoziarnista

T 450 Maka pszenna potgruba (tortowa)

T 512 Maka pszenna do wyrobow piekarskich

T 530 Maka pszenna gtadka jasna — do wyrobow piekarskich

T 550 Maka pszenna potgruba jasna

T 650 Maka pszenna gtadka,

T 700 Maka pszenna jasna konsumpcyjna

T 1000 Maka pszenna gtadka ciemna (chlebowa)

T 1050 Maka pszenna chlebowa

T 1150 Maka chlebowa

T 1800 Maka pszenna razowa, gruba; razowa, delikatna

Maki zytnie

Zawierajg pewien procent glutenu, procent jest ale nizszy niz u pozostatym mak.
T 500 Maka zytnia jasna

T 930 Maka zytnia ciemna chlebowa

T 960 Maka zytnia chlebowa

T 1150 Maka zytnia gtadka chlebowa

T 1700 Maka zytnia razowa
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