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¢ 0Odmérné jednotky
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Chléb se susenymi rajcaty Vidensky chléb s cokoladou

Chléb se seminky Kolac se Sunkou a syrem
Brioska Kastanovy kolac

Domaci chléb Zitny chléb

Celozrnny chléb Chléb bez soli

Kvaskovy lnény seminkovy chléb Pumprnikl
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Rychle peceny chléb Dezertni pecivo
Brioska Kulich
Medovy a mandlovy chléb
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Téstoviny
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Uvod
Prectéte si pozorné uvodni stranky, protoZe obsahuji dilezité informace, které vam pomohou zajistit, Ze priprava vasich
pokrmu dopadne dobre.

Mouka: p$eni¢na mouka je klasifikovana na zakladé mnozstvi otrub, které obsahuje, a mnozstvi popela (mineralni
latka, ktera zUstava po spaleni v peci pri teploté 900 °C).

« Bild hladkd mouka vybérova

* Chlebova mouka: mouka pro peceni tmavého a bilého chleba, bélend mouka, pSeni¢énd mouka

» Grahamova mouka

« Celozrnna mouka

Kdyz pouzijete mouku bohatou na otruby, nebudete mit pékné vykynuty chléb. MnozZstvi vody také hodné zavisi na typu
mouky. Upozoriujeme, Ze pripravené tésto by mélo byt mékké a pruzné a nemélo by se drzet na okrajich misy.

Mouku lze rozdélit do dvou skupin: mouka pro peceni chleba (lepkava, napr. pseni¢na) a jiné (Zitna, pohankova,
kastanova atd.), které by se mély pouzit vedle primarni mouky pro pecéeni chleba (10-50 %).

mouka a kastanova mouka. Chcete-li ziskat pruznost lepku, musite smichat nékolik druh(l bezlepkové mouky a pridat
zahustovaci Cinidla.

Zahustovaci ¢inidla: pro dosazeni spravné konzistence a napodobeni elasticity lepku mUzete pridat xanthanovou
gumu nebo guarovou gumu.

do malych kostek, aktivni suSené drozdi a instantni drozdi. Drozdi lze zakoupit v oddéleni s potfebami pro peceni
v kazdém supermarketu. Pouzivate-li Cerstvé (kosticky) drozdi, nezapomerite je ru¢né rozdrobit.

Instantni drozdi lze téz umistit do spravného davkovace na zacatku pripravy receptu, aby se zabranilo kontaktu se soli
a vodou a tim se dosahlo co nejlepsiho vysledku.

Pomér mnozstvi / hmotnost suSeného, ¢erstvého a tekutého drozdi:

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

Pouzivate-li erstvé drozdi, vynasobte uddvanou hmotnost suSenych kvasnic tiemi.

Fermentacni drozdi: mlzete ho pouzit misto drozdi na peceni. Fermentacni drozdi je uré¢eno ke zlepseni chuti bilého
chleba.

Latky podporujici kynuti: pouZivejte je pouze pri peceni ovocnych kolaca a jinych kolacd, nikoliv na peceni chleba.

Tekutiny: teplota vody, mouky a prostoru by méla byt 60 °C. Méla by se pouzit voda z kohoutku (18-20 °C), v lété radéji
chlazend voda.

Sul: velmi dilezitd slozka pri peceni chleba, kterd by se méla pouzivat opatrné. Sil by méla byt vysoce kvalitni (nejlépe
nerafinovana).

Cukr: také usnadnuje proces fermentace a dava vasemu chlebu péknou zlatou kiru. Stejné jako u soli je dalezité
pouzit spravné mnozstvi cukru a zabranit, aby priSel do styku s drozdim.

Dalsi ingredience:

Tuky a oleje: dodavaji chlebu mékkost a chut. Mlzete pouzit véechny druhy tuku a oleje. Pokud pridate maslo, pak ho
nakrajejte na malé kousky a rovhomeérné je rozdélte do tésta.

Mléko a mlécné vyrobky: tato slozka nejen Ze ovliviiuje konzistenci tésta, ale dodava dalsi chut. MizZete pouzit jak
Cerstvé mléko, tak susené (praskové) mléko.

Vejce: obohacuji tésto, dodavaji mu barvu a mékkou strukturu.

Ochucovadla a bylinky: pri peceni chleba mUzZete pouzivat dalsi oblibené ingredience. Nékteré z nich lze smichat
v levém davkovaci na zacatku pripravy receptu; budou se do misy ve spravny ¢as automaticky pridavat a nebudou se
béhem hnéteni drtit. Pro umisténi do davkovace se doporucuji pouze suché ingredience, jako jsou ofechy, zrna, susené
ovoce a ¢okoladové lupinky. Pouzivani vihkych nebo lepivych ingredienci se nedoporucuje, protoZze se mohou drzet
vika davkovace.

Vase pekdrna si poradi s kazdou fazi peceni chleba - od samotného ,pristupu” k peceni. Nemusite nic délat, jen asi
hodinu pockejte, nez chléb vychladne, abyste si ho mohli vychutnat.
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Bezlepkové recepty

Pouziti programa:
Pro vyrobu bezlepkového peciva, kolacl a chleba pouzijte programy €. 1, 2 a 3. Pro kaZzdou z téchto moZnosti je mozna
pouze jedna volba hmotnosti.

Bezlepkovy chléb je vhodny pro lidi s celiakii (citlivost na lepek), kteri byli upozornéni, ze nemuazou konzumovat lepek
obsazeny v nékolika typech druh zrn (pSenice, Zito, je¢men, oves, kastan a Spalda).

Je dllezité zabezpecit, aby bezlepkové vyrobky neprichazely do styku s béznym chlebem. Peclivé ocistéte lopatky,
michaci nddobu a dalsi kuchynské spotiebice. Drozdi, které pouzivate, by mélo byt také bez lepku.

Smeési pro bezlepkovy chléb
K dispozici jsou specialni smeési pro bezlepkovy chléb.
Tyto smési lze nalézt v supermarketech, ve specializovanych prodejnach a on-line.

Vyladéni vysledk

Ne vSechny bezlepkové smési poskytuji stejny vysledek. Proto budete moznad muset zkusit recept nékolikrat, abyste
dosahli co nejlepsiho vysledku. MizZete se pokusit regulovat mnozstvi tekutiny v tésté (tésto na kolace by mélo byt
tenci nez tésto na chléb).

Prilis Fidkeé OK PFili$ husté

Priprava
Zde je nékolik tipu a pravidel, které vam pomohou pripravit ten nejlepsi bezlepkovy chléb.

Pred vyrobou bezlepkového chleba zkontrolujte, Ze Zadna z téchto slozek neobsahuje lepek (peclivé si prectéte etikety
na vyrobcich).

Vzhledem ke zvlastni konzistenci mouky s nizkym obsahem lepku je nutno ji predem prosit. Navic byste méli pouzivat
stérky (plastové nebo dfevéné, aby nedoslo k poskrabani povrchu nadoby), protoze tésto bez lepku se Spatné hnéte.

Pokud se dalsi prisady po pridani lepi na strany misy, méli byste také pouzit stérky (plastové nebo drevéné, aby nedoslo
k poskrabani povrchu misy), abyste je dostali do stfedu.

Bezlepkovy chléb bude hustsi a leh¢i a nebude ,.akorat” jako bézny chléb. Prisady pridavané do bezlepkového chleba
neumozni, aby pri peceni ziskal stejnou zlatou kiru.

Odmeérné jednotky

Pouzijte dvoustrannou lZici na odméreni.

Cajova lzi¢ka (€. 1) Polévkova lzice (p. L)

Davkovac s dvojitou jednotkou
na odméreni pro ruzné prisady

Pomoci dvojité odmérné jednotky mizete vyzkouset vétsi Skalu
chuti, kdyz vase pekarna pece.

Umistéte dalsi prisady do levého davkovace (ofechy, zrna, susené
ovoce nebo Cokolddové lupinky atd.) tak, aby se pri hnéteni
nerozdrtily.

Instantni drozdi umistéte do pravého davkovace, abyste se vyhnuli
kontaktu se soli a vodou a zajistili ty nejlepsi vysledky peceni.

Priprava tésta

Voda 190 ml
Instantni suSené drozdi (2) ¢ L
PsSeni¢na mouka 320¢g
sal ¢ L

Dejte do nadoby vodu, mouku a stl v uvedeném poradi. Dejte ingredience
s oznacenim (2) do pfisluéného davkovace. Zastavte program po 29 minutach
a nechte tésto 1 hodinu sednout pri teploté 20 °C a poté jej umistéte na 24
hodin do chladnicky pri teploté 4 °C.

Tip: Tésto lze uchovat az 48 hodin.
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Davkovac pro dalsi Dévkovaé na drozdi (jenom
ingredience pro instantni susené drozdi)
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BEZLEPKOVE

Voda 30 °C 380 ml

Quinoa rozdrcend v mixéru* 40 g

Olivovy olej 40 ml
Kukuri¢na mouka* 40g sal
Provensalské koreni 3¢ L

”, ’ . .
Chléb se seminky el
chléb
IR
Voda 30 °C 420 ml KukuFi¢né vliocky** 159
Mouka z hnédé ryze* 40g Quinoa rozdrcena v mixéru* 40g
Sudené bezlepkové drozdi (2) 2¢. L Sezamova seminka** 35¢g

Bezlepkova smés* 340g
Sal 1¢.L

Dejte prisady do nadoby v uvedeném poradi. Ingredience oznacené hvézdic¢kou (*)
by se mély predem smichat a prosit. Smichejte ingredience oznacené (**) a pfidejte
je do nadoby, nebo 75 g smési seminek na chleba (slune¢nicovd semena, Inéna
semena, proso, sezamova seminka nebo mak). Pfisady oznacené (2) umistéte do
pFislusného davkovace. Vyberte spravny program, nastavte Groven zbarveni kirky
a stisknéte tlacitko START.

Brioska

Ingredience

Mléko 30 °C* 140 ml
Rozslehana vejce* 4

sat 1¢L
Cukr 90g
Rozpusténé maslo* 140 g
Bezlepkova smés 400g
Instantni drozdi (2) 2¢.L

Foto: chléb z bezlepkové smési Valpiform

Chléb se susenymi rajcaty

Bezlepkovd smés*

Susena rajcata**

Smeés Schar

340 g

Sudené bezlepkové drozdi (2) 2¢&. L

100 g
1¢L

Smichejte v nadobé ingredience v uvedeném poradi. Ingredience oznacené hvézdickou (*)
by se mély pfedem smichat a prosit. Ingredience oznacené (2) umistéte do prislusného
davkovace. Vyberte spravny program, nastavte Uroven zbarveni kirky a stisknéte
tlacitko START. Susena rajcata trochu vysuste od prebytecného oleje pomoci ubrousku.
Jakmile uslysite signal, pFidejte do nadoby pFisady oznaéené (**).

Pikantni
bezlepkovy
chléb

Smés Valpiform
200 ml

4

1¢L

90g

140 g

4009

2¢.L

Dejte ingredience do nadoby v uvedeném poradi. Ingredience oznaéené (*) smichejte
predem. Ingredience oznac¢ené (2) umistéte do prislusného davkovace. Vyberte spravny
program, nastavte Uroven zbarveni kirky a stisknéte tlacitko START.

bezlepkové
pecivo

Ingredience

Mléko 30 °C* 280 ml
Cukr* 2p. L
Rozslehané vejce* 2
Rozpusténé maslo* 55¢g
Bezlepkové drozdi (2) 2¢.L

Vidensky chléb s cokoladou

Bezlepkova smés 320¢g
sat* 1¢L
Cokoladové lupinky (1) 100 g
Cukr* 7p. L

Dejte do nadoby ingredience v uvedeném poradi. Pfisady oznacené (*) smichejte predem.
Ingredience oznacéené (1) a (2) dejte do prislusnych davkovacdd. Vyberte spravny
program, nastavte Uroven zbarveni kirky a stisknéte tlacitko START.

Kolac se Ssunkou a syrem

Mléko 30 °C** 80ml sal* 1¢l

bezlepkovy
kolac

Cukrarsky premixovy pripravek * 300g  Platky oliv bez pecek** 40g
Rozslehané vejce* 4 Pepr 19
Drozdi** 2 ¢. L. Kosti¢ky syru Gruyere*** 110g
Olivovy olej* 100g Rozpusténé maslo 20g
Kosti¢ky Sunky*** 2509

Smichejte ingredience (*), az vznikne bled4 barva; presufite do nadoby. Pridejte
pfedem proseté prisady (**). Vyberte spravny program, nastavte Uroven zbarveni
karky a stisknéte tlaéitko START. Jakmile uslysite signal, pFidejte pFisady (***).

Kastanovy kolac

Mléko 30 °C* 20 ml
Prostredek na kynuti tésta** 2¢. L
Rozslehané vejce* 3
Rozpusténé maslo 100 g
sat* 19

tlacitko START.

Ingredience

Vanilka 1¢L
Kastanova mouka** 165¢g
Hnédy rum 1p.L
Kukufi¢na mouka** 509
Praskovy cukr 165¢g

Smichejte ingredience oznacené hvézdickou (*), az se smés sjednoti. Ingredience
oznacéené (**) by se mély smichat a prosit predem. Dejte ingredience do nadoby
v uvedeném poradi. Zvolte spravny program, nastavte uroven zbarveniklrky a stisknéte

Sladké
bezlepkové
pecivo

BEZLEPKOVE

bezlepkovy
kolac



Celozrnny
PR ” chléb -

Domaci chléb rychié

Ingredience 500 g 750 g 1000 g | ProG.4 |

Voda 200 ml 270 ml 355 ml

Slunecnicovy olej 1,5p.L 2p.l 2,5p.l.

sal 1¢.l 1,5¢.L 2¢.L

Cukr 1,5¢.L 2¢.L 2,5¢.L

Susené mléko 0,5p.L 0,5p.L 1p.l

Polohruba mouka 170¢g 2359 3109

Celozrnna mouka 80g 110¢g 1459

Celozrnna Zitnd mouka 80g 110g 145¢g

Instantni drozdi (2) 0,5 ¢.L 1¢.L 1,5¢€L

Dejte ingredience v uvedeném poradi do nadoby. Ingredience oznacené (2) umistéte
do odpovidajiciho davkovace. Vyberte spravny program, hmotnost chleba, nastavte
uroven zbarveni karky a stisknéte tlacitko START.

=

Zitny chléb

Zitny chléb

Ingredience 500 g 750 g 1000 g
Voda 95 ml 140 ml 190 ml
Jogurt 60g 90g 230g
sal 05¢.l 1¢.L 1,5 ¢.L
Cukr 109 159 209
Slunecnicovy olej 0,5p.L. 1pl 1,5p.l
Slad 1,5 p.l. 2p.l. 2,5p.l
Polohruba mouka 759 1104g 1459
Zitna mouka 140 g 210g 280 g
Kakaovy prasek 109 159 209
Instantni drozdi (2) 1¢.L 1,5¢.L 2¢L
Mletd seminka koriandru 0,5¢.L 0,5¢.L 1¢.L

Dejte ingredience v uvedeném poradi do nadoby. Ingredience oznadené (2) dejte do
odpovidajiciho ddvkovace. Vyberte spravny program, hmotnost chleba, nastavte uroven
zbarveni kdrky a stisknéte tlacitko START. Podle chuti: pridejte do zasobniku koriandrova
semena pred pec¢enim.

Celozrnny
chléb -
rychlé
peceni

Celozrnny chléb

Ingredience 500 g 750 g 1000 g
Voda 205 ml 270 ml 355 ml

L Slunecnicovy olej 1,5 p.l. 2p.l 3p.l

z Sal 1¢.L 1,5¢.L 2¢.l

n'e Cukr 1,5 C.L 2¢.l 3¢l

(] Polohruba mouka 130g 180¢g 2409

N Celozrnna mouka 2009 2709 3609
Instantni drozdi (2) 1¢.L 1¢.L 1,5¢.L

Dejte ingredience v uvedeném poradi do nadoby. Ingredience oznacené (2) umistéte
do odpovidajiciho davkovace. Vyberte spravny program, hmotnost chleba, nastavte
uroven zbarveni klrky a stisknéte tlacitko START.

z ” v ” ’ - . Celozrnny
Kvaskovy lnény seminkovy chléb hien
ychlé
peceni
Ingredience 750 g 1000 g
Voda 170 ml 255 ml 340 ml
Fermentované tésto (viz str. 8) 7549 115¢g 150¢g
Instantni drozdi (2) 3/4 ¢l 1€l 1,5¢.L
Polohruba mouka 260 g 3909 5209
Bilé Inéné seminko 209 30g 40g
Hnédé Inéné seminko 209 3049 40g
sal 5¢g 759 10g

Dejte ingredience v uvedeném poradi do nadoby. Ingredience oznacené (2) dejte do
odpovidajiciho davkovace. Vyberte spravny program, hmotnost chleba, nastavte
uroven zbarveni kirky a stisknéte tlacitko START.

Tip: tento chléb se dobre hodi k omackam, zvériné a bilému masu.

Chléb bez soli

Chléb
bez soli

Ingredience 500 g 750 g 1000 g
Voda 200 ml 270 ml 365 ml

Polohruba mouka 3509 480 g 6209

Instantni drozdi (2) 0,5 ¢.L 1¢.L 1¢.L

Sezamova semena (1) 50¢g 7549 100g

ZDRAVE

Dejte ingredience v uvedeném poradi do nadoby. Ingredience oznac¢ené (1) a (2) dejte
do odpovidajiciho davkovace. Vyberte spravny program, hmotnost chleba, nastavte
uroven zbarveni kirky a stisknéte tlac¢itko START.

Pumprnlkl Zitny chléb
[ ingredience __1000g [} rrocs |

Zitna mouka 350 ¢ Cukr 759
Med 209 sal 1¢.l
Hladka vybérovd mouka 150g Rostlinny olej 60g
Predkvasené tésto 100 g (50 g Zitné mouky, 509y, 4. 3109

teplé vody a 3 g drozdi)

250 g (150 g sladové mouky
Slad a 100 g vrouci vody) Extrakt z kvasu 109
Susené drozdi (2) 2¢.L Mlety koriandr 109

Koriandrova semena na posypani

Predkvasené tésto: den pred pec¢enim chleba smichejte zitnou mouku, teplou vodu a drozdi.
Po 3 hodinach dejte do lednice. Pridejte do formy nésledujici ingredience v uvedeném
poradi: voda, olej, med a predkvasené tésto. Pak pridejte drozdi, stl, kvasovy extrakt, slad,
mlety koriandr, cukr a mouku. Umistéte formu do pekarny. Zvolte program 8 a pozadovanou
uroven hnédnuti kary a stisknéte tla¢itko START. Po hnéteni tésta posypeme koriandrem.
Po dokonceni programu vypnéte pekarnu, vyjméte formu a vytahnéte hotovy vyrobek.



Celozrnny 4 ~1
Rychle peceny chléb chep Dezertni pecivo Doz
rychlé pecivo
Ingresitemes 500 g 750 g 10009 g Studené mléko 155 ml 23 ml 310 ml
Voda (3§ °C) ) 210 ml 285 ml 360 ml Ty Vi 204 309 35g
Slunecnicovy olej 3¢l 1p.L 1,5p.l
sal 0,5¢&.L 1¢L 1,5¢&.L Instantni drozdi (2) 2/3¢.L 1¢.L Tal1/3¢lL
Cukr 2¢lL 3¢l Tpl Polohruba mouka 275¢ 410¢g 550 g
i;lsoehnril?’;lfrll(guka ;.2552-,1- 3.1?5[9 g'éssp;' Zeleninova zelatina (lepek) 3g 59 79
Instantni drozdi (2) 1,5¢&L 25¢.L 3¢l Cukr 209 30g 40g
sal 359 559 759
Dejte ingredience v uvedeném poradi do nadoby. Ingredience oznacené (2) dejte do Maslo 359 55g 759

odpovidajiciho davkovace. Vyberte spravny program, hmotnost chleba, nastavte 3

uroven zbarveni karky a stisknéte tlagitko START. Dejte ingredience v uvedeném poradi do nadoby. Ingredience oznacené (2) dejte do

odpovidajiciho davkovace. Vyberte spravny program, hmotnost chleba, nastavte
uroven zbarveni karky a stisknéte tlac¢itko START.

- 4 -
BI'IOSka Dezertni Ku"ICh Dezertni
|>__ petivo pecivo i
o Ingredience 500 g 750 1000 g Ingredience 500 g 10009 o
L Rozslehané vejce 75 g 100 g 150 g Rozemleté mandle (1) 20g 30¢g 40g L
ﬁ Rozpu&téné maslo 165 g 195g 245g Zloutek* 1(20g) 2(40 g) 3(60 g) LLLI)
lae sal 1¢.L 1¢.L 1,5¢.L Rozpusténé maslo™ 60g 90g 1209 fod
— Cukr 3,5p.l. 4pl. 5p.l. Vejce* 1(60 g) 2(1209) 2(1209) —
5 Miéko (tekute) 55 ml 60 ml 80 ml Sugené drozdi (2) 15&L 2¢L 3EL 5
_ Polohruba mouka 280¢g 365¢g 485¢g Mléko* 50 ml 75 ml 100 ml —
<Q( Instantni drozdi (2) 1,5 €L 2¢L 3¢l Rozinky (1) 309 45g 60g <O(
ot L ) ) ) Cukr 40g 60g 80g o
— Dejte [ng'r’efilenc’e \Y uv?denem poradll do’nadoby. Ingredience oznacené (2) dg]te d? Kandované ovoce 109 159 204 —
odpovidajiciho davkovace. Vyberte spravny program, hmotnost chleba, nastavte Groven o : ; B}
zbarveni kirky a stisknéte tlagitko START. Podle chuti: 1 Zi¢ka vody z pomeranéovych sat 05¢L kel TeL
kvéta. Praskovy cukr 150¢g 1759 200¢g
Safran* 0,5¢.L. 3/4E.L 1¢L
Vanilkovy extrakt * 05¢.L 3/4 ¢l 1¢.L
A ” 4 Vajec¢né bilky
Medovy a mandlovy Chleb Franﬁtlvygsks’/ Tmavy rum* 30 ml 40 ml 60 ml
chlé
Citronova stava 0,5¢.l 2¢.l 2¢.l
Ingredience 500 1000 PROG. 9
S J J L _ Polohruba mouka** 2509 3709 4959
Voda 140 ml 210 ml 280 ml
Med 709 100g 1359 V tmavém rumu namotte pres noc rozinky. Nez zaénete pFipravovat kulich, vhodte
Instantni drozdi (2) 0,5 ¢.l. 3/4 ¢ 1¢L rozinky do sitka a nechte rum odkapat. Rum dejte stranou. Vyslehejte ingredience
Polohruba mouka 225¢ 340g 450 g oznaceVne .(‘) spo.lu se zbythem'rumu v samczstatn? mllsce.. N.alljte §mes do nf-)doby
. N . a doplnite ingredience oznac¢ené (**) v uvedeném poradi. Dejte ingredience do nadoby.
sal 3/4E.L 1¢L 0,5p.L.

Ingredience oznaéené (1) a (2) dejte do prislusnych davkovacd. Vyberte spravny
Mleté a opeéené mandle (1) 709 90 g 90 g program, vahu, nastavte Groven zbarveni klrky a stisknéte tlagitko START. Vyjméte
hotovy kulich z formy a nechte ho vychladnout na polici.

Dejte ingredience v uvedeném pofadi do nadoby. Ingredience oznagené (1) a (2) dejte
do odpovidajiciho davkovace. Vyberte spravny program, hmotnost chleba, nastavte
uroven zbarveni klrky a stisknéte tlacitko START.
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Tésto na pizzu
Tésto
Ingredience 500 g 750 g 1000 g [ Proc. 11 |

y ~
Ovesna kase
Ceredlie
[ ProG. 15 |

Voda 160 ml 240 ml 320 ml Mléko 600 ml
Olivovy olej 1p.l 1,5p.L 2p.l Oves 100 g
sal 0,5¢.L 1¢.L 1,5¢.L Sul nebo cukr 1¢.L
Polohrubd k 320 480 640 Lo . . e . o
otenruba mouka ¢ & ¢ Dejte ingredience v uvedeném poradi do nadoby. Vyberte spravny program.
Instantni drozdi (2) 0,5 ¢.L 1¢.L 1,5¢L

Zvyste €as programu na 15 minut, stisknéte tlacitko + a potom stisknéte tlacitko START.

Dejte ingredience v uvedeném poradi do nadoby. Ingredience oznacené (2) dejte do
odpovidajiciho davkovace. Vyberte spravny program, hmotnost chleba, nastavte
uroven zbarveni karky a stisknéte tlacitko START.

Tip: Pokud davate prednost hustSim ceredliim, zvyste dobu vareni o 5 minut. Pro vétsi
chut pridejte na konci vareni med, skorici, nakrajené merunky a liskovy orisek.

TéstOVi ny Nekvasené

tésto na
téstoviny

- y ~
Krupicova kase

v

Ceredlie

Ingredience 5004 7509 1000 g

v

Rozslehané vejce 45 ml 50 ml 70 ml Mléko 350 ml
sal 150 g 200g 2759 Krupice 50¢g
PSeni¢na mouka 1 Spetka 0,5 ¢.L 1¢.L Sul a cukr 1¢l

s

Voda 375 500 670
2 2 2 Dejte ingredience v uvedeném poradi do nadoby. Vyberte spravny program. Zvyste
Dejte ingredience v uvedeném poradi do nadoby. Zvolte spravny program a stisknéte dobu programu na 10 minut, stisknéte tlacitko + a potom stisknéte tlacitko START.

tlacitko START.

v
s

TESTOVINY A PECIVO

v

VARENE CEREALIE A DZEMY

Mandlovy kolac Ryzova kase

Ingredience Koneéna hmotnost pokrmu 500 g

. Zrna
Ingredience

PROG. 18

Rozslehané vejce* 200¢g -
Ryze 200g
Tmavy rum 3p.l
Voda 400 ml
Cukr* 190¢g . .
sal 05¢.l
Mandlovy prasek 60g
sal* 1 Spetka Dejte ingredience v uvedeném poradi do nadoby. Vyberte spravny program. Zvyste
PZeniéna mouka neproseta 2104g dobu programu na 30 minut, stisknéte tlacitko + a potom stisknéte tlacitko START.
Rozpusténé maslo 145¢g
Prostredek na kynuti 3¢l

Tip: Misto ryze mlzete pouzit proso.
Smichejte vechny ingredience (*) na rovnomérnou hmotnost. Dejte véechny ingredience
do nadoby v uvedeném poradi. Vyberte spravny program, vahu, nastavte turoven
zbarveni kirky a stisknéte tlacitko START.



Pohankova kase
Zrna

Jogurt
Jogurt

Ingredience Koneéné mnozstvi pokrmu 850 ml

Voda 450 ml Plnotu¢né mléko 750 ml
Pohanka 200¢g Jogurt 1259
sal 0,5¢.L

Nalijte ingredience do nadoby pro jogurt a promichejte, dokud neni smés hladka.
Umistéte nddobu do hlavni naddoby, predtim odstrante lopatky. Vyberte patfricny
program. Zvyste dobu programu na 9 hodin, stisknéte tlac¢itko + a potom stisknéte
tlacitko START.

Dejte ingredience v uvedeném poradi do nadoby. Vyberte spravny program. Zvyste
dobu programu na 30 minut, stisknéte tlacitko + a potom stisknéte tlacitko START.

Tip: Prolijte jogurt filtrem, aby byl jemnéjsi. Pro hustsi konzistence prodluzte cas

Tip: PFi pridavani ingredienci pridejte kousek masla a promichejte, dokud se maslo programu na 12 hodin. Uchovavejte jogurt v chladnicce se specialnim vickem.
nerozpusti. Spotrebujte do 7 dn(.

” , -
> Jogurtovy nap°j Jogurtovy
napoj
Odstredéné mléko 900 ml
Jogurt 125¢g
Cukr 3pl N

s

Nalijte ingredience do nddoby pro jogurt a promichejte je, dokud neni smés hladka.

Umistéte nadobu do hlavni nadoby, predtim odstrante lopatky. Vyberte patficny
~N program. Zvyste ¢as programu na 12 hodin, stisknéte tlacitko + a potom stisknéte
/ ) tlaitko START.

a

s v

MLECNE VYROBKY

s

-
Dzem
DzZzem
| Proc.17 |

Jahody, broskve, rebarbora nebo merufiky (vybér) 580 g

Tip: Spotrebujte do 7 dn(.

v

VARENE CEREALIE A DZEMY

Cukr 360g
Citronova Stava 1
Pektin 159

Nakrajejte ovoce. Dejte ingredience v uvedeném poradi do nddoby a stisknéte tlacitko

Cottage
START.

Cottage cheese
cheese

Kefir 151
Cesnek 45 ml
Fenykl 1(1259)
sal 1 Epetka

Smichejte vSechny prisady a nalijte je do nadoby. Vyberte patricny program. Zvyste
¢as programu na 3 hodiny, stisknéte tlacitko + a potom stisknéte tlacitko START. Po
dokonceni programu nechte cottage cheese 1-2 minuty odkapat.

Tip: Pridejte Cerstvy mlety ¢esnek. Pro co nejlepsi chut pouzivejte pouze ty nejcerstvéjsi
ingredience. Chladny syr udrzujte v uzavieném obalu v chladu az 3 dny.
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Uvod

Precitajte si pozorne tUvodné stranky, pretoZe obsahuju délezZité informacie, aby sa vase pokrmy dobre vydarili.

Muka: pSeni¢nd muka je klasifikovana na zdklade mnoZstva otrub, ktoré obsahuje, a mnozstva popola (mineralnej
latky, ktora zostava po spaleni v rare pri teplote 900 °C).

» NajkvalitnejSia biela patentovana muka

» Mika na pripravu chleba: muika na pecenie tmavého a bieleho chleba, bielend muka, pSeni¢na muka

* Mleta psSeni¢na muka

« Celozrnna pseni¢nd muika

Upozornujeme, Ze pripravené cesto by malo byt makké a pruzné a nelepit sa na okraje nadoby.

Muku mozno rozdelit do dvoch skupin: mika na pecenie chleba (napr. pSeni¢nd) a iné (z raze, pohanky, gastanu atd.),
Ktoré by sa mali pouzit okrem primarnej muky na pecenie chleba (10-50%).

Bezlepkova miuka: existuje mnoho druhov bezlepkovej muky. Najznamejsie s pohdnkova muka, quinoa, kukuri¢na
muka a gastanova muka. Ak chcete obnovit pruznost lepku, musite zmiesat niekolko druhov bezlepkovej muky a pridat
zahustovadla.

Zahustovacie cinidla: na dosiahnutie spravnej konzistencie a napodobnovanie elasticity gluténu mozete pridat
xantanovu alebo guarovd Zivicu.

Kvasnice: jedna z najdélezitejSich prisad pri peceni chleba. Existuje niekolko typov kvasnic: ¢erstvé droZdie tvarované
do malych kociek, aktivne suché kvasnice a instantné kvasnice. Kvasnice je mozné zakupit v sekcii peciva v kazdom
supermarkete. Ak pouzivate Cerstvé (kocky) kvasnice, nezabudnite ich rukou rozdrobit.

Instantné kvasnice moZete na zaciatku pripravy receptiry umiestnit aj do spravneho davkovacieho zariadenia, aby sa
zabranilo kontaktu so solou a vodou, ¢im sa dosiahne najlepsi vysledok.

Pomer mnozstva / hmotnosti suchych, cerstvych a tekutych kvasnic:

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

Ak pouzijete Cerstvé kvasnice, uddvani hmotnost suchych kvasnic vynasobte tromi.

Fermentacné kvasnice: moZete ich pouzit namiesto kvasnic na pecenie. Fermentacné kvasnice su urcené na zlepsenie
chuti bieleho chleba.

Kypriace cinidla: pouzivajte ich len pri peceni kolacov a zdkuskov, ale nie na pecenie chleba.

Kvapaliny: teplota vody, muky a priestoru by mala byt 60 °C. Voda by sa mala pouzivat z vodovodu (18-20 °C) a v lete
by sa mala pouzit chladena voda.

Sol: velmi dolezita zlozka pri pe€eni chleba, ktord sa ma pouzivat opatrne. Sol by mala byt vysoko kvalitna (najlepsie
nerafinovana).

Cukor: Ulahcuje aj proces fermentdacie a doda vasmu chlebu peknu zlatd kéru. Rovnako ako je to v pripade soli, je
dolezité pouzivat aj spravne mnozstvo cukru a nechat ho reagovat s kvasnicami.

Ostatné ingrediencie:

Tuky a oleje: chlieb makky a chutny. Pouzit mdzete vSetky druhy tukov a oleja. Ak pridate maslo, potom ho nakrajajte
na malé kusky, ktoré rovhomerne rozlozite v celom ceste.

Mlieko a mliecne vyrobky: tato zlozka ovplyvnuje nielen konzistenciu cesta, ale dodava aj dalSiu chut. M6Zete pouzit
Cerstvé mlieko aj suché (praskové) mlieko.

Vajcia: Obohatte cesto a dajte mu farbu a jemnu strukturu.

Aromatické latky a bylinky: pri peceni chleba mdzete pouzit dalSie oblubené prisady. Niekolko z nich sa mdze
zmiesat v l[avom davkovacom (meracom) zariadeni na zaCiatku pripravy receptury; do nadoby sa pridaji automaticky
v spravnom case a pocas miesenia sa nebudu rozprasovat. Do davkovaca sa odporuca umiestiovat iba suché prisady,
ako su orechy, zrna, suché ovocie a cokoladové lupienky. Pouzivanie vlhkych alebo lepkavych prisad sa neodporuca,
pretoze sa mozu prilepit na veko davkovaca.

V4as stroj na chlieb spracovava kazdu fazu pecenia chleba - od ,pristupu” az po pecenie. Nemusite ni¢ robit, iba pockat
asi tak hodinu, kym chlieb vychladne, nezZ si ho vychutnate.

CO TREBA VEDIET
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Bezlepkové recepty Jednotky merania 1/4 L 3/
=X

Pouzitie programov: Pouzite obojstrannt odmerku. &

Na vyrobu bezlepkovych kolacov, kolacov a chleba pouzite program €. 1, 2 a 3. Pri kazdej z tychto moznosti je mozna ~ Q

iba jedna moznost vahy. M . 5‘?’5

¥
Bezlepkovy chlieb je vhodny pre [udi s celiakdzou (citlivost na glutén), ktorym sa odportca, aby nekonzumovali lepok
obsiahnuty v niekolkych typoch zfn (psenica, raz, jamen, ovos, gastan a Spalda). .
Cajova lyzi¢ka (¢. L) Polievkova lyzica (p. L) A
Je délezité zabranit tomu, aby sa vyrobky bezlepkového pévodu dostali do kontaktu s beznym chlebom. Cepele (noze), N, . A
miesaciu misku a dalSie kuchynské spotrebice Cistite opatrne. Kvasnice, ktoré pouzivate, by mali byt tiez bezlepkové. 2% "’3e_;1;;i‘f;1,
: A AL SRR
Zmesi pre bezlepkovy chlieb z x . . G AT N L
SRR R

Pre bezlepkovy chlieb existuju Specidlne zmesi. DaVkovaC S dVOthOU mlerkou RN e vaz ;X:" "

Tieto zmesi najdete v supermarketoch, $pecialnych obchodoch a online. pre rozne pl'lsa dy
L Nie vietky zmesi bez lepku poskytuju rovnaky vysledok. Preto mozno budete musiet vyskusat recept niekolkokrat, aby zatial Co zariadenie robi chlieb nezavisle. Davkovaipre ~  Davkovat kvasnic (len pre L
B ste dosiahli t':?. najlepsie V)'/sledky.. MéZete sa pokusit pridavat rézne mnozstvo tekutiny do cesta (cesto pre kolace by DalZie ingrediencie pridavajte do lavého dévkovaca (orechy, zrn, dalsie ingrediencie  instantné suché drozdie) B
> malo byt tensie ako cesto na chlieb). suché ovocie alebo ¢okoladové lupienky atd.) tak, aby sa pocas @ O >
< miesenia nerozdrvili. # <
o . . “ . . N an)
T Instantné kvasnice vlozte do spravneho davkovaca, aby ste sa L
o vyhli kontaktu so solou a vodou a zabezpedili najlepsie vysledky - P (a'e
— pecenia. u[wﬂﬂ =
o - - o
O O

Prili$ riedke OK Prili$ husté

Priprava

Tu je niekolko tipov a pravidiel, ktoré vam pomo6zu pripravit najlepsi bezlepkovy chlieb. Prl prava Cesta reeto

Srf:b\lizl(';l;ou bezlepkového chleba sa uistite, Ze Ziadna z prisad neobsahuje lepok (pozorne si preditajte Stitky na m

y ’ Voda 190 ml

Vzhladom na $pecidlnu konzistenciu muky s nizkym obsahom lepku by sa mala preosievat vopred. Navyse by ste Instantné suche drozdie (2) L

mali pouzit $pachtlu (plastovu alebo drevenu, aby nedoslo k podkriabaniu povrchu nadoby), pretoze bezlepkové cesto PSenicna muka 3209

nereaguje dobre na otacanie. Sol L

Vodu, muku a sol do nadoby pridavajte v uvedenom poradi. Ingrediencie pod
oznaéenim (2) pridavajte do prislusného davkovaca. Program po 29 mindtach
zastavte a cesto nechajte stat 1 hodinu pri 20 °C a potom ho umiestnite do
chladnicky na 24 hodin pri teplote 4 °C.

Ak sa dalSie ingrediencie pri pridavani lepia na steny nadoby, tiez by ste mali pouzit $pachtlu (plastovu alebo drevend,
aby nedoslo k poskriabaniu povrchu nadoby) a presunut ich do stredu.

Bezlepkovy chlieb bude hustejsi a l[ahsia nebude ,zapadat“ rovnakym spésobom ako obycajny chlieb. Prisady pridavané
do bezlepkového chleba neumoznuju pri peceni ziskat rovnaku zlatd koru. Tip: Cesto méze byt odlozené az 48 hodin.




BEZLEPKOVE

Voda 30 °C 380 ml

Quinoa zomletd v mixéri* 40g

Olivovy olej 40 ml
Kukuri¢na muaka* 40g Sol
Byliny z Provence 3¢ L

Chlieb so semienkami poantny
chlieb
3R
Voda 30 °C 420 ml Kukuri¢né vlocky** 159
Muka z hnedej ryze* 40g Quinoa zomleta v mixéri* 40g

Suché bezlepkové drozdie (2)  2¢&. L Sezamové semienka** 35¢g

Bezlepkova zmes* 340g
Sol 1¢.L

Ingrediencie zmiesajte v nddobe v uvedenom poradi. Ingrediencie oznacené hviezdickou
(*) by mali byt vopred premie3ané a preosiate. Zmie3ajte zlozky oznacené (**) a pridajte
ich do umyvadla alebo 75 g zmesi semien na chlieb (slneé¢nicové semienka, lanové
semena, proso, sezamové semienka alebo makové semena). Ingrediencie oznacené
(2) pridavajte do prislusného davkovaca. Vyberte spravny program, nastavte troven
zapecenia a stlacte tlacidlo START.

Brioska

Ingrediencie

Mlieko 30 °C* 140 ml
Vyslahané vajcia* 4

Sol* 1¢L
Cukor 90g
Roztopené maslo* 140 g
Bezlepkova zmes 400g
Instantné drozdie (2) 2¢.L

Foto: chlieb z bezlepkové zmesi Valpiform

Susené paradajky**

Zmes Schar

Chlieb so susenymi paradajkami

Bezlepkovd zmes*

340 g

Suché bezlepkové drozdie (2) 2 ¢&.L

100 g
1¢L

Ingrediencie zmiesSajte v nddobe v uvedenom poradi. Ingrediencie oznacené hviezdickou
(*) by mali byt vopred premie3ané a preosiate. Ingrediencie oznacené (2) pridavajte
do prislusného davkovaca. Vyberte spravny program, nastavte Uroven zapecenia
a stlacte tlacidlo START. Susené paradajky trochu osuste tak, ze nadbytoc¢ny olej
utriete utierkou. Po zazneni signalu do nadoby pridajte ingrediencie oznacené (**).

Pikantny
bezlepkovy
chlieb

Zmes Valpiform
200 ml

4

1¢L

90g

140 g

400g

2¢. L

Ingrediencie pridavajte do nadoby v uvedenom poradi. Ingrediencie oznacené (*)
zmieSajte vopred. Ingrediencie oznacené (2) pridavajte do prislusného davkovaca.
Vyberte spravny program, nastavte uroven zapecenia a stlacte tlacidlo START.

bezlepkové
pecivo

Ingrediencie

Mlieko 30 °C* 280 ml
Cukor* 2p. L
Vyslahané vajcia* 2
Roztopené maslo* 55¢g
Bezlepkové kvasnice (2) 2¢.L

Viedensky chlieb s cokoladou

Bezlepkovd zmes 320¢g
Sol* 1¢L
Cokoladové lupienky (1) 100 g
Cukor* 7p. L

Ingrediencie pridavajte do nadoby v uvedenom poradi. Ingrediencie oznacené (*)
zmiesajte vopred. Ingrediencie oznacené (1) a (2) pridavajte do prislusnych davkovacov.
Vyberte spravny program, nastavte Uroven zapecenia a stlacte tlacidlo START.

bezlepkovy

Kolac so Sunkou a syrom
kolac
| pros.s ]

Mlieko 30 °C** 80ml  Sol* 1¢.L
Cukrovinkova premixovd zmes** 300g  Platky oliv bez kdstok*** 40g
Vyslahané vajcia* 4 Korenie 19
Drozdie** 2 ¢. L. Kocky syru Gruyere*** 110g
Olivovy olej* 100g Roztopené maslo 20g
Kocky Sunky*** 2509

Ingrediencie zmiesajte (*) skor, nez sa objavi bleda farba; preneste do misky. Predtym
pridajte preosiate prisady (**). Vyberte spravny program, nastavte Grover zapecenia
a stlacte tlacidlo START. Ked zaznie signal, pridajte prisady (***).

Gastanovy kolac

Mlieko 30 °C* 20 ml
Kypriace ¢inidlo** 2¢. L
Vyslahané vajcia* 3
Roztopené maslo 100 g
Sol* 19

a stlacte tlacidlo START.

Ingrediencie m

Vanilka 1¢L
Gastanovad muka** 165¢g
Hnedy rum 1p.L
Kukuri¢na muka** 509
Praskovy cukor 165¢g

ZmieSajte ingrediencie oznacené hviezdickou (*) predtym, nez sa zmes zjednoti.
Ingrediencie oznacené (**) by sa mali zmieSat vopred a preosiat. Ingrediencie pridajte
do misky v uvedenom poradi. Vyberte spravny program, nastavte Groven zapecenia

BEZLEPKOVE



. . chlieb
Domaci chlieb - rychle
pecenie

Ingrediencie 500 g 750 g 1000 g | ProG.4 |

Voda 200 ml 270 ml 355 ml

Slnecnicovy olej 1,5p.L 2p.l 2,5p.l.

Sol 1¢.l 1,5¢.L 2¢.L

Cukor 1,5¢.L 2¢.L 2,5¢.L

Susené mlieko 0,5p.L 0,5p.L 1p.lL

Viacucelovd muka 170¢g 2359 3109

Hruba pSeni¢na muka 80g 110¢g 1459

Hrubd razna muka 80g 110g 145¢g

Instantné kvasnice (2) 0,5 ¢.L 1¢.L 1,5¢€L

Ingrediencie priddvajte do nadoby v uvedenom poradi. Ingrediencie oznacené (2)
pridavajte do prislusného davkovaca. Vyberte spravny program, hmotnost chleba,
nastavte Uroven zapecenia a stlacte tlacidlo START.

Celozrnny E

=

Celozrnny
chlieb
-rychle
pecenie

PROG. 4

Celozrnny chlieb

Ingrediencie 500 g 750 g 1000 g

Voda 205 ml 270 ml 355 ml
L Slnecnicovy olej 1,5 p.l. 2p.l 3p.l
<>( Sol 1¢.L 1,5¢.L 2¢.L
o Cukor 1,5 C.L 2¢.l 3¢l
(] Viacucelovd muka 130g 180¢g 2409
N Hrubd pseni¢na muika 2009 2709 3609

Instantné kvasnice (2) 1¢.L 1¢.L 1,5¢.L

Ingrediencie pridavajte do nadoby v uvedenom poradi. Ingrediencie oznacené (2)
pridavajte do prislusného davkovaca. Vyberte spravny program, hmotnost chleba,
nastavte Uroven zapecenia a stlacte tlacidlo START.

. s . . Celo;rnny
Chlieb z lanovych semienok e
pecenie

Ingrediencie 7509 1000 g
Voda 170 ml 255 ml 340 ml

Fermentované cesto (pozri str. 8) 759 115¢g 150¢g

Instantné kvasnice (2) 3/4 €L 1¢L 1,5¢.L

Viacucelovd muika 260 g 3909 5209

Biele [anové semienka 209 30g 40g

Hnedé [anové semienka 209 3049 40g

Sol 5¢g 7549 109

Ingrediencie pridavajte do nadoby v uvedenom poradi. Ingrediencie oznacené (2)
pridavajte do prislusného davkovaca. Vyberte spravny program, hmotnost chleba,
nastavte Uroven zapecenia a stlacte tlacidlo START.

Tip: tento chlieb je vhodny k omackovym pokrmom, zverine a bielemu masu.

Razny chlieb Razny

chlieb

Ingrediencie 500 g 750 g 1000 g
Voda 95 ml 140 ml 190 ml
Jogurt 60g 90g 230g
Sol 05¢.l 1¢.L 1,5 ¢.L
Cukor 109 159 209
Slnecnicovy olej 0,5p.L. 1pl 1,5p.l
Slad 1,5 p.l. 2p.l. 2,5p.l
Viacucelova muka 759 1104g 1459
Razna muka 140 g 2109 280 g
Kakaovy prasok 109 159 209
Instantné kvasnice (2) 1¢.L 1,5¢.L 2¢L
Mleté semena koriandra 0,5 ¢.L 0,5¢.L 1¢.L

Ingrediencie pridavajte do nadoby v uvedenom poradi. Ingrediencie oznacené (2) pridavajte
do prislusného davkovaca. Vyberte spravny program, hmotnost chleba, nastavte uroven
zapecenia a stlacte tlacidlo START. Podla potreby: pred pecenim do pekaca pridajte
koriandrové semena.

Chlieb bez soli S

bez soli

Ingrediencie 500 g 750 g 1000 g
Voda 200 ml 270 ml 365 ml

Viacucelovd muika 3509 480 g 6209

Instantné kvasnice (2) 0,5 ¢.L 1¢.L 1¢.L

Sezamové semena (1) 50¢g 7549 100g

ZDRAVE

Ingrediencie pridavajte do nadoby v uvedenom poradi. Ingrediencie oznac¢ené (1) a (2)
pridavajte do prislusnych davkovacov. Vyberte spravny program, hmotnost chleba,
nastavte Uroven zapecenia a stlacte tlacidlo START.

Chlieb pumpernickel Rainy
[ ngrediencie 0009} J rroco

Razna muka 350g Cukor 759
Med 20g Sol 1¢.L
Spickova patentova mika 150g Zeleninovy olej 60g
e 100 g (50 g razna muka, 50 g
Riedkas teplej vody a 3 g kvasnice) o3 B0
250 g (150 g sladovej muky
Slad a 100 g vriacej vody) Extrakt kvasu 109
Suché drozdie (2) 2¢.L Mlety koriander 109

Koriandrové semena ako posypka

Predkvasit: den pred pecenim chleba zmiesajte raznd muku, tepld vodu a kvasnice. Po 3 hodinach
vloZte do chladnicky. Nasledujuce ingrediencie vlozte do formy v uvedenom poradi: voda, olej,
med a predkvasenie. Potom pridajte drozdie, sol, kvasovy extrakt, slad, mlety koriander, cukor
a muku. Formu umiestnite do stroja na pecenie. Zvolte program 8, rovnako ako poZadovanu
intenzitu zapecenia a stlacte tlacidlo START. Po vymieseni cesta posypeme koriandrom. Po
skonceni programu stroj na pecenie vypnite, vyberte formu a z nej hotovy vyrobok.



V 4 N4
Celozrnny
Rychlo peceny chlieb chliet Dezertne pecivo Poaeive.
y peceny e B
pecenie Ingrediencie 500 g 750 g 1000 g
Ingrediencie 500 g 750 g 10009 g Studené mlieko 155 ml 23 ml 310 ml
Voda (35 °C) 210 ml 285 ml 360 ml Ty Loy
Slneénicovy olej 3EL 1pl 15p.l LEllE 209 309 39
Sol 0,5¢&.L 1¢L 1,5¢&.L Instantné kvasnice (2) 2/3¢.l 1¢L 1a1/3¢l
Cukor 2¢lL 3¢l Tpl Viactéelova muka 275¢ 410¢g 550 g
Susené mlieko 1,5p.lL 2p.l 2,5p.l. . - .
Viacazelova maka 325 Wil s Zeleninova zelatina (lepok) 3g 59 79
Instantné kvasnice (2) 1,5¢.L 25¢L 3¢El Cukor 209 309 40g
Sol 35g 559 759
Ingrediencie pridavajte do nadoby v uvedenom poradi. Ingrediencie oznacené (2) Maslo 35¢g 559 759

pridavajte do prislusného davkovaca. Vyberte spravny program, hmotnost chleba, 3

nastavte Groven zapecenia a stlacte tlacidlo START. Ingrediencie pridavajte do nadoby v uvedenom poradi. Ingrediencie oznacené (2)

pridavajte do prislusného davkovaca. Vyberte spravny program, hmotnost chleba,
nastavte Uroven zapecenia a stlacte tlacidlo START.

Brioska Kulich

> Dezertné Dezertné >
- pecivo pecivo —
o Ingrediencie 500 g 750 g 1000 g Ingrediencie 500 g 1000 g o
8 Stahané vajcia 759 100g 150 g Mleté mandle (1) 20g 30g 40 g (U-J)
L Roztopené maslo 165 g 195¢g 245 g Zitok* 1(20g) 2 (40 g) 3(60 g) T
oz Sol 1€l 1€l 1,5¢.L Roztopené maslo*™* 60g 90g 120 g (ae
Ll Cukor 3,5p.l. 4p.l. 5p.l Vajce* 1(60g) 2(1209) 2(12049) Ll
pd Mlieko (tekuté) 55 ml 60 ml 80 ml Suché drozdie (2) 15€.L 2¢&L 3¢l =
o Viactéelova mika 280 g 365g 485g Mlieko® 50 ml 75 ml 100 ml &)
o Instantné kvasnice (2) 1,5EL 2¢EL 3EL Hrozienka (1) 30g 459 60g ()
é S o Cukor 40g 60g 80g é
Ingre’dle.nue pr@ave;t(’a do n’adobyvv uvedenom pc’)radl. Ingrediencie ozna’cene (2) Kandizované ovocie 104 15 204
— pridavajte do prislusného davkovaca. Vyberte spravny program, hmotnost chleba, . . ) 3 -
nastavte Uroven zapecenia a stlacte tlacidlo START. Podla potreby: 1 ¢l oranzady. Sol 05¢l 3/4 ¢l TeL
Praskovy cukor 150 g 1759 200g
Safran* 0,5¢.l 3/4 ¢l 1¢l
Vanilkovy extrakt * 05¢.L 3/4 ¢l 1¢.L
Vajec¢né bielky
Frar;ﬁ_t’lzbsky Tmavy rum* 30 ml 40 ml 60 ml
chlie
Citronova stava 0,5¢.l 2¢.l 2¢.l
500 1000 PROG. 9
J J g _ Viacucelova muika** 2509 3709 4959
140 ml 210 ml 280 ml
Med 709 1009 1359 Hrozienka nechajte cez noc nasiaknut v tmavom rume. Predtym, nez zaénete kulich
Instantné kvasnice (2) 0,5¢.L 3/4 ¢ 1¢&.L pripravovat, hrozienka rozsypte na sitko a nechajte rum odkvapkat. Rum si odloZte.

Ingrediencie oznaéené (*) zmieSajte spolu so zvyskom rumu v samostatnej miske.
) N . Zmes nalejte do nadoby a pridajte ingrediencie oznacené (**) v uvedenom poradi.
Sol 3/4¢ElL TelL 05p.l. Ingrediencie pridajte do nadoby. Ingrediencie oznagené (1) a (2) pridavajte do prisludnych
Mleté a prazené mandle (1) 709 90g 90g davkovacov. Vyberte spravny program, hmotnost, nastavte droven zapecenia a stlatte
tlacidlo START. Dokonceny kulich vyberte z formy a nechajte ho vychladnit na podnose.

Viacucelovd muka 225¢9 3409 450 g

Ingrediencie pridavajte do nadoby v uvedenom poradi. Ingrediencie oznac¢ené (1) a (2)
priddvajte do prislusnych davkovacov. Vyberte sprdvny program, hmotnost chleba,
nastavte Uroven zapecenia a stlacte tlacidlo START.



Cesto na pizzu Ovsend kasa
Ceredlie

Ingrediencie Koneéna hmotnost jedla 650 g m

Cesto

Ingrediencie 500¢g 7509 1000 g

Voda 160 ml 240 ml 320 ml Mlieko 600 ml

Olivovy olej 1p.l 1,5p.L 2p.l Ovos 100 g

Sol 0,5¢.L 1¢.L 1,5¢.L Sol alebo cukor 1¢.L

ViactUéelova muak 320 480 640 L e . . e
\accetova muka ¢ & ¢ Ingrediencie pridavajte do nadoby v uvedenom poradi. Vyberte prislusny program.

Instantné kvasnice (2) 0,5 ¢.L 1¢.L 1,5¢L

Tlacidlom + ¢as zvyste na 15 mindt, a stlacte tlacidlo START.

Ingrediencie pridavajte do nadoby v uvedenom poradi. Ingrediencie oznacené (2)
pridavajte do prislusnych davkovacov. Vyberte spravny program, hmotnost chleba,
nastavte Uroven zapecenia a stlacte tlacidlo START.

Tip: Ak davate prednost hustejsej forme, ¢as varenia predizte o 5 mindt. Pre lepsiu chut
na konci varenia pridajte med, Skoricu, marhulu a nakrajajte orieskovu liesku.

CeStOViny Ns:;/taosggé

cestoviny

- y ~
Krupicova kasa

Ceredlie

Ingrediencie 5004 7509 1000 g

Stahané vajcia 45 ml 50 ml 70 ml Mlieko 350 ml
Sol 150 g 200g 2759 Krupica 50¢g
PSeni¢na muka 1 Spetka 0,5 ¢.L 1¢.L Sol a cukor 1¢l

Vod 375 500 670
oda 2 2 2 Ingrediencie pridavajte do nddoby v uvedenom poradi. Vyberte prislusny program.
Ingrediencie pridavajte do nddoby v uvedenom poradi. Vyberte spravny program Tlacidlom + ¢as zvySte na 15 mindt, a stlacte tlacidlo START.

a stlacte tlacidlo START.

VARENE CEREALIE A DZEM

CESTOVINY A DEZERTNE CHLERBY

Mandlovy kolac Ryzova kasa

Ingrediencie Koneéna hmotnost jedla 500 g

Obylniny
PROG. 18

Ingrediencie

Vyslahané vajcia* 200g .

Ryza 200g
Tmavy rum 3p.l

Voda 400 ml
Cukor* 190 g .

Sol 05¢.l
Mandlovy prasok 60g
Sol* 1 Spetka Ingrediencie pridavajte do nddoby v uvedenom poradi. Vyberte prislusny program.
Nepreosiata psenicna muka 2104g Tlacidlom + ¢as zvyste na 30 minut, a stlacte tlacidlo START.
Roztopené maslo 145¢g
Kypriace ¢inidlo 3¢l

Tip: Zvazte pouzitie prosa namiesto ryze.
Vsetky ingrediencie (*) zmie3ajte na jednotni hmotnost. Vietky ingrediencie vlozte
do misky v uvedenom poradi. Vyberte spravny program, hmotnost, nastavte tGroven
zapecenia a stlacte tlacidlo START.



Pohankova kasa
Obylniny

Jogurt
Jogurt

Ingrediencie Koneéna hmotnost jedla 850 ml

Voda 450 ml Plnotuéné mlieko 750 ml
Pohanka 200¢g Jogurt 1259
Sol 05¢.L

Ingrediencie pridajte do komory pre jogurt a rovhomerne vymiesajte. Odstrante
Cepele (noze) a komoru umiestnite do misky. Vyberte prisludny program. Tla¢idlom

Ingrediencie pridavajte do nadoby v uvedenom poradi. Vyberte prislusny program. + e i . ”
+ Cas zvyste na 9 hodin, a stlacte tlacidlo START.

Tlacidlom + ¢as zvyste na 30 minut, a stlacte tlacidlo START.

Tip: Aby bol jogurt jemnejsi, prepasirujte ho cez sitko filtra. Ak chcete jogurt hustejsi,

Tip: Ked pridavate ingrediencie, pridajte kiisok masla a premiesajte, kym sa maslo ¢as programu pred|zte na 12 hodin. Jogurt dajte do chladnicky pod Specialne veko.
neroztopi. Spotrebujte do 7 dni.

Jogurt na pitie P
pitie
Odstredené mlieko 900 ml
Jogurt 1259
Cukor 3p.l .

Ingrediencie pridajte do komory pre jogurt a rovhomerne vymiesajte. Odstrante
tepele (noZe) a komoru umiestnite do misky. Vyberte prislusny program. Tlaéidlom
— + Cas zvyste na 12 hodin, a stlacte tlacidlo START.

v

MLIECNE VYROBKY

-
Dzem
DzZzem
| Proc.17 |

Jahoda, broskyia, rebarbora alebo marhula (podla vyberu) 580 ¢g

Tip: Spotrebujte do 7 dni.

VARENE CEREALIE A DZEM

Cukor 360 g
Citrénova stava 1
Pektin 159

Ovocie pokrdjajte. Ingrediencie pridavajte do nadoby v uvedenom poradi a stlacte

Tvarohovy
tlacidlo START.

”
Tvarohovy syr
syr

Kefir 151
Cesnak 45 ml
Fenikel 1(1259)
Sol 1 stipka

Vsetky ingrediencie zmiesajte a dajte do misky. Vyberte prislusny program. Tlac¢idlom
+ ¢as zvyste na 3 hodiny, a stlacte tlacidlo START. Po ukonc¢eni programu produkt
vyberte do 1-2 minut.

Tip: Pridajte cerstvy mlety cesnak. Pre najlepsiu chut pouzivajte iba najcerstvejsie
ingrediencie. Tvarohovy syr uchovdvajte v uzatvorenej naddobe v chladnicke najviac 3 dni.
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Bevezetés

Olvassa el figyelmesen a bevezetd oldalakat, ugyanis azok fontos informdcidkat tartalmaznak ahhoz, hogy ételei jol sikertiljenek.

Liszt: a buzalisztet korpa- és hamutartalma (az az dsvanyianyag-tartalom, amely 900°C hémérsékletd, specidlis
kemencében torténd égetést kovetéen a lisztben marad) alapjan osztalyozzak.

* Finom fehérliszt

» Kenyérliszt: barna és fehér kenyér siitéséhez hasznalt liszt, fehéritett liszt, bdzaliszt

« Toretes buzaliszt

« Teljes ki6rlés( buzaliszt

Magas korpatartalmu liszt hasznalataval nem tud szépen megkelt kenyeret siitni. A vizmennyiség szintén nagyban
fligg a liszt tipusatol. Jegyezze meg, hogy az elkészitett tésztdnak puhanak és rugalmasnak kell lennie, és ne tapadjon
a tal széléhez.

A liszteket két csoportra oszthatjuk: kenyérsiitésre alkalmas lisztek (gluténtartalmd, példaul baza) és mas (rozs,
hajdina, gesztenye, stb.), amelyeket a kenyérsiitésre alkalmas liszthez adagolhatunk (10-50%).

Gluténmentes liszt: a gluténmentes liszt szamos fajtaja létezik. A legismertebbek a hajdinaliszt, a quinoa, a kukoricadara
és a gesztenyeliszt. A glutén rugalmassagat elérendd, tobbféle gluténmentes lisztet kell kevernie, majd s(ritéanyagot
hozzaadnia.

Siritéanyagok: a megfelelé allag elérése és a glutén rugalmassagdnak utanzdsa érdekében xantangumit vagy
guargumit adhat a tésztahoz.

Eleszt6: a kenyérsiités egyik legfontosabb alapanyaga. Tébbféle élesztét ismeriink: kis kockakka formalt friss élesztd,
aktiv szaritott élesztd és instant élesztd. Eleszt6t barmelyik élelmiszerbolt siitési kellékek részlegén vasarolhatunk.
Amennyiben friss (kocka) élesztét hasznal, ne felejtse el kézzel 6sszemorzsolni.

Azinstant éleszt6t szintén a megfelelé méréedénybe tehetjiik a recept elkészitésének kezdetén, ezzel megakaddlyozva,
hogy a séval vagy vizzel érintkezzen, igy biztositva a legjobb eredményt.

Szaritott, friss és folyékony éleszté mennyiségének aranya / sulya:

Szaritott éleszt6 (evékanal) 1 1% 2 2% 3 3% 4 4% 5

Szaritott éleszt6 (gramm) 3 4% 6 7% 9 10% 12 13% 15
Friss éleszt6 (gramm) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
Folyékony élesztd (ml) 13 20 27 33 38 47 54 60 67

Amennyiben friss éleszt6t hasznal, a szaritott éleszté feltlintetett mennyiségét szorozza meg harommal.

Erjeszto élesztd: siit6élesztd helyett hasznalhatja. Az erjeszt6 éleszt6 a fehér kenyér izesebbé tételét szolgalja.
Térfogatnoveld szerek: csak gylimolcstortak és mas slitemények készitésénélhasznalja, kenyérsiitésnél nem sziikséges.

Folyadékok: a viz, a liszt és a kdrnyezet hémérséklete egyiitt 60°C legyen. Hasznaljon csapvizet (18-20°C), nyaron
pedig h(tétt viz javasolt.

So: a kenyérsiités rendkiviil fontos 0sszetevéje, amelyet hasznaljunk koriiltekintéen. A sé legyen jo minGségl
(lehet6leg finomitatlan).

Cukor: segiti az erjesztési folyamatot, és szép aranyszin( kérget kolcsonoz a kenyérnek. A séhoz hasonléan, fontos a
megfeleld mennyiségl cukor hasznalata, illetve lgyeljlink, hogy ne érintkezzen az élesztével.

Egyéb osszetevok:

Zsirok és olajok: puhava és izletessé teszik a kenyeret. Mindenféle zsirt és olajat haszndlhat. Ha vajjal dolgozik, vagja
apré darabokra, majd oszlassa el egyenletesen a tésztaban.

Tej és tejtermékek: nem csupdn a tészta allagat befolyasoljak, hanem plusz izt is adnak. Friss és szaritott tejet (tejport)
egyarant haszndlhat.

Tojas: gazdagitja a tésztat, szint és puhasagot kolcsonoz neki.

izesitk és fliszerek: kenyérsiitéskor nyugodtan hasznalhatja kedvenc hozzavaldit. Egyesek koziilik a baloldali
mérd-adagoldban keverhet6k dssze a recept elkészitésének elején; majd automatikusan a talba keriilnek a megfeleld
idében, igy nem mennek tonkre/zGzddnak dssze a dagasztas soran. Az adagoldba csak szaraz sszetevoket, példaul
dioféléket, magokat, aszalt gylimolcsoket és csokoladéforgacsot/darabokat ajanlott tenni. Nedves vagy ragadods
alapanyagok hasznalata nem ajanlott, ugyanis ezek az adagolé fedeléhez ragadhatnak.

A kenyérkészité gép a kenyérsiités valamennyi fazisat elvégzi - a kezdetekt6l magdig a siitésig. Semmit sem kell
tennie, mindossze nagyjabdl egy o6rat varnia, amig a kenyér kih(l, miel6tt hozzalat a lakmarozashoz.
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Gluténmentes receptek
A programok hasznalata:

Gluténmentes sitemények, piték és kenyér siitéséhez hasznalja az 1., 2. és 3. sz. programot. Eme lehetéségek
mindegyike esetében csak egy sily opcio lehetséges.

A gluténmentes kenyér a cdlidkidban (gluténérzékenység) szenvedé emberek szamara is megfeleld, akiknek azt
tanacsoltak, hogy ne fogyasszak a kiilonféle gabonakban (buza, rozs, arpa, zab, gesztenye és tonkoly) talalhatd glutént.

Fontos, hogy a gluténmentes termékek ne keriiljenek kapcsolatba a hagyomanyos kenyérrel. Gondosan tisztitsa meg
a pengéket, a keverotalat és mas konyhai eszkozoket. A felhasznalt élesztének is gluténmentesnek kell lennie.

Gluténmentes kenyér keverékek
A gluténmentes kenyérhez specidlis keverékek allnak rendelkezésre.
Ezek élelmiszerboltokban, specialis lizletekben és online is megvasarolhatdk.

Finomhangolas a jo eredmények érdekében

Nem az Osszes gluténmentes keverék biztositja ugyanazt az eredményt. Ezért, egy receptet tobbszor is ki kell
prébalnia a legjobb eredmény elérése érdekében. Probalja szabalyozni a tésztaban talalhato folyadék mennyiségét
(a siitemények tésztajanak higabbnak kell lennie, mint a kenyérének).

Tal hig OK Tual stird

Elkészités
Az aldbbiakban néhany tippet és szabalyt olvashat, amelyek segitenek a legfinomabb gluténmentes kenyér elkészitésében.

Gluténmentes kenyér készitése el6tt gy6z6djon meg réla, hogy a hozzavaldk egyike sem tartalmaz glutént (figyelmesen
olvassa el a termékek cimkéit).

Az alacsony gluténtartalmu lisztek specialis allaga miatt siités el6tt szitalja at 6ket. Emellett, hasznaljon spatulat
(mUanyagot vagy fabdl késziiltet, ezzel elkeriilve a tal feliiletének karcolddasat), mivel a gluténmentes tészta nem tul
jol reagdl a forgatasra/keverésre.

Amennyiben més dsszetevék a hozzaadaskor a tal szélére tapadnak, szintén spatuldval (mlanyag vagy fabdl késziilt,
ezzel elkeriilve a tal fellletének karcolddasat) igazitsa 6ket kozépre.

A gluténmentes kenyér slirlibb és konnyebb lesz, és nem a hagyomdnyos kenyérhez hasonléan ,illeszkedik".
A gluténmentes kenyérhez adott mas 0sszetevék miatt a kenyér kérge nem lesz ugyanolyan aranyszin( a siitéskor.

Mérési egységek

Hasznaljon kétoldali mérékanalat.

Tedskanal (tk) Evékanal (ek)

Dupla méréegységgel ellatott
adagolo a kiilonféle hozzaadott
anyagokhoz

A dupla méréegységet hasznalva tobbféle izvariaciét kiprobalhat,
mikozben a készlilék ettdl fiiggetleniil késziti a kenyeret.

Tegye a tovabbi hozzéavaldkat a bal oldali adagoldba (di6félék,
magvak, aszalt gyiimolcsok vagy csokoladédarabkak, stb.), hogy
azok a dagasztas sordn ne torjenek dssze.

Tegye az instant élesztét a jobb oldali adagoléba, elkeriilve, hogy
az soval és vizzel érintkezzen, a legjobb siitési eredmény elérése
érdekében.

A tészta elkészitése

Viz 190 ml
Instant szaritott éleszté (2) 1tk
Buzaliszt 320¢g
So 1tk

Tegye a vizet, a lisztet és a sét a talba a megadott sorrendben. A (2) jelolési
hozzavaldkat tegye az ezeknek megfelelé adagoléba. 29 perc elteltével allitsa
le a programot, majd a tésztat hagyja allni 1 éran at 20°C-on, ezt kovet6en
tegye 4°C fokos h(itébe 24 érara.

Tipp: a tészta 48 oraig tarthato el.

1/4 — o — 3/4

Adagolé akiegészitd ~ Adagolo az éleszt6hoz (csak
hozzavaldkhoz instant szaritott éleszt6hoz)
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Bécsi kenyér csokoladéval Sluténmentes

édes kenyér

Hozzavaldk m

Szaritott paradicsomos kenyér e
kenyér

oz

Viz 30 °C 380 ml Gluténmentes keverék* 340¢g Tej 30 °C* 280 ml  Gluténmentes keverék 320¢g
Apritégépben Gsszetort quinoa* 40 g Gluténmentes szaritott éleszt6 (2) 2 tk Cukor* 2ek  So* 1tk
Olivaolaj 40 ml Napon szaritott paradicsom*™ 100 g Felvert tojas* 2 Csokoladéforgacs (1) 100 g
Kukoricadara* 409 S6 1tk Olvasztott vaj* 559  Cukor* 7 ek
Provence-i fliszerkeverék 3tk Gluténmentes éleszté (2) 2tk

A megadott sorrendben keverje 6ssze a hozzavaldkat a talban. A csillaggal (*) jelolt
dsszeteviket elébb 6ssze kell keverni és at kell szitalni. A (2) jelolésii hozzavaldkat
tegye az ezeknek megfelelé adagoldba. Valassza ki a megfelelé programot, allitsa
be a barnasagi/siiltségi fokozatot, majd nyomja meg a START gombot. Konyhai

A megadott sorrendben tegye a hozzavaldkat a talba. Elére keverje 6ssze a (*) jel
hozzavaldkat. Tegye az (1) és (2) jeld hozzavaldkat az azoknak megfeleld adagoloba.
Valassza ki a megfelelé programot, allitsa be a barnasagi/siiltségi fokozatot, majd
nyomja meg a START gombot.

papirtorlével itassa le a felesleges olajat a szaritott paradicsomrél. Miutan meghallotta
a jelzést, adja a (**) jelli hozzavaldkat a tal tartalmahoz.

Gluténmentes
édes kenyér

Hozzavaldk Sc Mix Valpiform Mix m

Magvas kenyér Pikans Sonkas-sajtos pite
gluténmentes Gluténmentes
kenyér torta
¥ =IR 0
— Viz 30 °C 420 ml  Kukoricapehely** 1549 Tej 30 °C** 80ml  So* 1tk —
= Barnarizsbél késziilt liszt* 40g Apritégépben 6sszetort quinoa* 40g Cukraszati keverék** 300g Mag nélkiili szeletelt olivabogyd *** 40g =2
% Gluténmentes szaritott éleszt6 (2) 2 tk Szezammag** 35¢g Felvert tojas* 4 Bors 19 g
= Gluténmentes keverék* 340g Eleszté*™ 2tk  Kockakra vagott Gruyere sajt*** 1109 =
\LLJ So 1tk Olivaolaj* 100g  Olvasztott vaj 20g NTY|
- Kockazott sonka*** 250 g -
) A megadott sorrendben tegye a hozzavaldkat a talba. A csillaggal (*) jelolt 6sszetevéket D
| elébb ssze kell keverni és at kell szitalni. Keverje dssze a (**) jeli hozzavaldkat, Mielétt halvany szin(ivé valnak, keverje 8ssze a hozzavalékat (*); tegye a télba. El6tte 1
(D) tegye a talba, vagy ehelyett 75 g kenyérhez késziilt magkeverékkel (napraforgémag, adja hozza az atszitalt hozzavaldkat (**). Valassza ki a megfelelé programot, éllitsa be (O}
lenmag, kéles, szezdmmag vagy mék) is dolgozhat. A (2) jeldlésii hozzavaldkat tegye abarnasagi/siiltségi fokozatot, majd nyomja meg a START gombot. Miutan meghallja
az ezeknek megfelel§ adagoléba. Valassza ki a megfelel§ programot, &llitsa be a a jelet, adja hozza a (***) jell hozzévaldkat.
barnasagi/siltségi fokozatot, majd nyomja meg a START gombot.
£ B 0 ‘:.: -
- i i3 Py
Brioche | %

Gluténmentes

Gesztenyés pite
torta
Hozza’valék m

Tej 30 °C* 140 ml 200 ml

Felvert tojas* 4 4 Tej 30 °C* 20ml  Vanilia 1tk
S6* 1tk 1tk Térfogatndveld szer** 2tk  Gesztenyeliszt*™ 165¢g
Cukor 90g 90g Felvert tojas* 3 Barnarum 1ek
Olvasztott vaj* 140¢g 140 g Olvasztott vaj 1009  Kukoricadara** 50¢g
Gluténmentes keverék 400 g 400 g So* 1g  Porcukor 1659
Instant éleszté (2) 2 tk 2 tk

Keverje dssze a (*) jelli 6sszeteviket, majd hagyja abba a keverést, miel6tt a keverék

A megadott sorrendben tegye a hozzéavaldkat a talba. Elére keverje dssze a (*) jeli
hozzavaldkat. A (2) jeldlés(i hozzavalokat tegye az ezeknek megfelelé adagoldba.
Valassza ki a megfelelé programot, allitsa be a barnasagi/siiltségi fokozatot, majd
nyomja meg a START gombot.

Fotd: Valpiform gluténmentes kenyér

egynemdvé valik. A két csillaggal (**) jelolt 6sszeteviket elébb dssze kell keverni és
at kell szitalni. A megadott sorrendben tegye a hozzavaldkat a talba. Valassza ki a
megfelelé programot, allitsa be a barnasagi/siiltségi fokozatot, majd nyomja meg
a START gombot.



Hazi kenyér

Hozzéavalok 500 g 750 g 1000 g
Viz 200 ml 270 ml 355 ml
Napraforgoéolaj 1,5 ek 2 ek 2,5 ek
S6 1tk 1,5tk 2 tk
Cukor 1,5 tk 2tk 2,5 tk
Tejpor 0,5 ek 0,5 ek 1ek
Altalanos liszt 170¢g 2359 3109
Teljes kidrlésl buzaliszt 80g 110¢g 1459
Teljes kidérlési rozsliszt 80g 110g 145¢g
Instant éleszté (2) 0,5 tk 1tk 1,5 tk

A megadott sorrendben tegye a hozzdavaldkat a télba. A (2) jelolés(i hozzavaldkat
tegye az ezeknek megfelelé adagoldba. Valassza ki a megfelelé programot, a kenyér
sulyat, allitsa be a barnasagi/siiltségi fokozatot, majd nyomja meg a START gombot.

Teljes
kiérlésu
kenyér —

gyors slités

i e . Telies
Teljes kiorlésu kenyér e

gyors sités

Hozzavalok 500 g 750 g 1000 g

wn

Ll Viz 205 ml 270 ml 355 ml
(D) Napraforgéolaj 1,5 ek 2 ek 3ek
‘g s6 1tk 1,5tk 2tk
N Cukor 1,5 tk 2tk 3tk
(§p) Altalanos liszt 130g 180¢g 2409
LU Teljes kiérlési buzaliszt 2009 2709 3609
8 Instant éleszté (2) 1tk 1tk 1,5 tk

A megadott sorrendben tegye a hozzavaldkat a talba. A (2) jelolés(i hozzavaldkat
tegye az ezeknek megfelel6 adagoldba. Valassza ki a megfelelé programot, a kenyér
sulyat, allitsa be a barnasagi/siiltségi fokozatot, majd nyomja meg a START gombot.

Lenmagos kovaszos kenyér

Hozzavalék 750 g 1000 g
Viz 170 ml 255 ml 340 ml
Kovasz (lasd a 8. oldalon) 759 1159 150 g
Instant élesztd (2) 3/4 tk 1tk 1,5 tk
Altalanos liszt 260 g 3909 5209
Fehér lenmag 209 30g 40g
Barna lenmag 209 3049 40g
So 5g 759 10g

A megadott sorrendben tegye a hozzdavaldkat a télba. A (2) jelolés(i hozzavaldkat
tegye az ezeknek megfelelé adagoldba. Valassza ki a megfelelé programot, a kenyér
sulyat, allitsa be a barnasagi/siiltségi fokozatot, majd nyomja meg a START gombot.

Tipp: ez a kenyér jol illik ragukhoz, vadhisokhoz és fehér hisokhoz.

Teljes
kiérlésu
kenyér —

gyors siités

PROG. &4

y
Rozskenyér N
ozskenyér
Hozzavalok 500 g 750 g 1000 g

Viz 95 ml 140 ml 190 ml

Joghurt 60g 90g 230g
Sé 0,5 tk 1tk 1,5tk
Cukor 109 159 209
Napraforgéolaj 0,5 ek 1 ek 1,5 ek
Malata 1,5 ek 2 ek 2,5 ek
Altalanos liszt 759 1104g 1459
Rozsliszt 140 g 2109 280 g
Kakadpor 109 159 209
Instant éleszté (2) 1tk 1,5tk 2 tk
Orolt koriandermag 0,5 tk 0,5 tk 1tk

A megadott sorrendben tegye a hozzavaldkat a talba. A (2) jel6lési hozzavaldkat tegye
az ezeknek megfelelé adagoléba. Valassza ki a megfelelé programot, a kenyér sulyét,
allitsa be a barnasagi/siiltségi fokozatot, majd nyomja meg a START gombot. izlés szerint:
tegye a koriandermagot az adagoléba a sités elétt.

Somentes kenyér

Hozzavalok

Viz

Altalanos liszt
Instant éleszté (2)
Szezdmmag (1)

500 g
200 ml
3509
0,5 tk
50¢g

270 ml 365 ml
480 g 6209
1tk 1tk
7549 100 g

A megadott sorrendben tegye a hozzavaldkat a talba. Tegye az (1) és (2) jelli hozzavaldkat
az azoknak megfelelé adagoldba. Valassza ki a megfeleld programot, a kenyér sulyat,
allitsa be a barnasagi/sliltségi fokozatot, majd nyomja meg a START gombot.

750 g 1000 g

Sémentes
kenyér

EGESZSEGES

Pumpernickel kenyér S
I

Rozsliszt 350¢g Cukor 759

Méz 209 Sé 1tk

Kivalé min6ségi 00 liszt 150 g Novényi olaj 60g
. 100 g (50 g rozsliszt, 50 g .

lKovasz meleg viz és 3 g élesztd) Uiz B0

Malata 2509 (1 50/ malataliszt és Kvasz kivonat 109

100 g forré viz)
Szaritott élesztd (2) 2 tk

Koriandermag a tetejére Orélt koriander 109

Kovasz: a kenyérsiités el6tt egy nappal keverje 6ssze a rozslisztet a meleg vizzel és az
élesztdvel. 3 draelteltével tegye a hlitébe. Amegadott sorrendben tegye az aldbbi hozzavalékat
a talba: viz, olaj, méz és kovasz. Ezt kdvetéen adja hozza az élesztét, a kvasz kivonatot,
malatat, 6rolt koriandert, cukrot és a lisztet. Illessze a talat a kenyérsiit gépbe. Valassza
ki a 8-as programot, allitsa be a barnasagi/siiltségi fokozatot, majd nyomja meg a START
gombot. Miutdn a tésztat megdagasztotta, szérja bele a koriandert. A program végeztével
kapcsolja ki a kenyérsiitét, vegye ki a talat, majd forditsa ki a kész kenyeret.



V 4 -n y
Péksiutemeény
Péksilitemény
[ Hozzavalsk 500 7505 10009 [l eroc.i0

Gyorskenyér

Rozskenyér g

hloceaalicls 2l bl o) ag Hideg tej 155 ml 23 ml 310ml
Viz (35 °C) 210 ml 285 ml 360 ml =i, B
Napraforgéolaj 3tk 1ek 1,5 ek iz 209 309 39
Sé 0,5 tk 1tk 1,5 tk Instant éleszté (2) 2/3 tk 1tk 1+1/3tk
Cukor 2 tk 3tk 1ek Altalanos liszt 2759 4109 550 g
Tejpor 1,5 ek 2 ek 2,5 ek Lo . .
Altalanos liszt 325¢ 445 g 565 g M e Em i) 39 59 79
Instant élesztd (2) 1,5 tk 2,5 tk 3tk Cukor 209 30g 40g
So 35g 559 759
A megadott sorrendben tegye a hozzdavaldkat a télba. A (2) jelolés(i hozzavaldkat Vaj 359 55g 75 g

tegye az ezeknek megfelelé adagoldba. Valassza ki a megfelelé programot, a kenyér A

sulyat, 4llitsa be a barnasagi/siiltségi fokozatot, majd nyomja meg a START gombot. A megadott sorrendben tegye a hozzavalékat a talba. A (2) jeldlésl hozzavalokat

tegye az ezeknek megfelelé adagoldba. Valassza ki a megfeleld programot, a kenyér
sulyat, llitsa be a barnasagi/siiltségi fokozatot, majd nyomja meg a START gombot.

x N
L . s L
= Brios _ —
o Péksiitemény ; % 0 Péksiitemény o
8 Hozzavalok 500 g 750 g 1000 g OSSN k) ’ Hozzavalok 500 g 1000 g ('-'_-)'
(] Felvert tojas 759 100g 150 g Q, i N Orélt mandula (1) 20g 30g 40 g T
o Olvasztott vaj 165¢g 1959 2459 Tojassargaja* 1(20¢g) 2 (40 g) 3(609) @
(§p) Sé 1tk 1tk 1,5 tk Olvasztott vaj** 60g 90 g 1209 7))
(@) Cukor 3,5 ek 4ek 5 ek Tojas* 1(60g) 2(120 g) 2(120g) (@)
; Tej (folyadék) 55 ml 60 ml 80 ml Szaritott éleszté (2) 1,5 tk 2 tk 3tk ;
< Altalanos liszt 280¢g 365¢g 485¢g Tej* 50 ml 75 ml 100 ml <
S Instant élesztd (2) 1,5 tk 2 tk 3tk Mazsola (1) 30g 459 60g S
o . . e tuten 409 60g 80g o
> A megadott sorrendben te”gye a ho’zzava’lokat a tglba. A(2) J?lolesu hozzavalok’at e et apiales 104 15 204 >
(O] tegye az ezeknek megfelelé adagoléba. Valassza ki a megfelel6 programot, a kenyér . (O)
< sulyat, allitsa be a barnasagi/siiltségi fokozatot, majd nyomja meg a START gombot. S0 0,5tk S/t 1tk <
T I1zlés szerint: 1 tk narancsvirag viz. Porcukor 150¢g 1759 200¢g T
Safrany* 0,5 tk 3/4 tk 1tk
Vanilia kivonat* 0,5 tk 3/4 tk 1tk
H 4 Tojasfehérje
FranCIa kenyer ) . Sotét rum* 30 ml 40 ml 60 ml
Francia kenyer Cit lé 0,5 tk 2 tk 2 tk
itromlé ,
Hozzavaldk 500 1000 PROG. 9 J
J J g _ Altalanos liszt** 2509 3709 4959
Viz 140 ml 210 ml 280 ml
Mez 709 1009 1359 Ejszakara aztassa a mazsolat a rumba. Miel6tt hozzékezd a kugléf elkészitéséhez,
Instant éleszté (2) 0,5 tk 3/4 tk 1tk ontse a mazsolat egy szlrébe, majd varja meg, amig a rum lecsepeg. Tegye félre a
Altalanos liszt 225¢ 340 g 450 g rumot. Egy mé,sik télban'keverje E).ssze.a *) jel'ﬁ hozz‘a've:lékat arum maradékaval.
6 374 tk . e Ontse a keveréket a tartdlyba, majd adja hozzé a (**) jelii hozzavaldkat a megadott
6 )

> sorrendben. Tegye a hozzévaldkat a megjelolt tilba. Tegye az (1) és (2) jelli hozzavaldkat
Orélt és pérkélt mandula (1) 709 90 g 90 g az azoknak megfelelé adagoldba. Valassza ki a megfelelé programot, allitsa be a
barnasagi/siiltségi fokozatot, majd nyomja meg a START gombot. Vegye ki a kész

. , , o . kuglofot az edénybél, majd racson hiitse ki.
A megadott sorrendben tegye a hozzavaldkat a talba. Tegye az (1) és (2) jeli hozzavalokat

az azoknak megfelelé adagoldba. Valassza ki a megfelelé programot, a kenyér sulyat,
allitsa be a barnasagi/sliltségi fokozatot, majd nyomja meg a START gombot.



Pizzatészta Zabkasa
Gabonak

Hozzévalok Az elkészillt étel silya 650 g [ Proc.15 |

Tészta
Hozzavalok 500¢g 7509 1000 g

Viz 160 ml 240 ml 320 ml Tej 600 ml
Olivaolaj 1ek 1,5 ek 2 ek Zab 100 g
So 0,5 tk 1tk 1,5 tk S6 vagy cukor 1tk
Altala liszt 320 480 640 s . . .
atanos tisz ¢ & ¢ A megadott sorrendben tegye a hozzavaldkat a talba. Valassza ki a megadott programot.
Instant éleszté (2) 0,5 tk 1tk 1,5 tk

Novelje a programidét 15 percre, a + gomb megnyomasdval, majd nyomja meg a

A megadott sorrendben tegye a hozzéavaldkat a télba. A (2) jelolés(i hozzavaldkat START gombot.

tegye az ezeknek megfeleld adagoldba. Valassza ki a megfeleldé programot, a kenyér
sulyat, allitsa be a barnasagi/siiltségi fokozatot, majd nyomja meg a START gombot.

Tipp: Ha a s(rlibb kasat szereti, ndvelje a f6zési id6t 5 perccel. Az izek fokozasa
érdekében a fézés végén adjon hozzad mézet, fahéjat, apréra vagott sargabarackot és
hamozott mogyorét.

e

FOTT GABONAK ES LEKVAR

Tészta

Kovasztalan
tészta-alap

s

Gabonak

Hozzavalék 5004 7509 1000 g

Hozzéavalok Az elkésziilt étel

Felvert tojas 45 ml 50 ml 70 ml Tej 350 ml
S6 150 g 200g 2759 Buzadara 50¢g \
Buzaliszt 1 csipet 0,5 tk 1tk S6 és cukor 1tk

Vi 375 500 670
G : : : A megadott sorrendben tegye a hozzavaldkat a talba. Valassza ki a megadott programot.

Novelje a programidét 10 percre, a + gomb megnyomadasaval, majd nyomja meg a
START gombot.

A megadott sorrendben tegye a hozzavaldkat a talba. Valassza ki a megfelelé programot, ‘ o
majd nyomja meg a START gombot. i

ya

’

’”
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TESZTAK ES PEKSUTEMENYEIC

Mandulas siitemény Rizskasa

Gabonafélék
Hozzaval6k Az elkész y

Hozzavalok

Felvert tojas* 200g ;
Rizs 200g
Sotét rum 3ek
Viz 400 ml
Cukor* 1909 )
Sé 0,5 tk
Mandulapor 60g
Sé* 1 csipet A megadott sorrendben tegye a hozzavaldkat a talba. Valassza ki a megadott programot.
feerEErEn bieslie 210¢g Novelje a programidét 30 percre, a + gomb megnyomasdval, majd nyomja meg a
. START gombot.
Olvasztott vaj 145¢g
Térfogatnoveld szer 3tk

Tipp: A rizs helyett kolest is hasznalhat.
Keverje 6ssze az 6sszes (*) hozzavalot egyenletesen eloszlatva. A megadott sorrendben
tegye a hozzavaldkat a talba. Valassza ki a megfelel6 programot, allitsa be a barnasagi/
sliltségi fokozatot, majd nyomja meg a START gombot.



Hajdinakasa
Gabonafélék

Joghurt
Joghurt

Hozzévalék Az elkészilt étel mennyisége 850 ml

Viz 450 ml Teljes tej 750 ml
Hajdina 200 g Joghurt 1259
So 0,5 tk

Ontse a hozzavaldkat a joghurttartalyba, majd keverje sima keverékké. Tegye a tartalyt
a talba, eldtte vegye ki a pengéket. Valassza ki a megadott programot. Novelje a

A megadott sorrendben tegye a hozzavaldkat a talba. Valassza ki a megadott programot. S 2= . .
programidét 9 6rara, a + gomb megnyomasaval, majd nyomja meg a START gombot.

Novelje a programidét 30 percre, a + gomb megnyomasaval, majd nyomja meg a
START gombot.

Tipp: A selymesebb allagért szlrje at a joghurtot. Ha s(r(bb allagot szeretne elérni,

Tipp: Amikor az étel elkésziilt, adjon hozza egy kis darab vajat, majd keverje, amig az . novelje a programidét 12 érara. Tarolja hdtében a joghurtot, specialis fedé alatt.
elolvad. Fogyassza el 7 napon beliil.

>
N
s =
> Ivojoghurt
T Ivéjoghurt
- ~
wn Sovany tej 900 ml LxLI
sLLd Joghurt 1259 L
e Cukor 3ek z
N
; Ontse a hozzavaldkat a joghurttartalyba, majd keverje sima keverékké. Tegye a tartalyt 5
@) a talba, gl(étte vEeg’ye ki a pengéket. Va'las'sz'a ki a rpegadot.t programot. Novelje a —
2 Le kvé . /, i programidét 12 érara, a + gomb megnyomasaval, majd nyomja meg a START gombot. B
-

& Lekvar Tipp: Fogyassza el 7 napon belil.
= [ rroc 17
;5 Eper, észibarack, rebarbara vagy sargabarack (izlés szerint) 580 g
LL Cukor 360 g

Citromlé 1

Pektin 159

Apritsa fel a gyiimolcsot. A megadott sorrendben tegye a hozzavalékat a talba, majd
nyomja meg a START gombot.

Taro
Taré
Hozzavalok Az elkésziilt étel salya 550 g

Kefir 151
Fokhagyma 45 ml
Edeskomény 1(125g)
Sé 1 csipet

Keverje dssze a hozzavaldkat, majd ontse a talba. Valassza ki a megadott programot.
Novelje a programidét 3 érara, a + gomb megnyomdasdaval, majd nyomja meg a START
gombot. A program lejartakor 1-2 percen belil szlrje le a turét.

ipp: Friss, ztzott fokhagymat adjon hozza. A legjobb iz érdekében a legfrissebb
hozzdvaldkat haszndlja. A turét zart edényben, hiitve tarolja maximum 3 napig.










