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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 (kavova 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 (balicek) 0,5 0,75 1 1,25 1,5

Program: KLASIK, RYCHLY

2 - Ofechovy 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 (kévova IZicka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Mouka typu 550 (g) 240 360 480 600 720
P$eni¢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
PSeni¢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 mletd makova zrnicka (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

Sal (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) 305 455 605 755 905
Suché drozdi (bali¢ek) 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
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Sul (kavova Izicka) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
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 (kévova IZicka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Mouka typu 1050 (g) 280 420 560 700 840
Suché drozdi (bali¢ek) 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
Sul (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 (bali¢ek) 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 (kévova Izicka) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Cukr (kavova Izicka) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Ocet (polévkové IzZice) 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 p$enice Spaldy (g) 85 125 165 205 245
Sul (kévova 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 55 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 maze byt nahrazeno ¢okoladovym musli nebo vasim oblibenym mdisli.

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 (kévova Izicka) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Susené a hrubé nasekané Svestky (g) 10 15 20 25 30
Chfupavé msli (g) 30 45 60 75 90
Kokosové vliocky (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
MIéko nebo voda (ml) 150 225 300 375 450
40% rum (polévkova IzZice) 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 (bali¢ek) 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) 283 424 565 706 848
Suché drozdi (bali¢ek) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Program: KLASIK
18 - Mandlovy (amarettovy) chléb
Doporuceni: Namisto pouziti mandlovych listd muzete pouzit i drcené mandle.
Amoreto mdze 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 (kavova Izicka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Maslo (g) 15 20 25 30 35
Mandloveé listy (g) 35 50 65 80 95
Suché drozdi (bali¢ek) 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 34
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 (balicek) 0,5 0,75 1 1,25 1,5

Program: RYCHLY
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20 - Bylinkovy chléb

Priblizna hmotnost chleba (g) 500 750 1000 1250 1500
Podmasli (ml) 205 305 405 505 605
Sul (kavova Izicka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Maslo (g) 5 8 11 14 17
Cukr (kavova Izicka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Mouka typu 550 (g) 270 405 535 670 805
e I I I
Suché drozdi (balicek) 0,5 0,75 1 1,25 1,5

Program: KLASIK

21 - Slunecénicovy chléb
Doporuceni: Slune¢nicova seminka pfidejte az po akustickém signalu. Mizete téZ pouzit tykvova
seminka. Oprazite-li seminka na panvi, bude chut intenzivnég;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 (kévova IZicka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Slunecénicova seminka (g) 20 30 40 50 60
Suché drozdi (balicek) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Program: KLASIK

22 - Ryzovy chléb

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

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

« VétSi bochnik nemuzete 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
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Mouka typu 550 (g) 285 425 565 705 845
Mrkev nakrajena na jemné kosticky (g)* 35 50 65 80 95

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 potrebném mnozstvi.

24 - Kukufriény chléb
Doporuceni: Tésto se obzvlasté hodi pro vyrobu chlebovych rohlikd s kirou. PouZijte programu
RYCHLY + TESTO, pfipravte chlebové rohliky a upecte je v el. troubé.

Priblizna 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 (balic¢ek) 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 IZice) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Sul (kavova Izicka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Cukr (kavova Izicka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Oregéano (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 (balicek) 0,5 0,75 1 1,25 1,5

Program: RYCHLY

26 - Cuketovy chléb
Doporuceni: 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

Pseni¢na mouka typu 550 (g) 290 430 570 710 850
Jemné nafezana syrova cuketa (g) 170 260 350 440 530
Sul (kavova Izicka) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Cukr (kavova Izicka) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
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Suché drozdi (balitek) [ o5 | o75 | 1 125 | 15
Program: KLASIK

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 hutnéjsi, ale chut je stejna.

» Peceni dortu nelze pfedem naprogramovat.

» K zékladnimu predpisu Ize pfidat i dalSi ingredience zalezi pouze na vasi fantazii. Zajistéte, aby dana
mnozstvi nebyla prekro€ena, protoze jinak nastava riziko, Zze dort nebude dobre pecen.
Je-li kara pfili§ tmava, po asi 60 minutach stisknéte tlacitko START/STOP.

« Je-li dort jiz upecen, vytahnéte pecici formu ze zafizeni. Polozte formu na vlhky ru¢nik a nechte dort
vychladnout ve formé asi 15 minut. Dort pak muZete uvolnit ve formé pomoci plastové nebo difevéné
Spachtle 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 (9) 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
Kypfici 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

Tésto Ize snadno pfipravit pomoci naseho programu TESTO pro Vase dal$i zpracovani.

Ingredience pridejte aZ po zaznéni zvukového signalu b&hem 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
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Hladka 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

Poznamka: Rozdélte tésto na 2 - 4 ¢asti, vytvorte dlouhé bochnikové tvary a nechte je
30 - 40 minut ulezet. Na hornim povrchu utvorte fadu Sikmych zafez( a vlozte chléb
do el./plynové trouby na upeceni.

29 - Cokoladovy dort

Ingredience pro dort o priméru (cm) 22 26
Miéko (ml) 170 275
Sul (kévova Izicka) 0,25 0,5
Vajecny Zloutek (ks) 1 1
Maslo nebo margarin (g) 10 20
Hladka mouka (g) 350 450
Cukr (9) 35 50
Suché drozdi (bali¢ek) 0,5 0,75

Program: TESTO

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

tyto naplné:
Roztavené maslo (polévkova Izice) 2 3
Cukr (g) 75 100
Strouhanou skofici (kavova Izicka) 1 1,5
Rozdrcené ofechy (g) 60 90

Polevu v mnozZstvi 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
Sul (kavova Izicka) 0,5 1
Olivovy olej (polévkova Izice) 2 3
Celozrnna pSeni¢na mouka (g) 300 450
PSenicné klicky (polévkova IZice) 1 1,5
Suché drozdi (balicek) 05 0,75

Program: TESTO

Poznamka: Rozestiete 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 (kavova lzicka) 0,5 0,5
Hladka mouka (g) 360 540
Cukr (kavova IZitka) 0,5 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 ¢asti a z kazdé ¢asti tésta vytvorte dlouhou tenkou roli
« Utvorte precliky a poloZte je na namastény tac na peceni.

* Potfete 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 kust 14
Vajicka (ks) 1
Doplrite vodou nebo mlékem na (ml) 225
Maslo (g) 60
Sal (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 zpracuijte. 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 tésto do plastikového pytle a nechte je nejméné
1 hodinu nebo i pfes noc v lednici. Vyvalcujte tésto do Ctverce a rozfiznéte na 9 (18)
¢tvercl. Kazdy ¢tverec pak diagonalné rozfiznéte.

CHLEBOVE RECEPTY Z PECICI SMESI

Je moan 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 vétsSiho mnozstvi peciciho prasku z drozdi nebo vinné sedliny, chléb peceny 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 kirou
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, zaénéte 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 peCeni 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 pfFipadé zustanou nasledné otvory v chlebu.

* Nalijte nékolik kapek oleje na tésto a rozprostrete je prsty nebo Skrabkou. Olej je dulezity 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, mGzete krajice chleba opéct v topinkovaci, aby dostaly ¢erstvé pecenou 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: T(“gsto pfipravené na zakladé téchto ingredienci s pomoci programu
TESTO Ize pouzit pro vyrobu chlebovych housek, pizzy nebo téstovych korpusu.

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 (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

34 - Bily chléb |
Priblizna 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 (kévova Izicka) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Suché drozdi (balicek) 1 1,25 1,5 1,75 2

Program: KLASIK
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35 - Lehké dietni tésto pro pripravu chleba a chlebovych rohlikt

©

Doporuéeni: T&sto Ize pfipravit pomoci t&chto ingredienci za pouZiti programu TESTO. Toto t&sto

muzete pouzit na vyrobu chlebovych rohlikd.

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 (balicek) 1 1,25 1,5 1,75 2
Program: KLASIK

36 - Bily chléb II
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
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

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) 264 396 528 660 793
Majoranka/oregano (kavova IZicka) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Oregano (kavova lIzicka) 0,25 0,5 0,75 1 1,25
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

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
Sul (kavova Izicka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Bezlepkova mouka (g) 230 350 470 590 710
Suché drozdi (balicek) 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 pfipravit tésto pro korpusy ovocnych dortd pomoci
téch samych ingredienci a programu TESTO. Namisto octu pouzijte stejné mnozstvi mléka.

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 (kavova 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 citrénova (g) 1-2 1-3 1-4 2-4 2-5
Program: DZEM, MARMELADA

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

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

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

1 velka IZice suSeného 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 ¢iselnymi kody

00 PSeni¢na mouka hladka svétla

T 400 PSenicna vybérova polohruba

T 405 pSeni¢na mouka polohruba vybérova, je umleta ze zrna, které ma odstranény klicek a obal
(otrubu) a je vlastné nejsvétlejsi, a tedy “nejmin” celozrnna

T 450 PSeni¢na hruba (krupice)

T 512 PSeni¢na pekarska special

T 530 PSeni¢na mouka hladka svétla — pekarska special

T 550 PSeni¢na mouka polohruba svétla

T 650 PSeni¢na mouka hladka polosvétla,

T 700 PSeni¢na mouka svétla konzumni

T 1000 PsSeni¢na mouka hladka tmava (chlebova)

T 1050 PSeni¢na mouka chlebova

T 1150 Chlebova mouka

T 1800 PSeni¢na celozrnna, hruba; celozrnna, jemna

Zitné mouky

T 500 Zitna svétla

T 930 Zitna tmava chlebova

T 960 Zitna chlebova

T 1150 Zitna mouka hladka chlebova
T 1700 Zitna celozrnna
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OTAZKY A ODPOVEDI TYKAJICi SE PECENI

Po peceni se chléb lepi na nadobu

Po ukonceni pe¢eni nechte chléb asi 10 minut zchladnout a nasledné obratte formu dnem nahoru. Dle
potieby po peceni pohybuijte hiidelemi hnétacich hakli zleva doprava. Pro dalsi peceni celou formu
véetné hnétacich hakl vymastéte.

Jak zabranit tvorbé dér v chlebu zpusobenych pfitomnosti hnétacich haka?
Hnétaci haky mizete vyjmout prsty pokrytymi moukou pied posledni fazi kynuti tésta. (viz ,Casovani
programovych fazi“ a informace na displeji).

Tésto prekyne pres okraj nadoby

To se stava zejména, kdyz se uziva pseni¢na mouka a je to nasledek vyssiho obsahu lepku.

— Snizte mnoZstvi mouky a pfizpusobte ostatni ingredience. Hotovy chléb bude jesté stale mit
dostatecny objem.

— Na tésto rozestiete polévkovou IZici horkého roztaveného margarinu.

Chléb neni dostateéné vykynuty

a) Jestlize se uprostred chleba vytvofi ryha tvaru V, mouka neobsahuje dost lepku. To znaci, ze
mouka obsahuje pfili§ malo proteinu (coz se stava zejména za destivého Iéta) nebo protoze mouka
je prilis vihka.

Opatreni: pridejte polévkovou Izici pSeni¢ného lepku na kazdych 500 g mouky.

b) Jestlize chléb je uprostfed zuZzeny mUlze pficina spocivat v jednom z nasledujicich divodu:
— teplota vody byla pfili§ vysoka,
— bylo pouzito nadmérné mnozZstvi vody,
— mouka byla chuda na lepek.

Kdy lIze otevrit viko pekarny béhem provozu?

VSeobecné feceno Ize viko pekarny otevfit vzdy béhem faze hnéteni. Béhem této faze mohou byt
jesté pfidana mala mnozstvi mouky nebo tekutiny. Ma-li chléb mit po dopeceni urcité aspekty,
postupujte takto:

Pred posledni fazi kynuti odklopte viko a opatrné nafiznéte tvofici se kliru chleba ostrym predehiatym
nozem, rozptylte na né&j cerealie nebo rozestfete na kiiru smeés bramborové mouky a vody za ucelem
docileni lesklé povrchové upravy. To je vSak naposledy, kdy mize byt viko otevieno, protoZe jinak
prostfedek chleba poklesne.

Mouka
¢inidlo, diky kterému tésto drzi svdj tvar a umoZzriuje zadrzet oxid uhli€ity produkovany kvasnicemi.
Terminem ,silnéd/pevna”“ mouka oznacujeme mouku s vysokym obsahem glutenu.

Co je pSeni¢na celozrnna mouka?

Celozrnna mouka se vyrabi ze v§ech druht ceredlii (obilovin), véetné psenice. Termin ,celozrnny*
znaci, ze mouka byla umleta z celych zrn a proto ma vyssi obsah nestravitelnych ¢astic a tim udéluje
mouce tmavsi barvu. Uziti celozrnné mouky, ale nedava chlebu tmavsi zabarveni, jak se obecné véfi.

Co se musi délat pfi pouziti Zitné mouky?
Zitna mouka obsahuje urcité procento lepku, toto procento je vSak niz$i nez u ostatnich muk. Aby
se chléb stal lehce stravitelnym, musi se pfipravit celozrnny Zitny chléb s vétSim mnozstvim kvasnic.

Kolik existuje riznych druhti mouky a jak se pouzivaji?

a) Kukufi¢na, ryzova a bramborova mouka je vhodna pro osoby alergické na lepek, nebo pro ty, ktefi
trpi maloabsorp&nim syndromem nebo bfiSnimi nemocemi.

b) Mouka z pSenice $pady je drahd, ale neobsahuje chemické pfisady, protoze pSenice roste na velmi
chudé padé a nevyzaduje Zadné hnojivo. Spadova mouka je obzvlasté vhodna pro alergiky. Lze
ji pouzit ve vSech receptech popsanych v receptafi a obsahujicich mouku typu 405, 550 a 1050.

c) Mouka z prosa je obzvlasté vhodna pro osoby trpicimi mnoha alergiemi. Lze ji pouzit ve vSech
receptech predepisujicich mouku typu 405, 550 a 1050, jak je popsano v receptafi. Mouka z tvrdé
pSenice je vhodna na bagety diky své konzistenci a muze byt nahrazena krupici z tvrdé pSenice.
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Kvasnice (drozdi)

Kvasnice jsou Zivym organismem. V tésté se rozmnozuji a produkuji bublinky oxidu uhli¢itého
zpUsobuijici kynuti tésta. Pro pfipravu chleba v domaci pekarné je nejlépe pouzit susené kvasnice,
protoZe se snaze odméfi. Jsou k dostani v sacku a kvaseni u téchto kvasnic neni vazano na cukr.
Maiji niz8i podil cukru, ¢imz jsou pro vas zdravéjsi. Nepouzité susené kvasnice uchovejte pfi nizké
teploté a na suchém misté ve vzduchotésném obalu. PouZit Ize samoziejmé téz Cerstvé drozdi, je
vSak potfeba pocitat s pfipadnou riiznou intenzitou kynuti podle toho, jak je drozdi Cerstvé. V zasadée
plati, Ze Cerstvé drozdi je tfeba pfedem nechat vzeijit v tekutiné, ktera je uvedena v receptu. Na
500 g mouky je potfeba cca 10-13 g Cerstvého drozdi, pokud chléb pecete v pekarné, nebot drozdi
ve vlhkém a teplém prostfedi, které pekarna utvofi, kyne intenzivnéji nez v bézné troubé. Pokud

v pekarné pfipravujete pouze tésto a chléb pak upecete v troubé, doporucujeme pouzit 20 g drozdi.

POZNAMKY K RECEPTUM

1. Ingredience

Jelikoz kazda ingredience hraje specifickou roli pro Uspésné peceni chleba, je odmérovani

stejné dulezité jako poradi, ve kterém se ingredience pfidavaji.

» Nejdulezitéjsi ingredience, jako tekutina, mouka, sil, cukr a drozdi (Ize pouzit bud’ suché nebo
Cerstvé drozdi) ovliviuji uspésny vysledek pfipravy tésta a chleba. Vzdy pouzijte spravné mnozstvi
ve spravném pomeéru.

* Pouzijte teplé ingredience jestlize se té€sto ma pfipravit ihned. Prejete—li si nastavit funkci odlozeného
zapnuti doporucuje se pouzit studené ingredience, aby se predeslo stavu, kdy drozdi po¢ne kynout
piilis brzy.

» Margarin, maslo a mléko ovliviuji chut’ a vini chleba.

* Aby kirka byla svétlejsi a tenci, Ize snizit mnozstvi cukru o 20 % bez ovlivnéni Uspésného vysledku
peceni. Davate—li pfednost mékéi a svétlejsi kdrce, nahradte cukr medem.

« Prejete—li si pfidat cerealni zrna, nechte je pfes noc namacet. Snizte mnozstvi mouky a tekutiny
(az 0 1/5). U zitné mouky jsou kvasnice nepostradatelné.

« Jestlize chcete obzvlasté lehky chléb, bohaty na stravu pro povzbuzeni €innosti stfev, pfidejte do
tésta pSeni¢né otruby. PFislusné davkovani je 1 polévkova Izice na 500 g mouky a zvysSte mnozstvi
tekutiny o 1 polévkovou Izici. PFi pouziti zitné mouky je nezbytny kvasek. Obsahuje bakterie kyseliny
mlééné a octové, které zplUsobuji, Ze je chléb lehky a jemné nakysly. Kvasek si miizete vyrobit sami,
je v8ak nutno pocitat s Casem potfebnym na jeho pfipravu. V nasich receptech proto pouzivame
kvasek v prasku, koncentrat, ktery Ize zakoupit v balicku s obsahem 15 g (na 1 kg mouky). Udaje
v receptu je nutné dodrzovat, jinak se chléb bude drobit. Pokud pouzijete kvasek v prasku v jiné
koncentraci (balicek s obsahem 100 g na 1 kg mouky), je potfeba zredukovat mnozstvi mouky: 1 kg
asi 0 80 g, prip. dale pfizpusobit recept.

2. Prizptisobovani davek

Maji—li davky byt zvy$eny nebo snizeny, zajistéte, aby byly dodrzeny poméry puvodnich receptd. Pro
docileni perfektnich vysledkd, se fidte dale uvedenymi zakladnimi pravidly pro pfizpusobeni davek
ingredienci:

* Tekutiny/mouka
Tésto by mélo byt mékkeé (ale ne pfilis) a snadno hnétené, aniz by se stalo vlaknitym. Lehkym
hnétenim by se méla vytvofit koule, ktera se nelepi na stény formy. To ale neni pfipad téZkych tést
jako z celozrnného Zita nebo s cerealnim chlebem. Zkontrolujte t€sto 5 minut po prvém hnéteni.
Je—li pfili§ vihké, pfidanim mouky po malych davkach, se docili spravna konzistence tésta. Je—li tésto
prili§ suché, pfidavejte béhem hnéteni vodu po Izicich. Tyto Upravy by mély byt provadény postupné
(ne vice nez 1 Izice naraz) a vzdy je tfeba vyckat, zda se pfidani projevi. Tésto mizete zhodnotit
jesté pred zacatkem peceni tak, Ze se ho lehce dotknete konecky prstd. Tésto by mélo klast mirny
odpor a otisky prstl by postupné mély vymizet.

* Nahrazovani tekutin
PFi pouzivani receptem predepsanych ingredienci obsahujicich tekutinu (napf. tvaroh, jogurt atd.)
se musi snizit mnozZstvi tekutiny na prfepokladané celkové mnozstvi. Pfi pouziti vaji¢ek uslehejte je
v odméfovacim poharu a dopliite pohar dalsi poZzadovanou tekutinou na predpokladané mnozstvi.
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« Zijete—li na vysoko polozeném misté (nad 750 m nad mofem), tésto vykyne rychleji.
V takovém pripadé Ize mnozstvi drozdi snizit o 1/4 az 1/2 kavové Izi€ky pro pomérné snizeni jeho
vykynuti. Totéz plati zvlasté o meékké vode.

 ZlepSujici pripravky
pfi pe¢eni muzete do smeési pfidavat rizné zlepsujici pfipravky (napf. chlebostar,chlebovit, topmix,
essirol, vital, falco, emulger apod.).

3. Pfridavani a odmérovani ingredienci a mnozstvi

* Tekutiny odméfujte pfilozenou odmérnou nadobou. Pro odméfovani ¢ajovych Izicek a polévkovych
1Zic pouzijte dvoustrannou odmérku. Mnozstvi odméfené odmeérkou musi byt zarovnané, ne
vrchovaté. Nespravna mnozstvi pfinasi Spatné vysledky.

» Vzdy vlozte v prvni fadé tekutinu, ale drozdi az nakonec. Aby se pfedeslo pfili§ rychlé aktivaci drozdi
(zejména pfi pouziti odlozeného zapnuti), tak se musi zabranit styku drozdi a tekutinou.

» Pro méfeni uZijte vzdy stejné mérné jednotky. Hmotnosti v gramech musi byt pfesné odmeéreny.

* Pro mililitrové oznaceni Ize pouzit dodany odméfovaci pohar, ktery ma dilky stupnice od 50 do 200 ml.

» Ovocné, ofechové nebo cerealni ingredience: Prejete—li si pfidat dals$i ingredience, muzete tak ucinit
pomoci zvlastnich program( po zaznéni zvukového signalu. PFidate—li ingredience pfili§ brzo, budou
béhem hnéteni rozdrceny.

4. Hmotnosti a objemy chleba

* V nize uvedenych receptech najdete pfiblizné udaje tykajici se hmotnosti chleba. Uvidite, ze
hmotnost ryze bilého chleba je nizsi, nezli celozrnného chleba. To je dano skutec¢nosti, Ze bila
mouka vice kyne.

* Pres priblizné hmotnostni Udaje mohou nastat malé rozdily. Skuteéna hmotnost chleba hodné zavisi
na vihkosti mistnosti v dobé pfipravy.

» VV8echny chleby s podstatnym podilem pSenice dosahuji zna¢ny objem a pfesahuji hranu nadoby
po poslednim vykynuti v pfipadé nejvy$$i hmotnostni tfidy. Chléb se, ale nerozlije. Cast chleba vné
formy snaze zhnédne v porovnani s chlebem uvnitf formy.

+ Kde je pro sladké chleby navrzen program SLADKY, muzete pouzit ingredience v mensich
mnozstvich také pro program DORT pro pfipravu leh¢iho chleba.

5. Vysledky peceni

* Vysledek peceni zavisi na podminkach v misté (meékka voda, vysoka relativni vihkost vzduchu,
vysoka nadmorska vyska, konzistence ingredienci atd.). Proto Udaje v receptech tvofi referenéni
body, které mohou byt vhodné upraveny. Jestlize jeden nebo jiny recept nevyjde napoprvé, nenechte
se odradit. Snazte se najit duvod a zkuste to znovu obménou podild.

« Je—li chléb po peéeni piili§ bledy, miZete ho nechat zhnédnout v ramci programu PECENI.

» Doporucuje se upéct zkuSebni chléb pred skute¢nym nastavenim funkce pro pouZziti pfes noc, takze
v pfipadu nutnosti budete moct provést potfebné zmény.

* Protoze nemGzeme nijak ovlivnit kvalitu pouzivanych surovin ani dalsi faktory jako napf. okolni
teplotu, vihkost vzduchu apod., nemizeme prevzit zodpovédnost za to, zda se chléb peceny dle
nasich receptl skute¢né stoprocentné povede.

sul

Sul samozrejmé dodava chlebu chut. Ale muze také zpomalit U€inek kvaseni. Diky soli je tésto
pevné, kompaktni a nekyne tak rychle. Sul také zlepsSuje strukturu tésta. Pouzivejte béznou stolni sul.
Nepouzivejte hrubou sul nebo nahrazky.

Maslo

Zvyraziuje chut a zmékcuje, mlzete také pouzit margarin nebo olivovy olej. Pouzivate-li maslo,
nakrajejte je na male kousky, aby se béhem pfipravy rovhomeérné rozptylilo v téstu nebo ho nechte
zméknout. 15 g masla mizete nahradit 1 Izici oleje. Nepfidavejte horké maslo. Tuk nesmi pfijit

do styku s drozdim, jelikoz by mohl branit jejich rehydrataci. PFili§ mnoho tuku zpomaluje kynuti.
Nepouzivejte nizkotuéné krémy nebo nahrazky masla.
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Cukr a sladidla (napf. med, melasa)

Cukr dodava chlebu chut a ¢aste¢né je pricinou toho, Ze kirrka zhnédne. Aby klrka byla svétlejsi

a tendi, Ize snizit mnozstvi cukru az o 20 % aniz by se zménila chut peciva. Pokud mate radéji mékgei
a svetlejsi kdrku, nahradte cukr medem. Cukr nelze nahradit umélymi sladidly, protoZe kvasnice s nimi
nereaguji.

Poznamka: pokud pfidate cukr, nékteré druhy susenych kvasnic nemusi zacit kvasit.

Voda
Pouzivejte vzdy vodu o pokojové teploté, nejlépe okolo 22 °C.

Ostatni suroviny

Mohou znamenat vSe od suSeného ovoce, syru, vajec, ofechl, hnédé mouky, kofeni, bylin apod.

Je to jen na Vas. Ale nezapomerite, Ze potraviny jako syr, mléko a Cerstvé ovoce maiji vcelku vysoky
obsah vody, ktery urCuje kone€ny vzhled bochniku. Pouzivejte radéji susené nahrazky jako sussi
syry, susené mléko apod. Az budete zbéhlejSi v pouzivani pekarny, poznate, zda je tésto sussi nebo
naopak a béhem procesu pfidate vodu nebo mouku. Nezapomerite, kolik jste pfidali soli, protoze

ta zpomaluje kvaseni. Nékteré suroviny mizete smichat na zacatku, napf. susené mléko, pevné
seminka a jogurt, ale nékteré pridejte az po zvukovém signalu, napf. ofechy, susené ovoce. Ofechy
najemno nasekejte, protoze by se mohly profezat strukturou bochniku a zptsobit jeho klesnuti. PFi
sledovani pribéhu peceni poznate, kdy se ozve zvukovy signal.

Podminky
Pracovni podminky jsou velmi dllezité, rozdil ve velikosti chleba pfipravovaném v teplém
a studeném prostredi je 15 %.

Jak lze vyrobit ¢erstvy chléb pro snazsi straveni?
PFfidanim mackaného vafeného bramboru do mouky a naslednym hnétenim tésta se ucini Cerstvy
chléb snaze stravitelnym.

Co lze délat, kdyz chléb chutna po drozdi?

a) Tato chut je Casto odstrafiovana pfidanim cukru.

b) Pridejte do vody 1 polévkovou Izici octa pro malé bochniky chleba a 2 polévkoveé Izice pro velké
bochniky.

c) Namisto vody pouzijte podmasli nebo kefir. To plati pro vSechny recepty a doporucuje se pro
zlepSeni svézesti chleba.

Pro¢ chléb peceny v klasické peci chutna odliSné od chleba vyrobeného v zafizeni na vyrobu
chleba?

Zavisi to na rozdilném stupni vihkosti: Chléb peceny v klasické peci je sussi z divodu vétSiho peciciho
prostoru, zatimco chléb zhotoveny v zafizeni na pec€eni chleba je vihéi.

Pro¢ je marmelada prilis tekuta?

Domaci marmelada ¢asto byva tekuté&jsi nez kupovana. Nechte marmeladu 24 hodin v chladni¢ce —
zchladnutim ztuhne. Pokud zUstane trochu tekutéjsi, bude se o to Iépe roztirat. Domaci marmelady
jsou vyborné jako polevy na zmrzliny. Nikdy nevarte jiz hotovou marmeladu znovu. PFi dalSi varce
zkuste tato doporuceni:

1) Zkontrolujte, zda ovoce neni prezrale,

2) po umyti ovoce osuste

3) pro hustsi vysledek pouzijte pektin.

Jak mohu pfi vyrobé marmelady predejit ,,vystrikovani“ z formy pfi michani?

Ovoce nakrajejte na male kousky a nepouzivejte véts§i mnozstvi, nez je uvedeno v receptu. Okolo
horniho okraje pecici formy vyrobte z hlinikové folie ochranny pas (cca 5 cm). Nezakryvejte folii celou
formu, béhem vareni by nemohla unikat para.
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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 (balicek) 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
P$eni¢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 (bali¢ek) 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
Vajcia (ks) 1-2 2 2-3 3 34
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Sol (kavova lyzicka) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Med(polievkové lyzice) 1,25 1,75 2,25 2,75 3,25
Muka typ 550 (g) 295 445 595 745 895
Susené droZdie (balicek) 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 (bali¢ek) 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
SusSené 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 suSené 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 mézZete nahradit cokoladovym alebo vasim oblubenym musli.

Priblizna hmotnost’ chleba (g) 500 750 1000 1250 1500
Milieko (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
Sus$ené, 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 (kévova 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 (polievkove;j lyzice) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Maslo (g) 16 24 32 30 48
Celozrnova pSeni¢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.
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Poznamka: *Tieto prisady pridajte aZz po zazneni zvukového signalu.

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) 283 424 565 706 848
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
Vajcia (ks) 1 2 2-3 3 34

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.

28191




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 lyzZicka) 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 pekaren
pracuje s miesiacimi hakmi namiesto metlickami, korpus je pevnejsi, ale chut’ je rovnaka.

 Pecenie torty sa neda vopred naprogramovat.

» K zakladnému predpisu mézete podla vlastnej 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 pecéenie zo spotrebi¢a. Formu polozZte 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
Cesto pripravite velmi jednoducho programom TESTO. Prisady (orechy a podobne) pridajte aZ po zazneni
zvukového signalu po&as druhého cyklu miesenia. Program TESTO nerozli$uje velkost pripravovaného cesta.
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28 - Francuzske bagety

Priblizna hmotnost’ (g) 500 750 1000 1250 1500
Voda (g) 185 275 365 455 545
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 (bali¢ek) 0,5 0,75
Program: TESTO

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

zmesou.

Roztopené maslo (polievké lyzice) 2 3
Cukor (g) 75 100
Struhana skorica (kavova lyzicka) 1 1,5
Posekané orechy (g) 60 90
Poleva podla chuti

Poznamka: Maslo rozotrite na cesto. Cukor, Skoricu a orechy rozmiesSajte 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
Sol (kavova lyzitka) 0.5 1
Olivovy olej (polievkova lyzica) 2 3
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Celozrnova pseni¢na muka (g) 300 450
PSeni¢né klicky (polievkova lyzica) 1 1,5
Susené drozdie (balidek) 05 0,75
Program: TESTO

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 (kévovej lyzicky) 0,5 0,75
Sugené drozdie (bali¢ek) 05 0,75
1 vajce (zlahka rozslahané 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.

* Vytvorte pracliky a polozte ich na vymasteny plech.

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

» Pracliky vlozte do vyhriatej rury, teplotu znizte na 200 °C a nechaijte piect 12 az 15 minut.

32 - Francuzske rozky — croissanty

Suroviny na pocet kusov 14
Vajcia (ks) 1
doplnené vodou alebo mliekom na (ml) 225
Maslo (g) 60
Sol (kavova lyzicka) 1
Cukor (polievkoveé lyzice) 2
Hladka muka (g) 400
Susené drozdie (balidek) 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 pomucenej doske cesto
vyvalkajte do Stvorca a potrite roztopenym maslom (okraje vynechajte). Cesto trikrat
prelozte (ako list). Postup zopakuijte trikrat. Potom cesto vloZte do igelitového vrecka
a nechajte minimalne hodinu (najlepsie cez noc) v chladnicke. Po odstati cesto vyvalkajte,
rozrezte na 14 Stvorcov a vytvarujte croissanty.

CHLEBOVE RECEPTY ZO ZMESIi NA PECENIE

V domacej pekarni mozete pripravovat pokrmy aj zo zmesi na pe€enie. Dodrzte navod na obale
vyrobku. Ak vyrobca neur&uje inak, pouZite program RYCHLY.
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RECEPTY PRE OSOBY S ALERGIAMI NA LEPOK ALEBO
S DIETNYM REZIMOM

Je mozné pouzit zmesi ktoré zvyCajne obsahuju kukuriény, ryzovy alebo zemiakovy $krob. VSetky
predpisané druhy muky su vhodné pri diétach so Specifickymi vyzivovymi poziadavkami (napriklad
malabsorb&ny syndrém). Aj pri pouziti suSeného drozdia chlieb peceny v domacej pekarni zostava
dostatocne hutny.

» Do formy na pecenie pridajte receptom udavané prisady v rovnakom poradi v akom st uvedené
v nasledujucich programoch:
a) chlieb KLASIK (tmavy) chlieb so silnou kérkou
RYCHLY (tmavy) chlieb s tenSou kérkou
b) Cesto, ktoré budete spractvat’: program TESTO
c) Sladkeé 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 mézete 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 pokracujte v postupe.

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

Odporu¢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 lyzicka) 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

32/91



Bezlepkova muka (g) 265 395 525 655 785
Sofl (kavova Izicka) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Susené drozdie (bali¢ek) 1 1,25 1,5 1,75 2

Program: KLASIK

35 — Lahké diétne cesto na pripravu chleba a chlebovych rozkov

Odportéanie: Cesto mozno pripravit s tymito prisadami programom TESTO. Toto cesto mdZete
pouzit na vyrobu chlebovych rozkov.

Priblizna hmotnost’ (g) 500 750 1000 1250 1500
Teplé mlieko alebo voda (ml) 210 315 420 525 630
Bezlepkova muka (g) 260 390 520 650 780
Sol (kavova Izicka) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Cukor (kavova zicka) 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 lzicka) 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) 264 396 528 660 793
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 lzicka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Susené drozdie (bali¢ek) 1 1,25 1,5 1,75 2
Program: KLASIK

38 — Mliecny 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
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Cukor (kavova Izitka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Sol (kavova Izicka) 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
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
SusSené drozdie (balicek) 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, MARMELADA

Hmotnost suchého drozdia v 1 bali¢ku je stanovena na 7 g.

1 Salka muky obsahuje 148 g, 1 8alka vody 250 g,

1 mala lyzicka soli 6 g, 1 mala lyzic¢ka kvasnic 3,5 g,
1 mala lyzicka zlepSovadla 2 g, 1 velka lyzica cukru 14 g,

1 velka lyzica suseného mlieka 6,48 g, 1 velka lyzica masla 16 g,

1 vajce 50-60 g.
Pri odmeriavani odmerku zarovnajte. Do odmerky nesypte jedny suroviny na dalSie.

Typy muky uvedené pod €iselnymi kodmi
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 PSeni¢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,
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T 700 PSeni¢na muka svetla konzumna

T 1000 PSeni¢na muka hladka tmava (chlebova)

T 1050 PSeni¢na muka hladka tmava (chlebova)

T 1150 Chlebova muka

T 1800 PSeni¢na celozrnna, hrubd; celozrnna, jemna

Zitné muky:

obsahuju urcité percento lepku, toto precento je vSak nizie ako u ostatnych muk.
T500  Zitna svetla

T930  Zitna tmava chlebova

T960  Zitna chlebova

T 1150 Zitna muka hladka chlebova

T 1700 Zitna celozrnna

OTAZKY A ODPOVEDE, KTORE SA TYKAJU PECENIA

Po upeceni sa chlieb prilepil na nadobu

Po skon&eni pecenia chlieb ponechajte asi 10 minut vychladnut a potom obratte formu hore dnom.
Ak sa vam chlieb nepodari vyklopit, pohybujte hriadelmi miesiacich hakov zlava doprava, kym sa
chlieb neuvolni. Pred dalSim pe€enim celu formu a miesiace haky potrite tukom.

Ako predist’ dieram v chlebe po miesiacich hakoch?
Miesiace haky mozete vybrat pred poslednym cyklom kysnutia cesta pomucenymi prstami.

Cesto prekysne cez okraj nadoby

Stava sa to iba vtedy, ked sa pouzije pSeni¢na muka s vy$Sim obsahom lepku.

— Znizte mnozstvo muky a v prislusnom pomere aj mnozZstvo ostatnych prisad. Hotovy chlieb bude
mat dostatoCny objem.

— Pred kysnutim na cesto rozotrite polievkovu lyZicu horuceho roztopeného margarinu.

Chlieb dostato¢ne nevykysol

a) Ak sa uprostred cesta vytvori ryha v tvare V, muka neobsahuje dost lepku. To znamena, Zze muka
obsahuje velmi malo proteinu (nasledok dazdivého leta), alebo je prili§ vihka.

Opatrenie: pridajte polievkovu lyzicu pseni¢ného lepku na kazdych 500 g pSenic¢nej muky.

b) Ak je chlieb uprostred zuzeny, mdze to mat' niekolko dévodov:

— teplota vody bola prili$ vysoka,

— bolo pridanej vela vody,

— muka mala nizky obsah lepku.

Kedy mozno otvorit’ po¢as prevadzky veko domacej pekarne?

Veko mozno otvorit’ kedykolvek po¢as miesenia. Pocas tohto cyklu mézu byt pridané do cesta este
tekutiny alebo muka. Ak ma chlieb mat po dopeceni urcité vlastnosti, postupujte takto:

Pred poslednym cyklom kysnutia (pozri tabulku Program ¢asovania cyklov a informacie na displeji)
odklopte veko a opatrne narezte tvoriacu sa kérku chleba ostrym predhriatym nozom; posypte

ho cerealiami alebo potrite roztokom vody a zemiakovej muky, aby sa pekne leskol. To je vSak
naposledy, ked mozete veko otvorit, pretoze po dalSom otvoreni by stred chleba klesol.

Muka

NajddlezitejSou zlozkou muky pri priprave chleba je protein nazyvany glutén (lepok). Ide
o prirodné ¢inidlo, vdaka ktorému cesto drzi svoj tvar a umoznuje zadrzat oxid uhliCity
produkovany kvasnicami. Terminom ,silna/pevna“ muka oznacujeme muku s vysokym
obsahom gluténu.

Co je pseniéna celozrnova mika?

Celozrnova muka sa vyraba zo vSetkych druhov obilnin (cerealii) vratane pSenice.
Celozrnova znamena, ze muka bola zomleta z celych zfn a ma vysSi obsah
nestravitelnych Castic a je tmavsej farby. Nesposobuje v8ak tmavsiu farbu chleba, ako sa
vSeobecne veri.
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Ako postupovat’ pri praci s celozrnovou raznou mukou?

RazZna muka obsahuje urcité percento lepku, toto percento je vSak nizSie nez pri ostatnych
mukach. Aby sa stal lahSie stravitelny, musi sa celozrnovy razny chlieb pripravit' s va¢sim
mnozstvom kvasku z drozdia.

Korlko je druhov muky a ako sa pouzivaju?

a) Kukuri¢na, ryzova a zemiakova muka su vhodné pre osoby alergické na lepok, alebo pre tych, ktori
trpia malabsorb&nym syndrémom alebo Erevnymi tazkostami.

b) Muka zo Spaldovej pSenice je drahd, ale neobsahuje chemické prisady, pretoze pSenica rastie aj
na péde chudobnej na Ziviny a nepotrebuje Ziadne hnojivo. Spaldova muka je velmi vhodna pre
alergikov. MozZno ju pouzit vo vSetkych receptoch uvedenych v receptari a obsahujucich muku typu
405, 550 a 1050.

c) Muka z prosa je vhodna pre osoby trpiace mnohymi alergiami. Mozno ju pouzit vo vSetkych
receptoch uvedenych v receptari obsahujucich muku typu 405, 550 a 1050.

Kvasnice (drozdie)

Kvasnice su zivym organizmom. V ceste sa rozmnozuje a produkuje bublinky oxidu uhli¢itého
spOsobujuce kysnutie cesta. Na pripravu chleba v domacej pekarni je najlepSie pouzit susené
kvasnice, pretozZe je mozné ich jednoducho odmerat. Su k dostaniu vo vrecku a kvasenie pri tychto
kvasniciach nie je viazané na cukor. Maju nizsi podiel cukru, ¢im su pre vas zdravsie. NepouZité
suSené kvasnice uchovaijte pri nizkej teplote a na suchom mieste vo vzduchotesnom obale. Pouzit
je mozné samozrejme aj Cerstvé drozdie, je vSak potrebné pocitat' s pripadnou réznou intenzitou
kysnutia podla toho, aké je drozdie Cerstvé. V zasade plati, Ze Cerstvé drozZdie je treba predtym
ponechat vzist v tekutine, ktora je uvedena v recepte. Na 500 g muky je potrebného cca 10-13 g
Cerstvého drozdia, pokial chlieb peciete v pekarni, alebo drozdie vo vlhkom a teplom prostredi, ktoré
pekaren vytvori, kysnie intenzivnejSie ako v beznej rure. Pokial v pekarni pripravujete iba cesto

a chlieb potom upediete v rure, doporuéujeme pouzit 20 g drozdia.

Sol

Sol samozrejme dodava chlebu chut. Ale méze taktiez spomalit €inok kvasenia.

Vdaka soli je cesto pevné, kompaktné a nekysnie tak rychlo. Sol taktiez zlepSuje Strukturu cesta.
Pouzivajte beznu stolovu sol. Nepouzivajte hrubu sol alebo napodobeniny.

Maslo

Zvyrazfuje chut a zmakcuje, mbZete taktiez pouZit margarin alebo olivovy olej. Ak pouzivate maslo,
nakrajajte ho na malé kusky, aby sa po€as pripravy rovhomerne rozptylilo v ceste alebo ho nechajte
zmaknut. 15 g masla mozete nahradit’ 1 lyZicou oleja. Nepridavajte horské maslo. Tuk nesmie prist
do styku s drozdim, pretoZe by mohol branit’ jeho rehydratacii. Prili§ vela tuku spomaluje kysnutie.
Nepouzivajte nizkotuéné krémy alebo napodobeniny masla.

Cukor a sladidla (napr. med, melasa)
Cukor dodava chlebu chut a €iastoéne je pri€inou toho, Ze kérka zhnedne.
Poznamka: ak pridate cukor, niektoré druhy suSenych kvasnic nemusia zacat kvasit.

Voda
Pouzivajte vzdy vodu s izbovou teplotou, najlepSie okolo 22 °C.

Ostatné suroviny

Mo6zu znamenat vSetko od suSeného ovocia, syrov, vajec, orechov, hnedej muky, korenia, bylin a pod.
Je to len na Vas. Ale nezabudnite, Ze potraviny ako syr, mlieko a Cerstvé ovocie maju vcelku vysoky
obsah vody, ktory uruje konecny vzhlad bochnika. Pouzivajte radSej suSené nahrady ako suchsie
syry, susené mlieko a pod. AZ budete zbehlej$i v pouzivani pristroja, poznate, ¢i je cesto suchsie
alebo naopak a pocas procesu pridate vodu alebo muku. Nezabudnite, kolko ste pridali soli, pretoze
ta spomaluje kvasenie. Niektoré suroviny moézete zmieSat' na zaciatku, napr. susené mlieko, pevné
semienka a jogurt, ale niektoré pridajte az po zvukovom signali, napr. orechy, su$ené ovocie. Orechy
najemno nasekajte, pretoZze by sa mohli prerezat Struktirou bochnika a splsobit jeho klesnutie. Pri
sledovani priebehu pe€enia poznate, kedy sa ozve zvukovy signal.
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Podmienky
Pracovné podmienky su velmi dblezité, rozdiel vo velkosti chleba pripravovanom v teplom
a studenom prostredi je 15 %.

Uskladnenie chleba

Doma vyrobeny chlieb neobsahuje Ziadne konzervanty. Ak ale chlieb viozite do Cistej

a vzduchotesnej nadoby a tu vlozite do chladni¢ky, vydrzi vam 5—7 dni. NavySe mézete
chlieb zmrazit.

Ako upiect’ ¢erstvy chlieb, ktory je l'ahsSie stravitelny?
Ak pridate do muky roztlaceny vareny zemiak eSte pred miesenim, Cerstvy chlieb bude l'ahSie
stravitelny.

Co urobit, ked' v chlebe citit' chut’ drozdia?

— Tuato chut mozno odstranit pridanim cukru.

— Do cesta na dva malé bochnicky chleba pridajte 1 polievkovu lyZicu octu, na dva velké bochniky
2 polievkové lyzZice.

— Namiesto vody pouzite cmar alebo kefir. Plati to pre vSetky recepty a odporuca sa to na zlepSenie
chuti chleba.

Preco chlieb peceny v klasickej peci chuti inak ako chlieb pe¢eny v elektrickej domacej pekarni?
Zavisi to od rozdielneho stupna vihkosti. Chlieb pe¢eny v klasickej peci je suchsi, pretoZe priestor na
pecenie je vacsi. Chlieb upeceny v elektrickej domacej pekarni je vihsi.

Preco je lekvar privelmi tekuty?

Domaca marmelada ¢asto byva tekutejSia ako kupovana. Nechajte marmeladu 24 hodin v chladni¢ke
— schladnutim ztuhne. Pokial zostane trochu tekutejsia, bude sa o to lepSie roztierat. Domace
marmelady su vyborné ako polevy na zmrzliny. Nikdy nevarte uz hotovd marmeladu znovu. Pri dalSej
davke skuste tieto doporucenia:

1 Skontrolujte, &i ovocie nie je prezrelé,

2) po umyti ovocie vysuste

3) pre hustejsi vysledok pouzite pektin.

Ako mozem pri vyrobe lekvaru predist’ ,,frkaniu“ z formy pri miesani?

Ovocie nakrajajte na malé kusky a nepouzivajte vacsie mnozstvo, ako je uvedené v recepte. Okolo
hornej ¢asti formy na pecenie vyrobte z hlinikovej folie ochranny pas (5 cm). Nezakryvajte foliou celu
formu, behom varenia by nemohlo unikat' vihko.

POZNAMKY K RECEPTOM

1. Suroviny

Pretoze vSetky prisady maju svoju ulohu pri ispeSnom peceni chleba, je ich meranie a vazenie

rovnako dblezité ako poradie, v ktorom sa pridavaju.

« Zakladné suroviny — tekutiny, muku, cukor, sof, cukor a drozdie (mozno pouzit suché aj Cerstvé drozdie)
ovplyvriuju uspesny vysledok pripravy cesta a chleba. Vzdy pouzite spravne mnozstvo v spravnom pomere.

« Ak chcete pripravovat cesto hned, pouzite zohriate suroviny. Ak si prajete nastavit funkciu odlozeného
zapnutia, odporu¢ame pouzit’ chladné suroviny, aby sa predislo prili§ skorému kysnutiu drozdia.

» Margarin, maslo a mlieko ovplyviuju chut a véru chleba.

 Aby korka bola svetlejSia a tenSia, mdzete znizit mnozstvo cukru az o 20 % a vysledok bude stale
dobry. Ak uprednostriujete maksiu a svetlejSiu kérku, cukor nahradte medom.

Ak chcete pridat cereadlie, nechajte ich cez noc napucat. Uberte z mnozstva muky a tekutiny
(az o patinu). Ak peciete z raznej muky, drozdie je nevyhnutné
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» Ak chcete chlieb velmi lahky, bohaty na Ziviny povzbudzujuce €innost ¢riev, pridajte do cesta
pSeni¢né otruby. Davkujte 1 lyZicu polievkovu lyzicu na 500 g muky. Na uvedené mnozstvo muky
pridajte 1 polievkovu lyzicu tekutiny viac. Pri pouziti Zitnej muky je nutny kvasok. Obsahuje baktérie
kyseliny mlieCnej a octovej, ktoré spdsobuju, Ze je chlieb lahky a jemne nakysly. Kvasok si mézete
vyrobit sam, je v§ak nutné pocitat' s Casom potrebnym na jeho pripravu. V nasich receptoch preto
pouzivame kvasok v prasku, koncentrat, ktory je mozné kupit v balicku s obsahom 15 g (na 1 kg
muky). Udaje v recepte je nutné dodrZovat, inak sa chlieb bude drobit. Pokial pouZijete kvasok
v prasku v inej koncentracii (balicek s obsahom 100 g na 1 kg muky), je potrebné zredukovat’
mnozstvo muky: 1 kg asi 0 80 g, prip. dalej prispdsobit recept.

2. Prisposobenie davok

Ak chcete davku jednotlivych prisad zvacsit alebo zmensit, dbajte na to, aby ste dodrzali
pomer surovin podla pévodného receptu. Na dosiahnutie perfektného vysledku sa drzte
uvedenych zakladnych pravidiel prispésobovania davok jednotlivych prisad:

* Tekutiny/muka: Cesto by malo byt lahké (ale nie velmi) a lahko miesitelné, nesmie vSak zostat
vlaknité. Lahkym miesenim by ste mali ziskat’ pekny, okruhly bochnik ktory sa nelepi na steny formy.
Neplati to v pripade cerealnych alebo celozrnnych ciest, ktoré su tazsie. Cesto po prvom mieseni asi
po 5 mindtach skontrolujte. Ak je velmi vihké, po troSke pridavajte muku, aby ste dosiahli spravnu
konzistenciu. Ak je prili§ suché, po lyziciach pridavajte vodu. Tieto Upravy by mali byt prevadzané
postupne (nie viac ako 1 lyZicu naraz) a vzdy je treba pockat, ¢i sa pridanie prejavi. Cesto mdzete
zhodnotit eSte pred zacCiatkom pecenia tak, Ze sa ho lahko dotknete kon¢ekmi prstov. Cesto by malo
klast mierny odpor a otlacky prstov by postupne mali zmiznut.

* Nahradzanie tekutin: Ak recept predpisuje pouzitie vihkych prisad (napriklad tvaroh, jogurt),
zmenSite mnoZstvo tekutin na predpokladany celkovy objem. Ak pridavate vajcia, vyslahajte ich
v odmerke a potom doplrite na predpokladané mnozstvo tekutiny.

* Ak zZijete vo vyske viac ako 750 m nad morom, cesto vykysne rychlejsie. V takomto pripade
odoberte z predpisaného mnozstva drozdia Stvrtinu az polovicu kavovej lyzicky. Tieto pokyny
reSpektujte aj v pripade, Ze pouzita voda je velmi makka.

 ZlepSujuce pripravky: pri peceni mézete do zmesi pridavat rézne zlepSujuce pripravky (napr.
chlebostar, chlebovit, topmix, essirol, vital, falco, emulger a pod.).

3. Vazenie a odmeriavanie prisad, postup ich pridavania

* Tekutiny odmerajte prilozenou odmernou nadobou. Pre odmeriavanie ¢ajovych lyziciek
a polievkovych lyzic pouzite dvojstranni odmerku. Mnozstvo odmerané odmerkou musi byt
zarovnané, nie vrchovaté. Nespravne mnozstvo ma za nasledok zlé vysledky.

» Vzdy ako prvé odmerajte a pridajte tekutiny, potom sypké prisady a na zaver drozdie. Pfi priamom
kontakte s tekutinou drozdie prili$ rychlo reaguje (je to chyba pri pouziti odlozeného zapnutia), preto
treba priamemu kontaktu zabranit.

* Pri merani pouzivajte vzdy rovnaké merné jednotky. To znamena, Ze ak recept predpisuje pouzit 1
lyZicu prisad (kavovu alebo polievkovu), pouzivajte na davkovanie bud odmerku na sypké prisady
dodavanu spolu s elektrickou pieckou, alebo lyZice, ktoré mate doma.

* Hmotnosti v gramoch musia byt odvazené presne.

» Ovocie, orechy alebo cerealie: Ak chcete po¢as miesenia pridat dalSie prisady, mozete tak urobit’
pomocou zvlastnych programov, po zazneni zvukového signalu. Ak prisady pridate priskoro, pri
mieseni sa rozdrvia.

4. Hmotnost’ a objem peciov chleba

» VV uvedenych receptoch najdete udaje, ktoré sa tykaju chleba. Uvidite, Ze hmotnost bieleho chleba
je mensia ako celozrnného. Spdsobuje to skutoénost, Ze cesto z bielej muky lahSie a viac kysne,
a preto nemusi kysnut tak dlho ako cesto z celozrnnej muky.
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» Napriek tomu, Ze vSetky suroviny odvazite a odmeriate, hmotnost upe¢eného pecna bude rozdielna.
Jeho skuto¢nu hmotnost totiz ovplyvriuje aj vihkost' v miestnosti pocas pripravy.

* V pripade najvysSej pripustnej davky cesto s prevazujicim podielom pseni¢nej muky narastie do
znaéného objemu a prerastie po poslednom kysnuti okraj nadoby. Cesto sa v8ak nerozleje. Cast
cesta, ktora pri kysnuti vyrastla z formy, pri pec¢eni len viac zhnedne, ako keby bola chranena formou.

« Ak programom SLADKY alebo DORT (vyroba lahsieho chleba) chcete piect sladky chlieb, mozete
pouzit prisady (napriklad orechy, hrozienka) aj v mensich davkach.

5. Vysledky pecenia

* VVysledok pecenia zavisi od miestnych podmienok (makka voda, vysoka relativna vihkost vzduchu,
vysoka nadmorska vyska, konzistencia prisad a podobne). Preto Udaje v receptoch po ziskani
skusenosti mdzete sami vhodne upravit. Ak sa vam nepodari vyrobok podla receptu dokonale
pripravit na prvy raz, nenechajte sa odradit, najdite dévod neuspechu, zmente napriklad pomer
surovin a skuste to znovu.

* Ak je chlieb prili§ svetly, nechajte ho zhnednut programom PECENIE.

* Pred prvym pouzitim programu, ktory pracuje v noci, vam odpori¢ame najskor postup vyskusat cez
den, aby ste sa oboznamili s priebehom funkcie a mohli urobit' pripadné zmeny. Overeny postup
potom mobzete pouzivat v noci.

* Pretoze nemdzeme nijako ovplyvnit kvalitu pouzivanych surovin ani dalSie faktory ako napr. okolitu
teplotu, vihkost vzduchu a pod., nemdzZeme prevziat zodpovednost' za to, i sa chlieb peceny podla
nasich receptov skuto¢ne stopercentne podari.
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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

43/91




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) 283 424 565 706 848
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
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Butter (g) 15 20 25 30 35
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
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Finely cut raw zucchini (g) 170 260 350 440 530
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 (9) 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 20 110

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
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Salt (teaspoon) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Sugar (teaspoon) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
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 (g) 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 ADIET

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.
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» 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

(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
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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
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) 264 396 528 660 793
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
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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.

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 meliorantis 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 special

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

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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FREQUENTLY ASKED QUESTIONS RELATED TO BAKING

Bread stuck on the pan after baking

Let the bread cool down for about 10 minutes after baking and then turn the pan upside down.
If needed, move the kneading blade shafts forward and backward. Grease the pan including the
kneading blades for the next baking.

How to avoid holes in the bread due to the kneading blades?
You can remove the kneading blades with flour coated fingers before the last dough rising phase. (See
timing of the program phases and information on the display).

Dough rises over the pan edge

It happens especially when wheat flour with higher gluten content is used.

- Reduce amount of flour and adapt other ingredients. Finished bread will be of sufficient volume.
- Spread a tablespoon of dissolved margarine on the dough.

Bread is not risen sufficiently

a) If a V-shaped groove appears in the centre of the bread, the flour does not contain sufficient amount
of gluten. It means the flour contains a few protein (it happens during rainy summer) or because of
moist flour. Measures: add a tablespoon of wheat gluten to each 500 g of flour.

b) If the bread is constricted in the centre, the reasons may be:
- too high temperature of water;

- too much water used;

- gluten-low flour used.

When it is possible to open the lid during operation?

Generally, the lid can be opened at any time during the kneading phase. Small amounts of flour or
liquids can be added during this phase. Proceed as follows if you require the bread has to have some
aspects: Open the lid before the last kneading phase and make a cut on newly forming crust using a
pre-heated knife, distribute cereals or mixture of potato flour and water in order to achieve shiny crust.
However, this is the last chance for opening the lid, otherwise the crumb will collapse.

Flour

The most important flour element in baking of the bread is gluten. This is a natural agent thanks to
which dough has its shape and allows keeping carbon dioxide produced by yeast. ,Strong/solid“ flour
is flour with high gluten content.

What is wheat whole grain flour?

The whole grain flour is produced from all types of cereals, including wheat. The term ,whole grain®
means the flour was ground from whole grains and therefore, it has higher proportion of non-digestible
particles and darker colour. However, darker colour of the bread is not caused by the use of the whole
grain flour.

What needs to be done when using rye flour?
The rye flour contains certain gluten level; this level is, however, lower than for other flours. To produce
easily digestible bread, the whole grain rye bread has to be produced with higher yeast content.

How many different flours exist and how are they used?

a) Corn, rice and potato flour is suitable for people allergic to gluten or for those suffering from low-
absorption syndrome or stomach diseases.

b) Flour from spelt is expensive but without any chemical substances because this wheat grows on
poor soil and requires no fertilizers. The spelt flour is especially suitable for allergic people. It can be
used for all recipes described in the recipe book and replaces flour 405, 550 and 1050.

c) Millet flour is particularly suitable for persons suffering from many allergies. It can be used for all
recipes described in the recipe book and replaces flour 405, 550 and 1050. Durum flour is suitable for
baguettes thanks to its consistency and it may be replaced by durum semolina.
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Yeast

Yeast is a live organism. It reproduces in dough and produces carbon dioxide bubbles causing rising of
dough. Dried yeast is the most suitable for baking of home-made bread. They are available in a sack
and fermentation of yeast is not linked to sugar. They have lower sugar content and they are healthier.
Store unused dried yeast at low temperature in dry place in air-proof packaging. Of course, you can
also use fresh yeast; however it is necessary to accept potentially different rising intensity depending
on freshness of the yeast. In principle, fresh yeast must be first let rising in a liquid specified in the
recipe. Roughly 10 — 13 g of fresh yeast is required per 500 g of flour if you bake your bread in the
bread maker because due to moisture and hot environment created by the bread maker the yeast
rises more intensively than in a classic oven. If you prepare dough only in the bread maker and bake
the bread in an oven, 20 g of yeast is recommended.

Salt
Of course, salt gives the right taste to bread. It may, however, decelerate fermentation process.

Butter

Improves taste and softens; you can also use margarine or olive oil. If you use butter, cut it into
small pieces to disperse butter evenly in dough or let it soften. You can replace 15 g of butter with
one tablespoon of oil. Do not add hot butter. Fat must not contact yeast because it may prevent
rehydratation. Too much fat decelerates rising. Do not use low-fat creams or butter alternatives.

Sugar

Sugar improves taste of bread and it is partially the reason of browning crust. To have crust lighter and
thinner, you can reduce sugar content up to 20% without changing taste of the bread. If you prefer
softer and lighter crust, use honey instead of sugar. Sugar may not be replaced by artificial sweeteners
because yeast do not react with them.

Note: some types of dried yeast may not ferment if you add sugar. Do not use sugar cubes or coarse
sugar.

Water
Always use water of room temperature, best at 22 °C.

Other ingredients

They may include everything from dried fruits, cheeses, eggs, nuts, brown flour, condiments, herbs
etc. It's on you. Don‘t forget that ingredients such as cheese, milk and fresh fruit have higher water
content that influences final loaf appearance. You should rather use dried alternatives such as dried
cheese, milk etc. After gaining some experience in using the bread baker, you will recognize where it
is necessary to add water or flour. Do not forget amount of salt because it decelerates fermentation.
Some ingredients may be mixed at the beginning, e.g. dried milk and yoghurt; some add after the
sound signal, e.g. nuts, dried fruit. If you monitor the baking process, you will know where the signal
will sound.

Conditions
Work conditions are very important; the difference in the bread size is 15% if prepared in warm or cold
environment.

Storing of bread
Home-made bread contains no preservatives. However, if you put bread to a clean and air-tight utensil
and then to your fridge, you can keep it for 5 - 7 days. Moreover, you can freeze the bread.

How to bake fresh bread for good digestion?
Addition of mashed cooked potato to flour followed by dough kneading will make the fresh bread more
digestible.

What to do if yeast is felt in the bread?

a) This taste is usually removed by addition of sugar.

b) Add one tablespoon of vinegar to water for small loafs and 2 tablespoons for big loafs.

c) Use buttermilk or kefir instead of water. It applies to all recipes and it is recommended for bread
freshness improvement.
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Why the bread baked in a classic oven tastes differently from the bread baker?
It depends on different moisture content: Bread baked in the classic oven is drier because of larger
baking space whereas the bread made in the bread baker has higher moisture content.

Why is marmalade too liquid?

Home-made marmalade is usually more liquid than purchased one. Keep the marmalade in your fridge
for 24 hours to stiffen. If it remains slightly liquid it will be better to spread it. Home-made marmalades
are great as topcoats for ice-creams. Do not re-boil already made marmalade. For the next baking try
the following:

1) check whether fruit is not overripe,

2) dry fruits after washing,

3) use pectin for better results.

How to avoid splashing the marmalade out of the pan during agitating?

Cut fruits into small pieces and do not use more fruits than specified in the recipe. Use aluminium foil
to create a protective strip around the upper edge of the baking pan (about 5 cm). Do not cover the
whole form, otherwise no steam can escape.

NOTICES TO RECIPES

1. Ingredients

Measuring as well as the order in which the ingredients are added are similarly important because

each ingredient plays a specific role for successful baking of bread.

+ The most important ingredients such as liquids, flour, salt, sugar and yeast (either standard or
dried) influence successful result of dough and bread result. Always use the right quantity at proper
ratio.

* Use warm ingredients if dough has to be prepared immediately. If you wish to use the delayed start
function, we recommend using of cold ingredients to prevent premature rising of yeast.

* Margarine, butter and milk influence taste and smell of the bread.

» To have crust lighter and thinner, you can reduce sugar content by 20% without effect of successful
baking result. Replace sugar with honey if you prefer softer and lighter crust.

+ If you want to add cereals, let them soak over night. Reduce flour and liquid content (up to 1/5).
Yeast is absolutely necessary for rye flour.

» If you want to have especially light bread, rich to ingredients supporting bowel activity, add wheat
bran to dough. Dosing is one tablespoon per 500 g of flour and increase liquid amount by one
tablespoon.

* Fermentation is necessary for rye flour. It contains bacteria of lactic acid and acetic acid and they
cause the bread is light and finely acid. You can produce the ferment yourself, however you must
take into account time required for its production. Therefore, our recipes use powdered ferment,

a concentrate that can be purchased in a 15 g sack (per one kg of flour). Keep proportions in the
recipe to avoid splitting of the bread. If you use powdered ferment in a different concentration (a
100 g sack per 1 kg of flour), you must reduce amount of flour: 1 kg by about 80 g or adjust the
recipe accordingly.

2. Adjustment of doses

If you want to increase or decrease the doses, please ensure proportional adjustment of original
recipes. To achieve perfect result, follow the following basic rules for adjustments of the ingredient
doses:

e Liquids/flour

Dough should be soft (not too much) and easy to knead without being fibrous. Knead lightly to create
a sphere. However, this is not the case of heavy dough such as from whole grain rye or cereal

bread. Check the dough after five minutes after the first kneading. If too moist, add flour in small
doses to reach proper dough consistency. If too dry, add water by tablespoons during kneading.
These adjustments should be carried out successively (not more than 1 tablespoon at once) and wait
whether the adjustment is effected in any way. You can assess dough right before baking by touching
by fingertips. Dough should slightly resist and fingerprints should disappear in a while.
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Replacement of liquids

When using ingredients with liquid content as prescribed in recipe (e.g. cottage cheese, yoghurt etc.),
reduce liquid content to forecasted total quantity. When using eggs, whip them in the measurement
cup and top up the cup with liquid to required liquid level.

« If you live at higher altitude (over 750 metres above sea level), the dough will rise quicker. In
this case, you can reduce yeast amount by 1/4 to 1/2 of teaspoon for proportional reduction of rising.
The same applies to soft water.

Bread baking supporting products

For baking, you can add supporting products to the mixture (e.g. chlebostar, chlebovit, topmix, essirol,
vital, falco, emulger etc.).

w

H

(3]

. Adding and measuring of ingredients and quantities

Admeasure the liquids by the measuring cup provided. To admeasure teaspoons or tablespoons,
use the double-sided measuring spoon. Quantity admeasured by the cup must be levelled not
heaped. Incorrect quantities result in poor outcomes.

Pour liquid first but the yeast as the last ingredient. To avoid premature activation of yeast
(particularly when using delayed start function), yeast must not contact the liquid.

Use identical measurement units for measurement. Weights in grams must be measured precisely.
For specifications in millilitres, you can use the measurement cup with the scale steps from 50 to
200 ml.

Fruit, nut or cereal ingredients: If you want to add some other ingredients, you can do it using
special programs after the beep sound. If you add the ingredients too early, they will be crushed
during kneading.

. Weights and volumes of bread

The recipes below include approximate data related to weights of bread. You will see that weight of
pure white bread is lower than of the whole grain bread. This is due to the fact the white flour rises
more intensively.

Despite approximate weight data there may be minor differences. The real bread weight depends
much on moisture level of the room during preparation.

All breads of the highest weight level with substantial portion of wheat are larger and they exceed
the baking pan after the last rising. However, the bread will not spill. That part exceeding the pan
will brown easily when compared to the bread inside the pan.

Where the SWEET program is proposed for sweet breads, you can use ingredients of lower
volume also for the CAKE, program to bake a lighter bread.

. Baking results

The baking result depends on local conditions (soft water, high air relative humidity, high altitude,
consistency of ingredients etc.). Therefore, data in the recipes consist of reference points that may
be suitably modified. If one or other recipe fails, don't let it discourage you. Try to find reason and
try it again with modified proportions.

If the bread is too light after baking, you can brown it in BAKING program.

We recommend baking test bread before real over night bread baking setting to make potential
changes, if necessary.

We can not be liable for perfect results of bread baked according to our recipes because we can
not control quality of the ingredients used as well as other factors such as local temperature, air
moisture etc.
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RECEPTEK

KLASSZIKUS KENYERSUTESI RECEPTEK

1 - Fehér kenyér

A kenyér hozzavetdleges sulya (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
Elesztd (csomag) 0,5 0,75 1 1,25 1,5

Program: KLASSZIK, GYORS

2 - Diés-mazsolas kenyér

Javaslat: A mazsolat és a di6t a hangjelzés utan adja hozza a masodik dagasztasi fazis utan.

A kenyér hozzavetdleges sulya (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
405-6s tipusu liszt (g) 265 395 525 655 785
Szaritott éleszté (csomag) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Mazsola (g) 40 60 80 100 120
Tort dio (g) 25 35 45 55 65
Program: GYORS, EDES
3 - Olasz fehér kenyér

A kenyér hozzavetdleges sulya (g) 500 750 1000 1250 1500
Viz (ml) 190 285 380 475 570
S6 (kavéskanal) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Novényi 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 éleszt6 (csomag) 0,5 0,75 1 1,25 1,5

Program: KLASSZIK, GYORS
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4 — Makos kenyér

D

Javaslat: A tészta utols6 megkelése el6tt egy rovid idére nyissa ki a készilék fedelét és egy kevés

vizzel kenje be a kenyeret, majd szé6rja ra a makot és enyhén nyomja bele kézzel

a makszemeket.

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
Sé (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 éleszt6 (csomag) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Program: GYORS, EDES

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
Sé (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 éleszt® (csomag) 0,5 0,75 1,0 1,25 1,5
Program: GYORS, EDES

6 — Teljes kiorlési kenyér
A kenyér hozzavetéleges 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 éleszt6 (csomag) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Program: TELJES KIORLES)

7 — Sorkenyér
A kenyér hozzavetdleges sulya (g) 500 750 1000 1250 1500
Viz (ml) 100 145 190 235 280
Sor (ml) 100 145 190 235 280
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Teljes kiérlési buzaliszt (g) 110 165 220 275 330
Hajdinaliszt (g) 85 125 165 205 245
Teljes ki6rlésu tonkolyliszt (g) 85 125 165 205 245
Sé (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 éleszté (csomag) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Program: TELJES KIORLES

KULONFELE PEKMESTERI INYENCSEGEK

8 — Szines reggeli kenyér
Javaslat: A ropogds miizli csokoladés vagy mas kedvenc mizlivel is helyettesithetd.

A kenyér hozzavetéleges sulya (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
Ropogés mizli (g) 30 45 60 75 90
Kokuszpehely (ev6kanal) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Vaj (9) 15 25 35 45 55
Szaritott éleszt6é (csomag) 0,5 0,75 1 1,25 1,5

Program: GYORS, EDES

9 — Joghurtos kenyér

A kenyér hozzavetdleges 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 éleszt6é (csomag) 0,5 0,75 1 1,25 1,5

Program: KLASSZIK

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
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Vaj (g) 16 24 32 30 48
Teljes kiérlésl buzaliszt (g) 265 400 535 670 805
Fenyéméz (evékanal) 1 1,5 2 2,5 3
So6 (kavéskanal) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Egész didbél (g)* 20 30 40 50 60
Rumos mazsola (g)* 25 40 55 70 85
Szaritott éleszté (csomag) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Program: GYORS, EDES

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
S6 (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 8475
Szaritott éleszt6 (csomag) 0,5 0,75 1 1,25 1,5

Program: KLASSZIK

12 - Zoldfiliszeres kenyér

A kenyér hozzavetédleges 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 (g) 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 e R e I
Szaritott éleszt6é (csomag) 0,5 0,75 1 1,25 1,5

Program: KLASSZIK

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

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

Program: KLASSZIK

14 — Kukoricakenyér

Javaslat: Ez a tészta kiilonésen alkalmas ropogds kenyérkifli készitésere.
Hasznalja a GYORS + TESZTA programot, készitse el a kenyérkifliket és stisse 6ket meg

elektromos siitében.

A kenyér hozzavetdleges stlya (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: KLASSZIK

15 — Pizzakenyér
A kenyér hozzavetdleges stlya (g) 500 750 1000 1250 1500
Viz (ml) 185 275 365 455 545
Olivaolaj (ev6kanal) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
S (kavéskanal) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Cukor (kavéskanal) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Oregéano (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 éleszt6é (csomag) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Program: GYORS

16 — Cukkinikenyér

Javaslat: Ez a kenyér kuldondsen finom, ha egy kevés forro 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
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Szritott éleszts (csomag) [ o5 | o5 | 1 | 125 | 15
Program: KLASSZIK

RECEPTEK TORTALAPOK KESZITESEHEZ

A kenyérsitd kivalo tortatésztak stutéséhez is alkalmas. Miutan a készilék dagasztdlapatokkal
mikodik, nem keverével, a torta tomorebb, de az ize ugyanolyan.

* A tortasUtés el6re nem programozhato.

hogy az adott mennyiséget ne Iépje tul, kildbnben fennall annak a kockazata, hogy a torta nem sill jol
at. Ha a kérge tul barna, nagyjabdl 60 perc eltelte utan nyomja meg a START/STOP gombot.

» Amennyiben megsiilt a torta, vegye ki a készllékbdl a sitéformat. Helyezze a format egy nedves
torulkézoére és hagyja a tortat hiilni a formaban koéralbelil 5 percig. A tortat ezutan kilazithatja
a formabol miianyag lapatka segitségével és 6vatosan kiveheti a stitéformabal.

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: TORTA

Tovabbi hozzavaldk az alaprecept kiegészitéséhez:

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

vagy kakadpehely (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 készithetd a TESTO c. programunkkal az On altali tovabbi feldolgozas szémféra.
A hozzavalodkat csak a hangjelzés utan kell hozzaadni a dagasztas masodik fazisa kézben. A TESTO
c. programban nem kulénboztetik meg a sutott 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
Sé (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
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: TESZTA

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

Hozzavalok (cm) 22 26
Tej (ml) 170 275
S6 (kavéskanal) 0,25 0,5
Tojassargaja 1 1
Vaj vagy margarin (g) 10 20
Finomliszt (g) 350 450
Cukor (9) 35 50
Szaritott éleszt6 (csomag) 0,5 0,75
Program: TESZTA

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

Felolvasztott vaj (ev6kanal) 2 3

Cukor (g) 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
szoérjuk ra a vajra. Ez kdvetéen 30 percig pihentesse a tésztat meleg helyen és ezutan
tegye a siitébe.

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: TESZTA
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» Melegitse el a sttét 230 °C-ra.

* A tésztat nyujtsa vékony henger alakra és szeletelje fel.

» Formazzon bel6lik 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 elémelegitett sitében.

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 (ev6kanal) 2
Finomliszt (g) 400
Szaritott éleszt6é (csomag) 0,75
Program: TESZTA

Megjegyzés: Vegye ki a tésztat a sutéformabdl, 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 hltészekrényben. Ezutan nyujtsa ismét négyszdgletesre és
vagja szét 9 (18) négyszogre. A négyszdgeket vagja atlosan ketté.

KENYERRECEPTEK SUTOKEVEREK FELHASZN

Kenyérkészitéshez sutékeverék is felhasznalhatd. Alkalmazasakor jarjon el a csomagolason levé
hasznalati utasitas szerint. A RYCHLY programot kell alkalmazni, amennyiben ezt a gyartdé nem irja
el6 maskeént.

RECEPTEK ALLERGIABAN SZENVEDOK VAGY DIETAZO

SZEMELYEK SZAMARA

A négy sutbkeverék altalaban kukorica-, rizs- vagy burgonyakeményitét tartalmaz. Valamennyi
feltintetett liszt megfelel a specifikus diéta kdvetelményeinek (pl. malabszorpcids szindroma).
Elesztébsl vagy boriiledékbdl késziilt nagyobb mennyiségi siitépor hasznalata esetén is
a kenyérsutében elkészitett kenyér aranylag tomor marad.
» Tegye az el6irt 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 alkalmazhato.

* Tekintettel arra, hogy a gluténmentes lisztfélék nem megfeleléek az eléprogramozashoz, az eljarast
kozvetlenul a START/STOP gomb megnyomasa utan el kell kezdeni.
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* Amennyiben a sité6forma széleinél csomok képzdédnek, nyissa ki dagasztas kdzben
a készllék fedelét. A sitéforma kdzepén levo lisztet a mlianyag lapatka segitségével teritse szét
a fellleten és nyomkodja bele a tésztaba. A fedelet ezutan zarja le.
« Eleszt6s kenyér készitésekor a dagasztlapatokat a dagasztas utolso ciklusa utan vegye ki (lasd
a ,Programfazisok idézitése” c. tablazatot) a tészla lassu kelesztése kdzben. Egyébként csak a slités
befejezése utan vehetdk ki a dagasztolapatok. Ebben az esetben lyukak maradnak a kenyérben.
+ Ontsén 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 vagédeszkan) hdini.

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 siitéporral vagy foszfatmentes borlledékkel készithetik el. Egy csomag sutéport
hasznajon a megfelel6 egy csomag szaritott élesztd helyett.

22 - Gluténmgntes siitékeverék kenyér, zsemle vagy tésztalapok készitéséhez
Javaslat: A TESZTA c. program segitségével az alabbi hozzavaldkkal készllt 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 éleszté (csomag) 1 1,25 1,5 1,75 2

Program: KLASSZIK

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
Sé (kavéskanal) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Szaritott éleszt6 (csomag) 1 1,25 1,5 1,75 2

Program: KLASSZIK

24 - Konnyii diétas tészta kenyér és kenyérkifli ké§zitéséhez
Javaslat: Az alabbi hozzavalokbol késziilt tésztat a TESZTA c. program segitségével készithetjlk el.
A tészta kenyérkifli készitésére is alkalmas.

A kenyér hozzavetdleges stlya (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
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Cukor (kavéskanal) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Nagyon puha vaj (g) 15 20 25 30 35
Szaritott éleszt6é (csomag) 1 1,25 1,5 1,75 2

Program: KLASSZIK

25 - Zoldfliszeres kenyér

A kenyér hozzavetdleges sulya (g) 500 750 1000 1250 1500
Meleg viz (ml) 215 320 425 530 635
Ecet (evékanal) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Gluténmentes liszt (g) 264,2 396,2 528,3 660,4 792,5
Majoranna/oregand (kavéskanal) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Oregand (kavéskanal) 0,25 0,5 0,75 1 1,25
S6 (kavéskanal) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Szaritott éleszt6 (csomag) 1 1,25 1,5 1,75 2

Program: KLASSZIK

26 — Tejes kenyér

A kenyér hozzavetdleges sulya (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 élesztd (csomag) 0,5 0,75 1 1,25 1,5

Program: KLASSZIK

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

A kenyér hozzavetédleges 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
Sé (kavéskanal) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Ecet (ev6kanal) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Cukor (kavéskanal) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Szaritott éleszt6 (csomag) 1 1,25 1,5 1,75 2

Program: KLASSZIK
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28 — Lekvar citrusokbal

A lekvar hozzavetdleges 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: DZSEM

Az egyes liszt tipusok szamkodjaik szerint.

00 Sima buzaliszt, vilagos

T 405 félfinom, minéségi buzaliszt, olyan magbdl 6rolt, amelybédl 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, so6tét (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 kiérlési rozsliszt

A SUTESSEL KAPCSOLATOS KERDESEK ES FELELETEK

A siités utan az kenyér az edényhez ragad

A sutés befejezése utan hagyja a kenyeret korilbelll 10 percig hiilni, majd forditsa fel a sut6format.
Sziikség szerint mozgassa a dagasztélapatok tengelyét balrol jobbra. Tovabbi siitéshez a siitéformat
és a dagasztolapatokat kenje be zsiradékkal.

Hogyan akadalyozhaté meg lyukak keletkezése a dagasztolapatok miatt a kenyérben?
A dagasztélapatokat belisztezett Gjakkal kiveheti a tésztakelesztés utolsé fazisa el6tt (lasd
LProgramfazisok idézitése" és a kijelz6n levé informaciokat).

A tészta tulfolyik a suté6forman

Ez kilondsen buzaliszt hasznalatakor fordul elé és a magasabb sikértartalom kovetkezménye.

- CsoOkkentse a liszt mennyiségét és ennek megfeleléen modositsa a hozzavaldkat. A kész kenyér igy
is megfeleld térfogatu lesz.

- Kenjen a tésztara egy evékanal felmelegitett folyékony margarint.

A kenyér nem kelt meg megfeleléen

a) Amennyiben a kenyér kdzepén egy ,V* alaki mélyedés keletkezik, akkor a liszt nem tartalmaz
elegendd sikért. Ez azt jelenti, hogy a gabona tul kevés fehérjét tartalmaz (ami kuléndsen esés
nyarak esetén fordul el8), vagy a liszt tul nedves.
Megoldas: minden 500 g liszthez adjon egy ev6kanal buzasikeért.
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b) Amennyiben a kenyér kdzépen tolcsérszriien 6sszeesik, ennek tdbb oka lehet:
- tdl magas volt a viz hdmérséklete,
- tul sok vizet hasznaltunk,
- a liszt sikértartalma alacsony volt.

Mikor nyithatjuk ki a kenyérsiit6 fedelét miikodés kézben?

Dagasztas kdzben barmikor kinyithatjuk a kenyérsiité fedelét. Ebben a fazisban még hozzaadhaté
a tésztahoz egy keveés liszt vagy folyadék. Ha azt kivanjuk, hogy a kenyér a sutés utan mutatésabb
legyen, a kdvetkezdképpen kell eljarni:

A kelesztés utolso fazisa el6tt nyissa ki a készullék fedelét és a képz6dd kenyérhéjat egy éles
elémelegitett késsel dvatosan vagja be és szorja ra a magokat, vagy a kenyérhéjat kenje be
burgonyaliszt és viz keverékével, hogy a kenyér felllete a sutés utan fényes legyen. Utoljara ekkor
lehet tehat kinyitni a kenyérsité fedelét, maskulonben a kenyér kozepe dsszeesik.

Liszt

A kenyérsuteés legfontosabb dsszetevéje a liszt, illetve annak gluténtartalma (sikértartalma). Ez

a természetes anyag felel azért, hogy a kenyér tartsa az alakjat, és az élesztégombak altal termelt
széndioxidot is felfogja. Az ,er8s/tartds” liszt a magas gluténtartalmu (sikértartalmu) liszt jeldlése.

Mi a teljes kiérlésii buzaliszt?

Minden gabonafajtabdl készithetd teljes kibrlési liszt, beleértve a buzat is. A ,teljes kiérlés” azt
jelenti, hogy lisztkészitésnél az egész magot a héjakkal egyutt megérlik és ezért magasabb az
emeészthetetlen rostok tartalma és ezzel liszt szine is s6tétebb. Teljes ki6rlési liszt hasznalatakor
viszont, az altalanos elképzeléssel ellentétben, a kenyér nem lesz sététebb szind.

Mire kell tigyelniink a rozsliszt hasznalatakor?
A rozsliszt nem tartalmaz sikért és a kenyér alig kel meg. Hogy a kenyér kdnnyen emészthetd legyen,
teljes ki6rlésl rozslisztbdl és élesztébdl készitsuk a tésztat.

Milyen kiilonboz6 lisztfajtak vannak és hogyan hasznaljak 6ket?

a) A kukorica-, rizs- és a burgonyaliszt kiiléndsen alkalmas a sikérre érzékenyek vagy olyanok
szamara, akik malabszorpcios szindromaban vagy gyomorbetegségben szenvednek.

b) A ténkolybuzabdl készliilt liszt draga, de nem tartalmaz vegyi anyagokat, mert a buza nagyon
terméketlen talajon né és nem igényel semmilyen tragyat. A ténkdlybuzaliszt kildbnésen az
allergiaban szenved6k szamara megfeleld. A hasznalati utasitasban szerepl6 valamennyi recepthez
hasznalhato, ahol 405-6s, 550-es és 1050-es tipusu lisztre van sziikség.

c) A kolesliszt kiilondsen a toébbféle allergiaban szenved6k szamara kedvezé. Felhasznalhato
mindazokban a esetekben, ahol 405-6s, 550-es és 1050-es tipusu lisztet kell alkalmaznunk,
ahogyan ez fel van tlintetve a receptekben. A kemény buzabdl késziilt liszt allaganak készénhetéen
elsésorban bagettek sitésére alkalmas és keménybuza daraval helyettesithetd.

Eleszté

Az éleszt6 egy él6 szervezet. A tésztaban szaporodik és széndioxid buborékokat termel, amelyek

a tészta kelesztését valtjak ki. A hazi kenyérsutd készllékhez a legmegfelel6bb a szaritott élesztd
hasznalata, mivel az egyszerlibben adagolhat6. Zacskokban lehet vasarolni és az élesztd erjedése
nem cukorhoz két6tt. Alacsony a cukortartalmuk, ezért egészségesebbek. A nem felhasznalt éleszt6t
alacsony hémérsékleten légtomdr csomagolasban tarolhatja. Természetesen felhasznalhato a friss
élesztd is, de ekkor az élesztd friss allapotatdl figgéen esetleges eltérd kelési intenzitassal kell
szamolni, az éleszt6 friss allapotatol fliggéen. Alapvetden érvényes, hogy a friss éleszt6t a receptben
megjeldlt folyadékban eldre kell keleszteni. 500 g liszthez kb.10-13 g friss éleszt6 szikséges, ha

a kenyeret a kenyérsiité készulékben siti, mivel az élesztd a kenyérsitében levé nedvességben és
melegben intenzivebben keleszt, mint az altalanosan hasznalt sitében. Ha a kenyérsutében csak

a tésztat késziti el, a kenyeret pedig rendes sutdében siiti meg, akkor javaslunk 20 g éleszt6t felhasznalni

So6

A s6 természetesen a kenyeret izesiti. De lelassithatja az erjedési folyamatot is. A sonak kdszdnhetd,
hogy a tészta kemény, kompakt és nem kel meg nagyon gyorsan. A s6 ugyancsak javitja a tészta
strukturajat. Hasznaljon altalanosan alkalmazott asztali sét. Ne hasznaljon nagyszemcsés so6t vagy
potanyagokat.
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Vaj/zsirok

Kifejezetté teszi az izt és lagyitja azt, ugyancsak hasznalhat margarint vagy oliva olajat is. Ha vajat
hasznal, akkor azt szeletelje fel kis darabokra, hogy a tészta készitésekor abban egyenlé mértékben
eloszlddjon vagy hagyja azt megpuhulni. 15 g vajat 1 kanal olajjal pétolhat. Ne hasznaljon forro vajat.
A zsiradék nem érintkezhet az élesztével, kildnben megakadalyozhatja annak rehidratalasat. Tul sok
zsiradék lassitja a kelési folyamatot. Ne hasznaljon sovany krémeket vagy vajpotlokat.

Cukor

A cukor izesiti a kenyeret és részlegesen elésegiti a kenyérhéj barnulasat. Ahhoz, hogy a kenyérhéj
vildgosabb és vékonyabb legyen, elegendd a cukor mennyiségét kb.20 %-kal csokkenteni anélkil,
hogy valtozna a kenyér ize. Ha lagyabb és vilagosabb kenyérhéjat szeretne elérni, akkor a cukor
helyett mézet hasznaljon. A cukrot nem szabad mesterséges édesitéanyagokkal helyettesiteni, mivel
azokkal az éleszté nem reagal.

Megjegyzés: Ha cukrot hasznal, akkor néhany fajta szaritott éleszté nem biztos, hogy erjedni kezd.
Ne hasznaljon kockacukrot vagy nagyszemcsés cukrot.

Viz

Hasznaljon mindenkor szobah6mérsékletl vizet, a legmegfelel6bb hémérseklet

22 °C korul legyen A vizet részben vagy teljes egészében tejjel vagy egyéb folyadékkal lehet pétolni.

Egyéb alapanyagok

Nagyon sokfajta egyéb alapanyagot is lehet hasznalni, pl. szaritott gyimalcs, sajt, tojas, did, teljes
ki6rlési liszt, fliszerek, gyogynévények stb. Csak Onén mulik. De ne felejtse el, hogy a sait, a tej

és a friss gyimolcsok viztartalma jelentds mértékben befolyasolhatja a kenyér végleges méretét

és alakjat. Ezért lehet6ség szerint szaritott alapanyagokat hasznaljon, pl. szaritott sajt, tejpor, stb.

A sutés kdzben megszerzett tapasztalatok alapjan a szarazabb kenyérreceptekhez adjon tébb vizet,
a nedvesebbekhez pedig tobb lisztet. Ne felejtse el, hogy a s6 mennyisége befolyassal van a kelési
folyamatra. Bizonyos alapanyagokat mar a dagasztas el6tt betélthet a siitéedénybe, pl. tej- vagy
joghurtpor, mas alapanyagokat, pl. di6, szaritott gyliimdlcs azonban csak a hangjelzés utan.

A hangjelzés a dagasztas vége felé hallatszik.

Feltételek
A kornyezeti hémérséklet nagyon fontos a siités kdzben, a hideg és meleg helyiségben sitétt kenyér
méretében akar 15 %-os eltérés is lehet.

A kenyér tarolasa
Az otthon sutétt kenyér nem tartalmaz semmilyen konzervalé anyagot sem. A tiszta és légmentesen
lezart edénybe elhelyezett kenyér a hitében akar 5-7 napig is elall. A kenyeret le is lehet fagyasztani.

Hogyan készithetiink konnyen emésztheto friss kenyeret?
Ha a liszthez tort f6tt burgonyat adunk, akkor a tészta ezutani dagasztasaval a friss kenyér kénnyen
emészthetd lesz.

Mit lehet tenni, ha a kenyér éleszt6izi?

a) Ezt az izt gyakran cukor hozzaadasaval sziintetik meg.

b) Tegyen a vizhez 1 ev6kanal ecetet a kisebb méretii kenyérhez és 2 ev6kanal ecetet a nagyobb
kenyérhez.

c) Viz helyett hasznaljon irét vagy kefirt. Ez valamennyi recept szamara érvényes és javasolt a kenyér
frissességének a néveléséhez.

Miért mas az ize a klasszikus siitokemencében készitett kenyérnek, mint a kenyérsiitében sutottnek?
Ez a kulonb6zé nedvességtartalombol adddik: a klasszikus siitékemencében siitott kenyér a nagyobb
sutétér miatt szarazabb, mig a kenyérsiutében készult kenyér nedvesebb.

Miért van mas ize a klasszikus kemencében sitétt kenyérnek a kenyérsiité berendezésben
készitett kenyérrel szemben?

Ez az eltér6 nedvességi fokozattdl figg: A klasszikus sutékemencében sutott kenyér szarazabb,
mivel a kemence belsé sutétere nagy, ezzel szemben a kenyérsiitdé berendezésben készilt kenyér
nedvesebb.
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Miért folyékonyabb a lekvar?

A hazi lekvar gyakran folyékonyabb, mint a vasarolt. Tegye a lekvart 24 érara a hiitészekrénybe —
a hités soran megkeményedik. Ha folyékonyabb marad, akkor azt jobban szét lehet kenni. A hazi
lekvarok kitiindek fagylalt mazak készitésére. Kész lekvart soha ne f6zzdn Ujra. Tovabbi f6zésnél
probalja ki a kdvetkezd tanacsot:

1) Ellenérizze, hogy a gylimdlcs nem tul érett-e,
2) mosas utan a gyumolcsot szaritsa meg,
3) siirlbb eredmény eléréséhez hasznaljon pektint.

Hogyan lehet a lekvar készitése kozben elejét venni annak a formabol torténé keverés kozbeni
,Kispriccelését”

A gyimolcsot vagdalja aprobb darabokra és ne hasznaljon nagyobb mennyiséget, mint ami

a receptben szerepel. A sutéforma felsé pereme koérul aluminium foliabol készitsen vedégallért

(kb. 5 cm). Ne takarja be a teljes format féliaval, mivel f6zés kdzben az megakadalyozza a g6z6k
eltavozasat.

MEGJEGYZESEK A RECEPTHEZ

1. Hozzavalok
Mivel mindegyik hozzavalénak specifikus szerepe van a kenyér sikeres siitésében, azok kimérése
éppen olyan fontos, mint adagolasi sorrendjuk.

* A legfontosabb hozzavaldk, mint a folyadékok, liszt, s6, cukor és élesztd (itt lehet friss vagy szaraz
éleszt6t hasznalni) befolyasoljak a tészta el6készitését és a kenyérsités eredményét. Hasznaljon
mindig helyes mennyiséget és helyes aranyban.

» Ha a tésztat azonnal el6késziti akkor hasznaljon meleg hozzavaldkat. Ha a késleltetett bekapcsolast
kivanja alkalmazni, akkor hideg hozzavaldkat hasznaljon, hogy az éleszté ne kezdjen tul koran
erjedni.

» Margarin, vaj és a tej a kenyér izét és illatat is befolyasoljak.

» Ahhoz, hogy a kenyér héja vildagosabb és vékonyabb legyen, a cukor mennyiségét lehet csokkenteni
20%-kal a sités eredménye befolyasolasa nélkil. Ha lagyabb és vilagosabb kenyérhéjat szeretne
elérni, akkor cukor helyett mézet hasznaljon.

« ceredlis magvakat azok hozzaadasa el6tt hagyja az éjszakan at aztatni. Csokkentse a liszt és
a folyadékok mennyiségét (azok 1/5 részével).Rozslisztnél az éleszté hasznalata nélkildzhetetlen.

» Ha kilénlegesen kdnny( kenyeret szeretne késziteni, amely a bélrendszer tevékenységét serkenti,
akkor adjon a tésztahoz buzakorpat. Annak megfeleld adagolasa 500 g-ra 1 leveses kanal és novelje
a folyadék mennyiségét is 1 leveses kanallal.

* Rozsliszt esetén kovaszt kell hozzaadni. A kovaszban 1év6 tejsav- és ecet baktériumok a kenyeret
konny(vé teszik és azt enyhén savanykas izzel latjak el. A kovaszt otthon is elkészitheti programm
segitségével) de annak elkészitési idejét is figyelembe kell venni. Receptjeinkben ezért kovaszport
hasznalunk, ami egy koncentratum, amelyet 15 g-os zacskdéban vasarolhat meg. (1 kg lisztre
elegendd). A recept elbirasait be kell tartani, kiildnben a kenyér morzsalédik majd. Ha eltérd
koncentraciéju kovaszport hasznal (1 kg lisztre 100 g-os csomagolasban) akkor a liszt mennyiségét
csokkenteni kell: 1 kg mennyiséget kb. 80 g-al, esetleg a receptet még jobban meg kell valtoztatni.

2. Az adagok hozzaalakitasa

Ha az adagokat ndvelni vagy csokkenteni kell, akkor Ugyeljen arra, hogy az eredeti receptben
szerepl6 aranyok betartasra kertljenek. Tokéletes eredmény elérésére tartsa be a hozzavalok
alabbiakban kézolt adagolasi alapszabalyait:

* Folyékony anyagok/liszt
A tészta puha legyen (ne tulzottan) és kdnnyen dagaszthat6 anélkdl, hogy megszalasodna. Kénnyed
dagasztassal olyan golyéva alljon 6ssze, ami nem ragad a forma falara. Ez azonban nem vonatkozik
az olyan nehezebb tésztafélékre, mint a teljeskidrlésl rozsbdl készild vagy a cerealis kenyérnél.
5 perccel az elsé dagasztas befejeztével ellendrizze a tésztat. Ha tul nedves, adjon hozza lisztet kis
adagokban, amivel eléri a tészta helyes allapotat. Ha viszont a tészta tul szaraz, akkor dagasztas
kézben kanalanként adjon hozza vizet.
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Ezeket a médositasokat fokozatosan kell elvégezni, (egy kanalnal nem tébbet egyszerre) és mindig
meg kell varni az adagolas hatasat. A tészta minéségét a sutés kezdete el6tt ugy ellendrizheti, hogy
azt ujjaval kdnnyedén benyomja. A tészta kis ellenallasu legyen és az ujjnyomok fokozatosan el kell
hogy tiinjenek.

* Folyadékok potlasa
A receptben el6irt, nedvességet tartalmazé hozzavaldk (pl.turd, joghurt stb.) hozzaadasakor
csokkenteni kell azok feltételezett 6sszes mennyiségét. Tojasok felhasznalasakor keverépoharban
verjék fel azokat és a pohar tartalmat egészitse ki tovabbi el6irt folyadékokkal.

» Magas fekvésii helyeken (750 m tengerszint feletti magassagnal) a tészta gyorsabban kel majd.
llyen esetben az éleszt6 mennyiségét csdkkenteni lehet 1/4 ill. “ kavéskanalnyi mennyiséggel annak
kelése aranyos csokkentésére. Ugyanez érvényes tul lagy viz esetén is.

» Javit6 tulajdonsagu készitmények
Suités kézben a keverékhez kiildnbdzd javitéd tulajdonsagu készitményeket tehet hozza
(pl. chlebostar, chlebovit, topmix, essirol, vital, falco, emulger stb.).

3. A hozzaval6k adagolasa és kimérése valamint azok mennyisége

« A folyadékokat a mellékelt méréedénnyel mérje ki. A kavés kanalnyi és leveses kanalnyi mennyiségek
mérésére hasznaljon kétoldali méréedényt. A méréedényben mért mennyiség mindig vizszintesre
simitott fellletl legyen, ne pedig kupos. Helytelen mennyiség rossz eredményeket valt ki.

» Els6dlegesen mindig folyadékot adagoljon, az éleszt6t csak a végén tegye hozza Hogy
az éleszt6 tul gyors aktivalédasat elkerllje (kUldndsen késleltetett bekapcsolas beallitasakor), akkor
meg kell akadalyozni az éleszt6 és a folyadék kdzvetlen érintkezését.

» Mérés kdzben hasznaljon mindig azonos mértékegységet. A grammban kifejezett tomegeket
pontosan kell mérni.

* A milliméter mértéki jeldléseknél jol hasznalhat6é a mellékelt mérépohar, ami 50 és 200 ml kdzotti
skalaval rendelkezik.

» Gyumodlcsok, dioféleségek vagy cerealis hozzavaldk esetén: ha tovabbi hozzavaldkat kivan adagolni,
akkor azt a hangjelzést kovetéen kilon programmok segitségével teheti meg. Ha a hozzavaldkat tul
koran adja hozza, akkor dagasztas kdzben azok dsszeztzddnak.

4. A kenyér tomege és térfogata ]

* A receptekben megtaldlja a kenyér tomegére vonatkozé kozelité adatokat. Eszreveheti azt, hogy
a tiszta fehér kenyér tomege kisebb, mint a teljes kidrlésl kenyéré. Ez annak az eredménye, hogy
a fehér liszt jobban megkel.

* A kozelitd tdomegeértékek ellenére kisebb kiulonbségek jelentkezhetnek. A kenyér tényleges tomege
sokban fligg a helyiség levegbje nedvességtartalmatol a kenyér elékészitése idején.

» Valamennyi buza alapu kenyér jelent8s térfogatot ér el és az utolso kelesztés utan a legnagyobb
tomeg kivitelnél eléri az edény peremét. A kenyér azonban nem folyik ki. A forman kivil levé kenyér
koénnyebben barnul a forma belsejében levd kenyérhez viszonyitva.

* Ahol az édes kenyérhez a SLADKY (EDES) program alkalmazasat javasoljak, a hozzavalok kisebb
adagokban is felhasznalhatok az DORT (TORTA) programhoz is kdnny( kenyér készitéséhez.

5. A sutés eredményei

* A slités eredménye a helyi adottsagoktdl fligg (lagy viz, magas relativ Iégnedvesség érték,
tengerszint feletti magassag, a hozzavalok konzisztenciaja stb.). Ezért a receptek adatai olyan
referencia pontokat képeznek, amelyeket megfeleld mértékben moédositani lehet. Ha egyik vagy
masik recept nem sikerul tokéletesen, ne veszitse el a kedvét. Igyekezzen megtalalni annak okat
és probalkozzon ismét az egyes részaranyok megvaltoztatasaval. Ha a sttés utan a kenyér tul
vilagos akkor azt megbarnithatia a PECENI (SUTES) programm segitségével.

» Tanacsosnak tartjuk prébakenyér siitését, az éjszakai tényleges funkcio beallitasa el6tt, ugyhogy
szikség esetén elvégezheti a kell6 valtoztatasokat.

» Mivel sem a felhasznalt nyersanyagok minéségét sem egyéb tényezét, mint pl. a kornyezeti
hémérsékletet, Iégnedvességet stb. nem befolyasolhatjuk, ezért nem felelhetlink a receptjeink
alapjan készllt kenyér tényleges, szazszazalékos sikeréért.
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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: PROGRAM KLASYCZNY, PROGRAM DO SZYBKIEGO PIECZENIA

2 — Chleb orzechowo - rodzynkowy
Zalecenia: Rodzynki i orzechy dodaj az po ustyszeniu sygnatu dzwigkowego 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: PROGRAM DO SZYBKIEGO PIECZENIA, PROGRAM DO PIECZENIA CHLEBA St ODKIEGO

3 — Chleb biaty wtoski

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: PROGRAM KLASYCZNY, PROGRAM DO SZYBKIEGO PIECZENIA
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4 — Chleb makowy
Zalecenia: Przed ostatnim rosnieciem ciasta otworz na krotko pokrywe i potrzyj ciasto woda
a nastepnie posyp makiem delikatnie przyciskajac ziarenka reka.

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
Sol (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 (mysinik) 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: PROGRAM DO SZYBKIEGO PIECZENIA, PROGRAM DO PIECZENIA CHLEBA StODKIEGO

5 — Chleb biaty
Zblizona waga chleba (g) 500 750 1000 1250 1500
Mieko (ml) 175 255 335 415 495
Margaryna lub masto (g) 15 25 30 40 45
Sal (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: PROGRAM KLASYCZNY

6 — Chleb maslanki

Zblizona waga chleba (g) 500 750 1000 1250 1500
Maslank (ml) 210 315 420 525 630
Sol (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: PROGRAM KLASYCZNY, PROGRAM DO SZYBKIEGO PIECZENIA

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 34
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Sl (tyzeczka) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Miod (tyzka) 1,25 1,75 2,25 2,75 3,25
Maka typu 550 (g) 295 445 595 745 895
Suche drozdze (saszetka) 0,5 0,75 1,0 1,25 1,5

Program: PROGRAM DO SZYBKIEGO PIECZENIA, PROGRAM DO PIECZENIA CHLEBA St ODKIEGO

8 — Chleb petnoziarnisty

Zblizona waga chleba (g) 500 750 1000 1250 1500
Woda (ml) 200 300 400 500 600
Sol (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: PROGRAM DO PIECZENIA CHLEBA PELNOZIARNISTEGO
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
Sdl (tyzeczka) 0,5 0,75 1,0 1,25 1,5
Cukier (tlyzeczka) 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: PROGRAM DO SZYBKIEGO PIECZENIA

10 — Chleb rodzynkowy

Zalecenia: Rodzynki lub inny rodzaj suszonych owocéw 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
Sdl (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: PROGRAM DO SZYBKIEGO PIECZENIA, PROGRAM DO PIECZENIA CHLEBA StODKIEGO
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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: PROGRAM DO SZYBKIEGO PIECZENIA

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
Sol (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: PROGRAM DO PIECZENIA CHLEBA PELNOZIARNISTEGO)

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: PROGRAM DO PIECZENIA CHLEBA PELNOZIARNISTEGO)
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ROZNE RODZAJE DELIKATESOW

14 - kolorowy chleb $niadaniowy
Zalecenia: Chrupigce musli moze by¢ zastgpione musli czekoladowym lub Twoim ulubionym.

Zblizona waga chleba (g) 500 750 1000 1250 1500
Mileko (ml) 155 235 315 395 475
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 $liwk (g) 10 15 20 25 30
Chrupigce 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: PROGRAM DO SZYBKIEGO PIECZENIA, PROGRAM DO PIECZENIA CHLEBA St ODKIEGO

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
Sdl (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: PROGRAM KLASYCZNY

16 — Chleb rumowy, rodzynkowy i orzechowy

Zblizona waga chleba (g) 500 750 1000 1250 1500
Mieko 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
Miod jodtowy (tyzka) 1 1,5 2 2,5 3
Sdl (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: PROGRAM DO SZYBKIEGO PIECZENIA, PROGRAM DO PIECZENIA CHLEBA StODKIEGO

Uwaga: * Surowce dodaj az po pierwszym sygnale dzwiekowym.
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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
Cale jajka 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Sol (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) 283 424 565 706 848
Suche drozdze (saszetka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Program: PROGRAM KLASYCZNY

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
Mieko 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
Sol (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: PROGRAM DO SZYBKIEGO PIECZENIA, PROGRAM DO PIECZENIA CHLEBA StODKIEGO

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 woda lub mlekiem (ml) 170 250 330 410 490
Margaryna lub masto (g) 15 20 30 35 40
Sdl (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: PROGRAM DO SZYBKIEGO PIECZENIA
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20 - Chleb ziotowy

Zblizona waga chleba (g) 500 750 1000 1250 1500
Maslanka (ml) 205 305 405 505 605
Sol (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
s opopeapensza | [ s |2 [ s | o
Suche drozdze (saszetka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5

Program: PROGRAM KLASYCZNY

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: PROGRAM KLASYCZNY

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 rowniez 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: PROGRAM DO PIECZENIA CHLEBA StODKIEGO

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
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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: PROGRAM KLASYCZNY

Uwaga: * Jezeli chcesz mozesz rowniez przygotowac sok z marchwi i doda¢ wyttok w okreslone;j ilosci.

24 — Chleb kukurydziany
Zalecenia: Ciasto jgst dqbre zwlaszcza do wypieku rogalikéw ze skérka. 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 90
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: PROGRAM KLASYCZNY

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
Sol (tyzeczka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Cukier (tyzeczka) 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: PROGRAM DO SZYBKIEGO PIECZENIA

26 — Chleb z cukinia
Zalecenia: Chleb jest smaczny zwtaszcza z gorgcym 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
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Cukier (tyzeczka) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Suche drozdze (saszetka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Program: PROGRAM KLASYCZNY

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 wczesniej 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.

Jezeli skorka jest zbyt ciemna, po ok. 60 minutach naci$nij przycisk START/STOP.

« Jezeli tort jest juz upieczony, wyjmij forme do pieczenia z urzadzenia. Potéz forme na wilgotng
Scierke i pozostaw do wystygniecia na ok. 15 minut. Nastepnie tort mozesz uwolni¢ za pomocg
plastycznej $cierki 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
Migkkie 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: TORT

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 pfatki (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 przerébki. Surowce dodaj az
po ustyszeniu sygnatu dzwiekowego 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
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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: CIASTO

Uwaga: Rozdziel ciasto na 2 — 4 czgsci, wytwdrz diugie bochenki o ksztatcie bagiety i odtéz na 30 —
40 minut. Na gornej powierzchni wytwoérz szereg pochytych cie¢ i wiéz chleb do piekarnika
w celu upieczenia.

29 — Tort czekoladowy

Surowce do tortu o srednicy (cm) 22 26
Mieko (ml) 170 275
Sol (tyzeczki) 0,25 0,5
Zbtko 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: CIASTO

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

Roztopione masto (tyzka) 2 3
Cukier (g) 75 100
Cynamon (lyzeczka) 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 pelnoziarnista

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

Program: CIASTO

31— Precle
Surowce na precle 9 szt. 12 szt.
Woda (ml) 200 300
Sol (tyzeczka) 0,5 0,5
Maka gtadka (g) 360 540
Cukier (tyzeczka) 0,5 0,75
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: CIASTO

« 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
Sl (tyzeczka) 1
Cukier (tyzka) 2
Maka gtadka (g) 400
Suche drozdze (saszetka) 0,75
Program: CIASTO

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. Przetoz ciasto trzy razy (podobnie jak list). Postepuj tak 3
razy. Wioz 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 przekatnej.

PRZEPISY NA CHLEB Z MIESZANEK CHLEBOWYCH

Mozna réwniez zastosowac mieszanki chlebowe. Stosuj sie do zalecen na opakowaniu mieszanki.
Uzywaj program RYCHLY, jezeli producent nie ustanowit inaczej.
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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 skérkg

RYCHLY (ciemny) chleb z cienkg skorka

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 przyciskajac START/STOP.

« Jezeli tworzy sie osad wokot krawedzi formy, podczas gniecenia otwérz wieko. Rozetrzyj make
na $rodku formy do pieczenia za pomocg $cierki na ciasto i wepchnij do ciasta. Wieko ponownie
zamknij.

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 wyja¢ 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 korpusé\!v
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: PROGRAM KLASYCZNY
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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: PROGRAM KLASYCZNY

35 — Lekkie ciasto do przygotowania chleba i chlebowych rogalikéw ;

Zalecenia: Ciasto mozna przygotowaé z tych surowcéw za pomoca 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: PROGRAM KLASYCZNY

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
Sdl (tyzeczka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Suche drozdze (saszetka) 1 1,25 1,5 1,75 2
Program: PROGRAM KLASYCZNY

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) 264 396 528 660 793
Majeranek / oregano (tyzeczka) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Oregano (tyzeczka) 0,25 0,5 0,75 1 1,25
Sol (tyzeczka) 0,5 0,75 1 1,25 1,5
Suche drozdze (saszetka) 1 1,25 1,5 1,75 2

Program: PROGRAM KLASYCZNY

85/91




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: PROGRAM KLASYCZNY

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
Cukier (tyzeczka) 0,75 1 1,25 1,5 1,75
Suche drozdze (saszetka) 1 1,25 1,5 1,75 2
Program: PROGRAM KLASYCZNY

40 — Marmolada z owocow cytrusowych
Zblizona waga (g) 500 750 1000 1250 1500
Sok z owocow (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.
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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 poétgruba

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 wyrobéw piekarskich

T 530 Maka pszenna gtadka jasna — do wyrobow piekarskich

T 550 Maka pszenna poétgruba 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

PYTANIA | ODPOWIEDZI DOTYCZACE PIECZENIA

Po upieczeniu chleb klei sie na naczynie

Po ukonczeniu pieczenia pozostaw chleb ok. 10 minut, aby wystygt nastepnie odwréc¢ forme do
gory dnem. W zaleznosci od potrzeby po pieczeniu ruszaj watami mieszadet w lewo i w prawo. Przy
nastepnym pieczeniu catg forme wraz z mieszadtami potrzyj ttuszczem.

Jak zabroni¢ tworzeniu sie dziur w chlebie, ktére sg spowodowane przez obecnos¢ mieszadet?
Przed ostatnig fazg ro$niecia ciasta, mozesz wyjaé mieszadta palcami pokrytymi maka.
(zobacz ,czasowanie faz programéw* i informacje na displeju).

Ciasto przerosnie przez krawedz naczynia

To staje sie przy uzywaniu maki pszenicznej i jest to wynik wyzszej zawartosci glutenu.

— Obniz ilo$¢ maki i przystosuj pozostate surowce. Gotowy chleb bedzie jeszcze ciggle mie¢
dostateczng objetosé.

— Na ciasto rozetrzyj tyzke goracej, rozpuszczonej margaryny.

Chleb nie jest dostatecznie wyrosniety

a) Jezeli w srodku chleba wytworzy sie rowek w ksztatcie V, maka nie zawiera dostatecznie duzo
glutenu. To znaczy, ze maka nie zawiera zbyt duzo protein (staje sie to zwlaszcza w czasie
deszczowego lata) lub maka jest zbyt wilgotna.

Naprawa: dodaj tyzke pszenicznego glutenu na kazdych 500 g maki.
b) Jezeli chleb jest w srodku zwezony przyczyng moze by¢:

— temperatura wody byta zbyt wysoka,

— uzyto nadmiernej ilosci wody,

— W mace byto mato glutenu.
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Gdy mozna otworzy¢ pokrywe wypiekacza podczas eksploatacji?

Ogdlnie méwigc mozna pokrywe wypiekacza otworzy¢ zawsze podczas fazy gniecenia. Podczas
tej fazy moga by¢ jeszcze dodane mate ilosci maki lub wody. Jezeli chcesz aby chleb miat po
dopieczeniu okreslone cechy postepuj nastepujgco:

Przed ostatnig fazg rosniecia odkryj pokrywe i ostroznie natnij tworzacg sie skorke chleba ostrym,
podgrzanym nozem, rozsyp na chleb cerealie lub rozetrzyj na skérce mieszanke z maki ziemniaczane;j
i wody w celu osiggnigcia I$nigcej powierzchni. To jest jednak po raz ostatni, gdy mozesz otworzyc¢
pokrywe, poniewaz w innym przypadku srodek chleba opadnie.

Maka

Najwazniejszym sktadnikiem maki przy przygotowaniu chleba jest gluten. Chodzi

o naturalny czynnik, dzieki ktéremu ciasto trzyma swoj ksztatt i umozliwia zatrzyma¢ dwutlenek wegla
produkowany przez drozdze.

Co jest pszeniczna maka petnoziarnista?

Petnoziarnistg make produkuje sie ze wszystkich rodzajow cerealii (rosliny zbozowe) i z pszenicy.
Nazwa ,petnoziarnisty” oznacza, ze mgka byta zmielona z catych ziaren, dlatego ma wyzszg
zawartos¢ niestrawnych czgsteczek przez co nadaje mace ciemniejszy kolor. Zastosowanie maki
petnoziarnistej w chlebie nie daje mu ciemniejszego koloru, jak sie ogélnie mowi.

Co nalezy zrobi¢ przy uzyciu maki zytniej?

Maka zytnia zawiera okreslony procent glutenu, ten procent jest jednak nizszy niz w pozostatych
makach. Aby chleb stat sie lekkostrawnym, nalezy przygotowywac petnoziarnisty chleb z wigkszg
iloscig drozdzy.

lle jest rodzajow mak i jakie majg zastosowanie?

a) Maka kukurydziana, ryzowa i ziemniaczana jest odpowiednia dla os6b z alergig na gluten, lub dla
tych, ktorzy cierpig na celiakie lub choroby brzucha.

b) Maka z pszenicy rosnacej na bardzo nieurodzajnej ziemi jest droga, ale nie zawiera chemicznych
domieszek, poniewaz i nie wymaga zadnych nawozéw. Jest zwltaszcza odpowiednia dla alergikow.
Mozna jej uzy¢ we wszystkich opisanych przepisach i przepisach i zawierajgcych make typu 405,
550 i 1050.

c) Maka z prosa jest odpowiednia dla os6b cierpigcych na alergie. Mozna jej uzywa¢ we wszystkich
przepisach polecajgcych make typu 405, 550 i 1050, jak jest opisane w przepisie. Mgka z twardej
pszenicy jest odpowiednia na bagietki dzigki swojej konsystencji i moze by¢ zastgpiona krupczatka
z twardej pszenicy.

Drozdze

Drozdze sg zywym organizmem. W ciescie rozmnazajg sie i produkuja pecherzyki dwutlenku wegla,
ktéry powoduje rosniecie ciasta. Do przygotowania chleba w wypiekaczu domowym najlepiej uzyé
drozdzy suszonych. Mozna je dosta¢ w saszetce, fermentowanie takich drozdzy nie jest wigzane

z cukrem. Jest tam mniej cukru, przez co sg zdrowsze. Drozdze suszone przechowuj w niskiej
temperaturze i na suchym miejscu w szczelnym opakowaniu.

Sl
Sol oczywiscie dodaje smaku, ale moze réwniez zwolni¢ dziatanie fermentaciji.

Masto
Uwyraznia smak i zmiekcza, mozesz rowniez uzy¢ margaryny lub oleju oliwkowego.

Cukier

Cukier dodaje smaku i cze$ciowo jest przyczyng zarumienia skorki. Aby skorka byta jasniejsza

i ciensza, mozna obnizy¢ ilo$¢ cukru az o 20 %, nie zmieni sie tak smak pieczywa. Jezeli smakuje
Ci raczej miekka i jasniejsza skoérka, zastap cukier miodem.

Uwaga: jezeli dodasz cukier, niektére rodzaje suszonych drozdzy nie zaczng fermentowac. Nie
uzywaj cukru w kostce lub cukier grubego.
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Woda
Uzywaj wody o temperaturze pokojowej, najlepiej okoto 22 °C.

Pozostate surowce

Moga to by¢ wszystkie suszone owoce, sery, jajka, orzechy, ciemne maki, przyprawy, ziofa itp.

Zalezy tylko od Ciebie, ale nie zapomnij, ze potrawy takie jak ser, mleko i Swieze owoce majg wysoka
zawarto$¢ wody, ktéra okresla koncowy wyglad bochenka. Uzywaj raczej suszonych surogatow, takich
jak sery suche, suszone mleko itp. az bedziesz mie¢ wiecej doswiadczenia w uzywaniu wypiekacza,
poznasz, czy ciasto jest bardziej suche czy nie i podczas procesu dodasz wode lub make. Nie
zapomnij, ile dodates soli, poniewaz ta zwalnia fermentacje. Niektoére surowce mozesz doda¢ na
poczatku, np. suszone mleko i jogurt, ale niektére dodaj az po sygnale dzwiekowym, np. orzechy,
owoce suszone. Podczas obserwacji pieczenia poznasz, gdy odezwie sie sygnat dzwiekowy.

Warunki
Warunki robocze sg bardzo wazne, réznica w wielkosci chleba, ktory jest przygotowywany w cieptym
i zimnym $rodowisku wynosi 15 %.

Skladowanie chleba
Chleb upieczony w domu nie zawiera zadnych konserwantéw. Jezeli chleb wtozysz do czystego
i szczelnego naczynia i wiozysz do lodéwki, wytrzyma 5-7 dni. Chleb mozesz réwniez zamrozi¢.

Jak mozna zrobi¢ swiezy chleb ktory bytby tatwo strawny?
Przez dodanie zgniecionego gotowanego ziemniaka do maki i przez gniecienie ciasta zrobi si¢ chleb
tatwiej strawnym.

Co robi¢, gdy chleb ma smak drozdzy?

a) Ten smak mozna czesto usung¢ przez dodanie cukru.

b) Dodaj do wody 1 tyzke octu do matych bochenkéw chleba i 2 tyzki do wielkich bochenkéw.

c) Zamiast wody uzyj maslanki lub kefiru. Mozna to stosowa¢ we wszystkich przepisach i do
ulepszenia $wiezosci chleba.

Dlaczego chleb pieczony w klasycznym piecu smakuje inaczej niz chleb pieczony w urzadzeniu
do pieczenia chleba?

Zalezy to od wilgotnosci: Chleb pieczony w klasycznym piecu jest bardziej suchy poniewaz jest tam
wieksza przestrzen, chleb upieczony w urzgdzeniu do pieczenia chleba jest bardziej wilgotny.

UWAGI DOTYCZACE PRZEPISOW

1. Sktadniki
Poniewaz kazdy sktadnik odgrywa specyficzng role w pieczeniu chleba, pomiar jest tak samo wazny
jak kolejnos¢, w ktorej dodaje sie sktadniki.

» Najwazniejsze sktadniki, jak ptyn, maka, sol, cukier i drozdze (mozna uzy¢ suchych lub swiezych)
wptywajg na efekt ciasta i chleba. Uzyj zawsze odpowiedniej ilosci w odpowiednim stosunku.

 Uzyj cieptych sktadnikow jezeli chcesz ciasto przygotowywac natychmiast. Jezeli chcesz ustawic
funkcje pozniejszego wigczenia zaleca sig uzycie zimnych sktadnikéw, aby nie dopusci¢ do
szybkiego wyrosniecia.

» Margaryna, masto i mleko wptywajg na smak i zapach chleba.

 Aby skdrka byta jasniejsza i ciensza, mozna obnizy¢ ilos¢ cukru o 20 % nie wptynie to na efekt
pieczenia. Jezeli preferujesz migkka i jasniejszg skorke, zamiast cukru dodaj miod.

« Jezeli chcesz dodac cerealie, namocz je na noc. Obniz ilos¢ maki i ptynu (az o 1/5). W mace zytnie
drozdze sg niezastagpione.

« Jezeli chcesz lekki chleb, bogaty na sktadniki odzywcze potrzebne do pracy jelit, dodaj do ciasta
otrgb pszenicznych. Odpowiednie dawkowanie — 1 tyzka na 500 g maki i podwyzsz ilos¢ ptynu
o 1tyzke.
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2. Dostosowywanie dawek

Jezeli chcesz dawki obnizy¢ lub podwyzszyé zapewnij, aby byty przestrzegane stosunki znajdujgce
sie w przepisie. Aby efekt byt perfekcyjny, kieruj sie przedstawionymi ponizej podstawowymi zasadami
dostosowywania dawek sktadnikow:

* Plyny/maka
Ciasto powinno by¢ migkkie (ale nie zbyt miekkie) i tatwe do gniecenia, ale aby nie stato sie
widkniste. Przez lekkie ugniatanie powinna sie wytworzy¢ kula. To ale nie stanie sie w przypadku
ciast miekkich z petnoziarnistego zyta lub z chlebem z cerealiami. Skontroluj ciasto 5 minut po
pierwszym ugniataniu. Jezeli jest zbyt wilgotne, przez dodanie maki w matych dawkach, osiggniesz
odpowiednig konsystencje ciasta. Jezeli ciasto jest zbyt suche, dodawaj wode tyzkami podczas
gniecenia.

* Zastepowanie ptynéw
Stosujac sktadniki przedstawione w przepisach zawierajgcych ptyn (np. ser, jogurt itd.) nalezy
obnizy¢ ilos¢ ptynu w stosunku do catkowitej ilosci. Przy uzyciu jajek ubij je w pojemniku z podziatkg
i uzupetnij pojemnik dalszym ptynem na dang ilos¢.

* Jezeli mieszkasz na wyzej potozonym miejscu (nad 750 m n.p.m.), ciasto wyrosnie szybciej.
W takim przypadku mozna ilo$¢ drozdzy obnizy¢ o 1/4 — 1/2 tyzeczki. Postepuj tak samo przy
miekkiej wodzie.

* Substancje pomocnicze
Przy pieczeniu mozesz do mieszanki dodawac¢ réznych substancji pomocniczych (np. chlebostar,
chlebovit, topmix, essirol, vital, falco, emulger itp.).

3. Dodawanie i mierzenie skladnikow i ilosci

» Zawsze wlej najpierw ptyn, ale drozdze az na koniec. Aby nie dopusci¢ do szybkiej aktywaciji
drozdzy (zwtaszcza przy zastosowaniu poézniejszego wigczenia), nie moze dojsé do kontaktu ptynu
z drozdzami.

» Do mierzenia uzywaj zawsze takiej samej jednostki miary. Waga w gramach musi by¢ doktadnie
zmierzona.

+ Do mililitrowego oznaczenia mozna uzy¢ dotozony kubek, ktéry ma podziatke od 50 do 200 ml.

* Substancje owocowe, orzechowe lub cerealie: Jezeli chcesz dodac¢ inne substancje, mozesz to
zrobi¢ za pomoca specjalnych programéw po sygnale dzwiekowym. Jezeli dodasz substancije za
wczesnie, bedg rozgniecione podczas opracowywania ciasta.

4. Waga i objetos¢ chleba

» W nizej przedstawionych przepisach znajdziesz zblizone dane dotyczace wagi chleba. Zobaczysz,
ze waga czystego biatego chleba jest nizsza, niz chleba petnoziarnistego. Jest tak, poniewaz biata
maka wyrosnie wigce;j.

* Przez zblizone dane dotyczace wagi moga powsta¢ mate réznice. Skuteczna waga chleba zalezy na
wilgotnosci pomieszczenia w czasie przygotowania.

» Wszystkie chleby z wiekszg iloscig pszenicy osiggajg znaczng objetos¢ i przekraczajg krawedz
naczynia po ostatnim wyrosnieciu w przypadku najwyzszej klasy wagi. Chleb ale nie rozleje sie.
Czes$¢ chleba zewnatrz formy tatwo Sciemnieje w poréwnaniu z chlebem wewnatrz formy.

« Tam gdzie jest zaoferowany program RYCHLY dla chlebéw stodkich mozesz uzyé substancii
w mniejszych ilosciach réwniez dla programu DORT do przygotowania bardziej lekkiego chleba.

5. Efekt pieczenia

* Efekt pieczenia zalezy od warunkéw w danym miejscu (miekka woda, wysoka wzgledna wilgotnos¢
powietrza, wysoko$¢ nad poziomem morza, konsystencja sktadnikéw itd.). Dlatego dane
w przepisach tworzg punkty, ktére mogg by¢ odpowiednio zmienione. Jezeli jeden lub inny przepis
nie uda sie po raz pierwszy, nie zrazaj sie. Staraj sie znalez¢ powdd i sprébuj ponownie z drobnymi
zmianami.
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« Jezeli chleb po pieczeniu jest zbyt blady, mozesz go pozostawi¢ do zarumienienia w ramach
programu PECENI.

* Przed skutecznym ustawieniem funkcji do zastosowania przez noc, zalecamy upiec chleb
doswiadczalny, aby w przypadku koniecznosci wykona¢ potrzebne zmiany.

* Inne informacje o celiakii i przepisach na diete bezglutenowg zyskasz na stronach internetowych
,Centrum doradztwa®“.

» Poniewaz nie mozemy wplyna¢ na jakos¢ uzywanych sktadnikdéw ani na inne faktory jak np.
temperatura otoczenia, wilgotno$¢ powietrza itp., nie mozemy bra¢ odpowiedzialnosci za to, czy
chleb pieczony wediug naszych przepiséw uda sie na sto procen.
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