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Klasic¢ni recepti za kruh za peka€ kruha

Legenda:
jz = jedilna Zlica; Suhi kvas (1 zavojcek) = 7g
€z = Cajna zlicka Kvas (1 zavojcek) = 25g

Tabela opcij za peko

BM 1200 BK
BASIC
FRENCH
WHOLE WHEAT
QUICK
SWEET
ULTRA FAST
GLUTEN FREE
DOUGHT
JAM
CAKE
SANDWICH
BAKE

O (o |N[(o ||~ [W]N (-

=
o

=
[

=
N

Tradicionalni beli kruh

VELIKOST STRUCE 900g 12009
Voda 350ml 480ml
Margarina ali maslo | Y2 jz 2jz
Sol 13/4 ¢z 2¢&z
Mleko v prahu 2j2 2%j2
Sladkor 2jz 2%j2
Kru$na moka 500g 620g
Suhi kvas Y4 zavojcka 1zavojcek

Program: BASIC

Beli kruh

VELIKOST STRUCE 900g 1200g
Voda 350ml 500ml
Sol 182 1% ¢z
Sladkor 18z 1% ¢z
PS$eni¢ni zdrob 1509 200g
Kru§na moka 350g 500g
Kvas % zavojcka 1 zavojcek

Program: FRENCH



Kruh z oreski in rozinami

Nasvet: Rozine in oreSke dodajte po zvo€nem signalu (pisku) med drugim gnetenjem.

VELIKOST STRUCE 900g 12009
Voda ali mleko 275ml 350ml
Margarina ali maslo 30g 409
Sol Y5 CZ A4
Sladkor 1jz 2jz
Kru$na moka 500g 6509
Suhi kvas Y zavojcka 1 zavojéek
Rozine 759 100g
Zdrobljeni orehi 40g 60g

Program: BASIC

Pozor: Ko uporabljate program SWEETBREAD (sladek kruh), je kruh nekoliko svetlejsi. Uporabite

merice za prvo raven (koli¢ino), sicer bo koli¢ina prevelika.

Kruh z makovimi zrni

Nasvet: Pred zadnjim vzhajanjem za kratek ¢as odprite pokrov ter rahlo zmocite testo z vodo in ga

potrosite z makovimi zrni. Z roko rahlo vtisnite zrna v testo.

VELIKOST STRUCE 900g 1200g
Voda 375ml 570ml
Kru$na moka 5009 670g
Koeuzni zdrob 759 130g
Sladkor 182 1% ¢z
Sol 182 1% ¢z
Cela ali mleta nakova zrna 50g 759
Nastrgan muskatov ore$éek 1 8¢epec 2 $¢epec
Maslo 159 20g
Nastrgan sir Parmezan 1jz 1%jz
Suhi kvas % zavojcka 1 zavojéek

Program: BASIC

Pozor: Ko uporabljate program SWEET (sladek kruh), je kruh nekoliko svetlejsi. Uporabite merice za
prvo raven (koli¢ino), sicer bo koli¢ina prevelika.

Francoski beli kruh

VELIKOST STRUCE 900g 1200g
Voda 375ml 550ml
Sol 1¢2 1%¢z2
Rastlinsko olje 1jz 1%¢z2
Kru$na moka 525¢g 700g
P3Seni¢na moka Durum 759 100g
Sladkor 182 1% ¢z
Suhi kvas Y zavojcka 1 zavojéek

Program: BASIC




Italijanski beli kruh

VELIKOST STRUCE 900g 1200g
Voda 375ml 570ml
Sol 18z 1% ¢z
Rastlinsko olje 1jz 1%jz
Sladkor 1682 1% ¢z
Kru$na moka 4759 6509
Koruzni zdrob 100g 1509
Suhi kvas % zavojcka 1 zavojéek

Program: SANDWICH (BASIC)

Ovseni kruh
VELIKOST STRUCE 900g 1200g
Voda 350ml 500ml
Margarina ali maslo 25¢g 30g
Sol 182 1% ¢z
Rjavi sladkor 182 1% ¢z
Valjan oves — mehki kosmici 150g 200g
Kru$na moka 375g 5509
Suhi kvas % zavojcka 1 zavojéek

Program: BASIC

Kruh s sirotko
VELIKOST STRUCE 900g 1200g
Sirotka 375ml 550ml
Sol 182 1% ¢z
Sladkor 18z 1% ¢z
KruSna moka 500g 760g
Suhi kvas Yazavojcka 1 zavojéek

Program: FRENCH

Grobozrnat beli kruh
VELIKOST STRUCE 900g 1200g
Mleko 275ml 350ml
Margarina ali maslo 25¢g 30g
Sol 182 1% ¢z
Sladkor 18z 1% ¢z
KruSna moka 500g 6509
Suhi kvas Yazavojcka 1 zavojcek

Program: BASIC

Polnozrnati kruh
VELIKOST STRUCE 900g 1200g
Voda 350ml 500ml
Margarina ali maslo 259 359
Sol 182 1% ¢z
Sladkor 1682 1% ¢z
Kru$na moka 270g 380g
Polnozrnata moka 270g 380g
Suhi kvas % zavojcka 1 zavojcek

Program: BASIC




Kruh z rozinami

Tip: Rozine ali drugo suho sadje dodajte po zvo€nem signalu med drugim gnetenjem.

VELIKOST STRUCE 900g 12009
Voda 275ml 350ml
Margarina ali maslo 30g 40g
Sol Y2 62 Y4 €2
Med 1jz 2jz
Kru$na moka 500g 6509
Cimet Y4 €2 162
Suhi kvas Y zavojcka 1 zavojéek
Rozine / suho sadje 759 100g

Program: BASIC ali SWEET

Pozor: Ko uporabljate program SWEETBREAD (sladek kruh), je kruh nekoliko svetlej$i. Uporabite

merice za prvo raven (koli¢ino), sicer bo koli¢ina prevelika.

Kruh z grobimi zrni

VELIKOST STRUCE 900g 1200g
Voda 300ml 450ml
Sol 1¢z 1% &2
Posus$eno pseni¢no kvasilo* 25¢g 40g
Kru$na moka 5009 670g
Sladkor 1¢z 1% ¢2
Suhi kvas % zavojcka 1 zavojéek

Program: FRENCH

PSenic¢no kvasilo izboljSa ¢vrstost testa ter osvezi okus. Je blazje od rzenega kvasila.

Cebulni kruh

VELIKOST STRUCE 900g 1200g
Voda 350ml 500ml
Sol 182 1% ¢z
Sladkor 182 182
Prazena ¢ebula 50g 759
Kru$na moka 5409 760g
Suhi kvas Y zavojcka 1 zavojéek
Program: BASIC
Sladek kruh
VELIKOST STRUCE 900g 12009
Sveze mleko 275ml 400ml
Margarina ali maslo 25¢g 35g
Jajca 2 4
Sol 182 1% ¢z
Med 2jz 3jz
Kru$na moka 500g 700g
Suhi kvas Y zavojcka 1 zavojéek

Program: BASIC

Pozor: Ko uporabljate program SWEETBREAD (sladek kruh), je kruh nekoliko svetlejSi. Uporabite

merice za prvo raven (koli¢ino), sicer bo koli¢ina prevelika.




Krompirjev kruh

VELIKOST STRUCE 900g 1200g
Voda ali mleko 300ml 400ml
Margarina ali maslo 25¢g 35g
Jajca 1 1
Pasiran kuhan krompir 1509 200g
Sol 1¢2 1%¢z
Sladkor 1682 1% ¢z
Kru$na moka 630g 780g
Suhi kvas 1 zavojéek 1Yzavojcka

Program: BASIC

Kruh s kvasilom

VELIKOST STRUCE 900g 1200g
Suho kvasilo Y5 zavojcka Yazavojcka
Voda 350ml 450ml
Zacimbe za kruh Ve 62 1¢z
Sol 182 1% ¢z
RZena moka 250g 3409
Kru$na moka 2509 340g
Suhi kvas 1 zavojcek 1%zavojcka

Program: BASIC

Suho kvasilo je koncentrirano, na voljo pa je v zavojckih po 15g.

Grahamov kruh

VELIKOST STRUCE 900g 1200g
Voda 350ml 550ml

Sol 18z 1% ¢z
Maslo ali margarina 25¢g 30g
Med 18z 1% ¢z
Kis % CZ 1jz
P$eni¢na polnozrnata moka 5009 700g
Suhi kvas 1 zavojéek 1Y2zavojcka

Program: WHOLE WHEAT

Grobozrnati ¢rni kruh

Nasvet: ZaCimbe lahko dodate bodisi cele bodisi zdrobljene. Pred zadnjim vzhajanjem za kratek ¢as
odprite pokrov, rahlo zmocite testo, potrosite po njem oves in proso, nato pa z roko zrna rahlo vtrite v
testo.

VELIKOST STRUCE 900g 1200g
Voda 350ml 450ml
RZena moka 170g 220g
P$eni¢na polnozrnata moka 170g 220g
Moka iz pire 170g 220g
Sirup iz pese 1¢z 1% ¢z
Zrna pimenta (klincki) Ya CZ 1%¢z
Koriander Ya 62 1% 62
Nastrgan muskatni oreS¢ek 162 2¢z
Sol 182 182
Suho kvasilo Y, zavojcka Yzavojcka
Suhi kvas % zavojcka 1 zavojcek

Program: BASIC



Rzeni kruh

VELIKOST STRUCE 900g 1200g
Voda 350ml 450ml
Suho kvasilo Y2 zavojcka % zavojcka
Sol 1¢2 1% ¢z
Sladkor Y2 62 Y4 €2
RZeni kruh 10g 159
RZena moka 300g 400g
Kru$na moka 200g 260g
Kvas 1 zavojéek 1%zavojcka

Program: WHOLE WHEAT

Kruh z jabolki in orehi 900g
Jajca 2

Mleko 250 ml
Olje 4jz
Sladkor 1 skodelica
Jabolka, olupljena in nastrgana (Gramry Smith) 2 skodelici
Nasekljani orehi 1 skodelica
Ve&namenska moka 380g
Natrijev bikarbonat 1¢z
Pecilni prasek 1¢z

Sol Vs €z
Muskatov oreScek Ve €2
Cimet Y5 €z
Program: QUICK

Irski kruh s sodo 900g
Sirotka 370ml
Jajca 2

Semena kumine 1jz
Ve&namenska moka 500g
Sladkor %2 skodelice
Natrijev bikarbonat (soda) 1jz

Sol VX4
Rozine 1 skodelica
Program: QUICK

Kruh z bananami in oreski 900g
Mieko 250 ml
Olje 4jz

Zrele, pretlaCene banane 2 skodelici
Jajca 4

Sladkor 2 skodelice

Temni sladkor:
Nasekljani orehi:
Ve&namenska moka
Natrijev bikarbonat:
Sol

Y. skodelice
1 skodelica
380g
28z
2¢z

Program: QUICK



Koruzni kruh 900g

Mieko 250ml
Jajca 4

Olje 1/3 ¢z
Sladkor Ya skodelice
Sol 1¢z
Veénamenska moka 300g
Koruzna moka 120 g
Pecilni prasek 5¢z

Program: Quick

Kruh s sedmimi zitaricami

VELIKOST STRUCE 900g 1200g
Voda 500ml 700ml
Margarina ali maslo 30g 50g
Sol 1% ¢z 286z
Sladkor 1% ¢z 28z
Kis 1%jz 2jz
Polnozrnata moka 5509 7509
Kosmici sedmih Zitaric 200g 300g
Suhi kvas % zavojcka 1 zavojéek

Program: WHOLE WHEAT

Bavarski polnozrnati kruh

VELIKOST STRUCE 900g 1200g
Voda 300 ml 360ml
P3Seni¢na polnozrnata moka 4009 570g
RZena polnozrnata moka 125¢g 150g
Sol 182 1% ¢z
Kumina 1jz 2jz
Povpreéno velik krompir 100g 150g
kuhan in potlaéen

Suho kvasilo 2 zavojcka % zavojcka
Suhi kvas % zavojcka 1 zavojéek

Program: WHOLE WHEAT

Nasvet: Namesto kumine lahko uporabite tudi %2 €ajne zZlicke (5g) koriandra ali janeza, v semenih ali
mletega.

Javorjev polnozrnati kruh

VELIKOST STRUCE 900g 1200g
Maslo ali margarina 259 35¢g
Sol 182 1% ¢z
Javorjev sirup 1%jz 2jz
Kru$na moka 540g 260g
Suhi kvas Y4 zavojcka 1 zavojéek

Program: BASIC



Jogurtov polnozrnati kruh

VELIKOST STRUCE 900g 1200g
Voda ali mleko 250ml 300ml
Jogurt 150g 200g
Sol 182 1% ¢z
Sladkor 162 1%¢z
Kis % jz 1jz
PSeni¢na polnozrnata moka 500g 700g
Suhi kvas % zavojcka 1 zavojéek

Program: BASIC

Kruh z otrobi
VELIKOST STRUCE 900g 1200g
Voda 350ml 500ml
Margarina ali maslo 30g 40g
Sol 1862 1% &2
Sladkor 1862 1% &2
P$eni¢ni otrobi 759 100g
P3$eniéni kalcki 50g 70g
P$eni¢na polnozrnata moka 400g 6509
Suhi kvas % zavojcka 1 zavojcek

Program: WHOLE WHEAT

Kruh z zitaricami
VELIKOST STRUCE 900g 1200g
Voda 450ml 650ml
P3Seni¢na polnozrnata moka 175¢g 2509
RZena polnozrnata moka 175¢g 2509
Grobo mleta rzena moka 509 70g
Grobo mleta moka iz nezrele 509 709
pire
Ajdova moka 50g 70g
Sonéni¢na semena 35g 50g
Buéna semena 35¢g 50g
Lanena semena 1jz 1%¢2
Sezam 1jz 1% ¢z
Sol 182 1% ¢z
Med 182 1% ¢z
Suho kvasilo 5 zavojcka % zavojcka
Suhi kvas 1 zavojéek 1Yzavojcka

Program: WHOLE WHEAT
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Kruh s piro

Nasvet: pred zadnjim vzhajanjem za kratek ¢as odprite pokrov, rahlo zmogite kruh s toplo vodo,
potrosite ga s piro in valjanim ovsom ter ju rahlo vtrite v testo.

VELIKOST STRUCE 900g 1200g
Sirotka 400ml 500ml
Polnozrnata moka iz pire 230g 280g
Polnozrnata rzena moka 180g 230g
Grobo mleta moka iz pire 180g 180g
Sonéni¢na semena 759 100g
Sol 1¢2 1% ¢z
Sladkor 162 1%¢z
Suho kvasilo Y zavojcka 1 zavojéek
Suhi kvas % zavojcka 1 zavojéek

Program: BASIC

100% polnozrnati kruh

VELIKOST STRUCE 900g 1200g
Voda 350ml 500ml
Sol 1¢2 1%¢2
Med 1682 28z
PSeni¢na polnozrnata moka 540g 760g
Suhi kvas % zavojcka 1 zavojcek

Program: WHOLEMEAL

Crn kruh

VELIKOST STRUCE 900g 1200g
Voda 400ml 450ml
Grobo mleta polnozrnata 180g 180g
rzena moka

Polnozrnata rZzena moka 180g 180g
Polnozrnata pSeni¢na moka 230g 280g
Crni slad pridelan iz 10g 15g

praZzenega je¢menovega
slada — na voljo v trgovinah z
naravno prehrano — kruhovi
sredici daje temno barvo

Sol 182 1% &2
Soncéni¢na semena 759 100g
Sirup temne pese Y zavojcka 1 zavojéek
Suhi kvas % zavojcka 1 zavojéek
Suhi kvasilo % zavojcka 1 zavojcek

Program: WHOLE WHEAT
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Polnozrnati kruh z grobo moko

Cisti pseniéni polnozrnati kruh

VELIKOST STRUCE 900g 1200g
Voda 350ml 550ml
Sol 18z 1% ¢z
Rastlinsko olje 1jz 1%jz
Med Y 62 1¢z
Sirup iz pese A4 1¢z
PSeni¢na polnozrnata moka 5009 760g
Pravi pSeni¢ni gluten Yajz 1jz
Suhi kvas % zavojcka 1 zavojcek
Program: WHOLE WHEAT
Pivski kruh

VELIKOST STRUCE 900g 1200g
Voda 200ml 225ml
Pivo 200ml 225ml
P$eni¢na polnozrnata moka 230g 280g
Ajdova moka 180g 180g
Polnozrnata moka iz pire 180g 180g
Sol 1682 1% ¢z
Sezam 50g 759
Crni slad (je8menov slad) 5g 10g
Suhi kvas % zavojcka 1 zavojcek
Suho kvasilo Y4 zavojcka 1 zavojéek

Program: BASIC

Vse vrste okusnih pekarskih slascic

Barvni kruh za zajtrk

Nasvet: Hrustljave kosmice lahko nadomestite s €okoladnimi ali drugimi kosmici, ki jih imate najraje.

VELIKOST STRUCE 900g 1200g
Mleko 250ml 330ml
Kru$na moka 425¢g 570g
Sladkor 1%jz 2jz
Sol 18z 1% ¢z
Posus$ene in grobo 159 20g
narezane slive

Hrustljavi kosmici 50g 759
Kokosovi kosmici <%jz <1jz
Maslo 25¢g 35¢g
Suhi kvas % zavojcka 1 zavojcek

Program: BASIC

Pozor: Ko uporabljate program SWEETBREAD (sladek kruh), je kruh nekoliko svetlejsi. Uporabite
merice za prvo raven (koli¢ino), sicer bo koli€ina prevelika.
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Kruh z rumom, rozinami in orehi

VELIKOST STRUCE 900g 1200g
Mleko ali Voda 280ml 350ml
Rum 40% 1jz 2jz
Maslo 30g 40g
PSeni¢na polnozrnata moka 500g 650g
Hojev (jelkov) med 2jz 3jz
Sol 1682 1% ¢z
Cela orehova jedrca* 40g 60g
Rozine (namocene v 50g 759
rumu)*

Suhi kvas Y zavojcka 1 zavojéek

Program: BASIC

Pozor: Ko uporabljate program SWEETBREAD (sladek kruh), je kruh nekoliko svetlej$i. Uporabite

merice za prvo raven (koli¢ino), sicer bo koli¢ina prevelika.
Te sestavine dodajte po prvem zvoénem signalu.

Jogurtov kruh

VELIKOST STRUCE 900g 1200g
Voda ali Mieko 250ml 300ml
jogurt 1509 200g
Sol 182 1% ¢z
Sladkor 182 1% ¢z
Krusna moka 500g 700g
Suhi kvas % zavojcka 1 zavojcek

Program: BASIC

Francoski medeni kruh
VELIKOST STRUCE 900g 1200g
Voda 325ml 450ml
Sol 18z 1% ¢z
Olivno olje 2jz 1%jz
Med 1%jz %z
KruSna moka 4509 600g
PSeni¢na moka 759 100g
Suhi kvas % zavojcka 1 zavojcek

Program: ULTRA FAST

Pozor: Ko uporabljate program SWEETBREAD (sladek kruh), je kruh nekoliko svetlejsi. Uporabite
merice za prvo raven (koli¢ino), sicer bo koli¢ina prevelika.
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Kruh s skuto

VELIKOST STRUCE 900g 1200g
Mieko ali Voda 200ml 300ml
Margarina ali maslo 30g 40g
Cela jajca 1 1

Sol 162 1%¢z
Sladkor 1jz 1%jz
Skuta (groba) 125¢g 200g
Kru$na moka 500g 700g
Suhi kvas Y zavojcka 1 zavojéek

Program: BASIC

Kruh z amarettom

Nasvet: Namesto mandljevih listiCev lahko uporabite zdrobljene mandeljne. Amaretto lahko zamenjate
z mlekom ali vodo.

VELIKOST STRUCE 900g 1200g
Mleko ali Voda 200ml 200ml
Amaretto 75ml 100ml
Kru$na moka 5009 650g
Sladkor 1jz 2jz
Sol 1% &2 1% ¢z
Maslo 30g 40g
Mandljevi listici 759 100g
Suhi kvas Y4 zavojcka 1 zavojéek

Program: BASIC

Pozor: Ko uporabljate program SWEETBREAD (sladek kruh), je kruh nekoliko svetlej$i. Uporabite
merice za prvo raven (koli¢ino), sicer bo koli¢ina prevelika.

Kruh z zeliséi

VELIKOST STRUCE 900g 1200g
Sirotka 375ml 550ml
Sol 182 1% ¢z
Maslo 10g 20g
Sladkor 182 1% ¢z
KruSna moka 500g 760g
Svez in fino nasekljan 1%jz 2jz
petrsilj ali meSana zelis€a

Suhi kvas % zavojcka 1 zavojcek

Program: BASIC (takoj$nja peka)
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Rizev kruh

e Riz skuhajte v veliki koli¢ini vode, nato pustite, da se ohladi. Shranite vodo, v kateri se je kuhal riz
in j 0 uporabite v skladu s spodnjimi navodili.

e Nasvet: namesto vode, v kateri ste kuhali riz, lahko uporabite tudi mleko.

e Dodate lahko tudi 2-3 jedilne Zlice rozin ter eno €ajno zlicko cimeta.

e Vedgje Struce ne morete peci, saj bi kruh v tem primeru bil prevec lepljiv.

VELIKOST STRUCE 900g 1200g
Voda, v kateri ste kuhali riz 300ml 350ml
Kru$na moka 540g 6509
Oblozrnati riz (surova 509 759
masa)

Sladkor 286z 3¢z
Suhi kvas % zavojcka 1 zavojéek

Program: BASIC

Kruh s korenékom

VELIKOST $STRUCE 900g 1200g
Voda 275ml 350ml
Maslo 259 30g
Kru$na moka 5009 6509
Fino nasekljan korenéek* 60g 90g
Sol 1682 1% ¢z
Sladkor 1¢z 1% ¢z
Suhi kvas Y4 zavojcka 1 zavojéek

Program: BASIC
Po Zelji lahko naredite korenckov sok in za kruh uporabite tropine, ki pri tem ostanejo.

Kruh z jajci

Nasvet: jajca najprej stepite v merilni posodi, nato dodajte vodo do navedene koli¢ine. Kruh specite
takoj in ga pojejte, ko je Se svez.

VELIKOST STRUCE 900g 1200g
Jajca 2 4

z vodo ali mlekom do 275ml 400ml
Margarina ali maslo 25¢g 35¢g
Sol 1¢z 1% ¢z
Sladkor 182 1% ¢z
Kru§na moka 500g 700g
Kvas % zavojcka 1 zavojéek

Program: BASIC
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Kruh s son¢niénimi semeni

Nasvet: Son¢ni¢na semena dodajte po prvem zvocnem signalu. Uporabite lahko tudi buna semena.
Ce semena hitro poprazite v ponvi, bo njihov okus intenzivnejsi.

VELIKOST STRUCE 900g 1200g
Voda 375ml 550ml
Maslo 30g 40g
Kru$na moka 525¢g 700g
Sol 1682 1% &2
Sladkor 18z 1% &z
Soncéni¢na semena 359 50g
Suhi kvas % zavojcka 1 zavojéek

Program: BASIC

Kruh s figami in orehi

Nasvet: Ce uporabljate sveZe orehe, pri katerih je lupina oz. povrhnjica jedra $e bela, bo imel kruh
rahlo grenak, vendar zelo prijeten okus. TakSen kruh se posebej poda k mlademu vinu — mostu.

VELIKOST STRUCE 900g 1200g
Voda 350ml 550ml
Kru$na moka 260g 320g
RZena moka 400g 4509
Sol 1862 1% ¢z
Fino nasekljane suhe fige 50g 60g
Nasekljani orehi 50g 60g

Med 1% ¢z 2¢z
Suho kvasilo % zavojcka 1 zavojéek
Suhi kvas Y4 zavojcka 1 zavojéek

Program: BASIC

Poroé€ni kruh (Kruh in sol)

Nasvet: Ko je na ekranu prikazan ¢as 1:30, s kerami¢no skodelico s premerom 5cm v sredini kruha
naredite majhno luknjo. Kruh nato specite. Ko se ohladi, lahko luknjo napolnite s soljo. Tako
pripravljen kruh je izvirno darilo za poroko, ob selitvi in drugih priloZnostih.

VELIKOST STRUCE 900g 1200g
Sirotka 250ml 330ml
Voda 150ml 200ml
RZena moka 1759 2409
Polnozrnata rzena moka 1759 2409
KruSna moka 2259 300g
Sladkor 182 1% ¢z
Suho kvasilo Y zavojcka 1 zavojéek
Suhi kvas 1 zavojéek 1% zavojcka

Program: BASIC
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Zeliséni kruh

VELIKOST STRUCE 900g 1200g
Voda 350ml 450ml
Suho kvasilo > zavojcka % zavojcka
Kru$na moka 500g 660g
Sol 1682 1% ¢z
Sladkor 18z 1% ¢z
Koriander Y5 €2 % CZ
Mleti janez X4 Y CZ
JaneZeva semena Y2 62 Y 62
Suhi kvas 1 zavojéek 1%a zavojcka

Program: BASIC

Francoski zeliséni kruh

Nasvet: Stevilo &esnovih krhljev lahko pove&ate do $tirikrat, in sicer tako, da jih nareZete na tanke
rezine, jih rahlo popecete na maslu ter jih, ko se ohladijo, dodate ostalim sestavinam. Okus bo tako Se
boljsi. Sol pa lahko nadomestite z zeli§¢no soljo.

VELIKOST STRUCE 900g 1200g
Voda 350ml 480ml
Kru$na moka 5259 700g
P$eni¢na moka Durum 759 100g
Sladkor 1682 1%¢z
Sol 1862 1% ¢z
Nasekljana zelis¢a: 1%jz 2jz
petersilj, koper in kre$a

Fino zdrobljeni krhlji éesna 28z 3¢z
Maslo 159 20g
Suhi kvas Y4 zavojcka 1 zavojéek

Program: BASIC

Kruh s poprom in mandlji

Nasvet: Ta kruh, ki ha streZemo na zabavah, ima $e bolj$i okus s skuto. Je precej lazji, Ce Zelite, da
je gostejsi, uporabite le polovico priporo€ene koli¢ine kvasa.

VELIKOST STRUCE 900g 1200g
Voda 325ml 450ml
KruSna moka 500g 700g
Sol 182 1% ¢z
Sladkor 182 1% ¢z
Maslo 159 20g
PraZeni mandljevi listici 759 100g
Semena zelene paprike 1jz 1%jz
(zeleni poper)

Suhi kvas % zavojcka 1 zavojcek

Program: BASIC

17



Koruzni kruh

Nasvet: Testo je posebej pripravno za izdelavo hrustljavih Stru¢k. Uporabite programa RAPID +
DOUGH (Zelo hitro + testo), oblikujte Strucke ter jih specite v pecici.

VELIKOST STRUCE 900g 1200g
Voda 300ml 400ml
Maslo 259 30g
Kru$na moka 540g 700g
Koruzni zdrob 60g 80g
Nasekljana kisla jabolka z 1 1
lupino

Suhi kvas % zavojcka 1 zavojéek

Program: BASIC

Kruh z buéami

VELIKOST STRUCE 900g

Pire iz bu¢* 400ml
Kru$na moka 6509

Sol 1%¢z
Sladkor 1%¢z
Maslo 309
Semena bué 100g

Suhi kvas 1 zavojcek

Program: BASIC
Pire iz bu¢ naredite iz sladko-kislih mariniranih bu¢. Uporabite navedeno koli¢ino.

Kruh z incuni

Nasvet: Namesto jabolka lahko dodate enako koli¢ino fino nasekljanih kislih kumaric. Kruh je posebej
okusen, €e ga postrezete z zeliS¢nim maslom in je vedno dobrodoSel pri pripravi sendvicev.

VELIKOST STRUCE 900g

voda 440ml
PSeni¢na polnozrnata moka 700g

Grobo mleta polnozrnata pSeni¢na moka 100g

Fino nasekljani fileti inéunov 11

Rdeca jabolka z lupino, izdolbena ter

narezana na tanke rezine 1%

Oljéno olje 2jz

Suhi kvas 1 Y zavojcka

Program: BASIC
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Vinogradniski kruh

VELIKOST STRUCE 900g
Voda 180ml
Suho belo vino 180ml
PSeni¢na polnozrnata moka 570g
Polnozrnata rzena moka 150g

Sol 1% ¢z
Brown Sladkor 1% ¢z
Svinjska mast ali mast od ocvirkov 30g

Mehki in fino nasekljani listi vinske trte 2jz

Fino nasekljan por 2jz

Grobo zdrobljeni orehi 3jz

Suho kvasilo Y zavojCka
Suhi kvas 1 zavojcek

Program: WHOLE WHEAT

Kruh z okusom pizze

VELIKOST STRUCE 900g 12009
Voda 375ml 570ml
Olivno olje 1jz 1j2
Sol 18z 1% ¢z
Sladkor 182 1%¢2
Origano % 62 18z
Sir parmezan 2%z 3%j2
Koruzni zdrob 100g 1509
Krusna moka 475g 650g
Suhi kvas % zavojcka 1 zavojCek

Program: BASIC

Kruh z bu€kami (zucchini)

Nasvet: Ta kruh je posebej okusen, €e jeste vro€ega, z olj¢nim oljem.

VELIKOST STRUCE 900g 1200g
Voda 50ml 75ml
Kru$na moka 5009 750g
Drobno nasekljane surove 300g 4509
bucke

Sol 1¢z 1% ¢z
Sladkor 1¢z 1% ¢z
Suhi kvas 1 zavojcek 1 zavojcek

Program: BASIC
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Frankovski kruh s slanino

Nasvet: V programu DOUGH (testo) lahko s sestavinami naredite bodisi Struco bodisi ve¢ manjsih
Struck. Kruh potrosite z moko in specite v pecici pri temperaturi 200°C.

VELIKOST STRUCE 900g
Sirotka 450ml
RZena moka 4009
Kru$na moka 260g
Sol 1% ¢z
Drobno nasekljana (hamburska) slanina) 100g

Suho kvasilo
Suhi kvas

% zavojcka
1% zavojcka

Program: BASIC

Recepti za peko kruha z uporabo ze pripravljenih mesanic

krusne moke

Ce proizvajalec ne navaja drugaée, pri uporabi pripravljenih me$anic uporabite program RAPID.

Ciabatta
Nasvet: Testo lahko pripravite tudi s programom DOUGH (testo), ga oblikujete v Strucke in jih
specete.
VELIKOST STRUCE 900g 12009
Mlaéna voda 310ml 375ml
MeSanica moke za ciabatto 6259 7509
Suhi kvas % zavojcka 1 zavojéek
Program: BASIC
Kvaseni kruh
VELIKOST $TRUCE 900g 1200g
Mlaéna voda 375ml 450ml
Mesanica moke za kvasen 600g 7509
kruh
Suhi kvas % zavojcka 1 zavojéek
Program: BASIC
Polnozrnati rzeni kruh
VELIKOST STRUCE 900g 1200g
Mlaéna voda 425ml 550ml
MesSanica moke za 600g 7509
polnozrnati rzeni kruh
Suhi kvas 1 zavojéek 1 zavojéek
Program: BASIC
Crn kruh iz grobo mlete moke
VELIKOST $TRUCE 900g 12009
Mlaéna voda 375ml 450ml
Mesanica moke za 600g 7509
polnozrnati rzeni kruh
Suhi kvas 1 zavojéek 1 % zavojcka

Program: BASIC
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Fina kvasena pletenica

VELIKOST STRUCE 900g 1200g
Mla¢na voda ali mla¢no 310ml 375ml
mleko

Mes$anica moke za fino 6259 7509
kva$eno pletenico

Suhi kvas Y zavojcka 1 zavojéek

Program: RAPID

Pozor: Ko uporabljate program SWEETBREAD (sladek kruh), je kruh nekoliko svetlejsi. Uporabite
merice za prvo raven (koli¢ino), sicer bo koli¢ina prevelika.

Kruh z brusnicami in orehi

VELIKOST STRUCE 900g 1200g
Mleko 190ml 220ml
Jajca 3 4
Maslo, olje 5jz 6jz
Sladkor 5jz 6jz
Sol 28z 2562
Limonina lupina 1682 1%¢z
Kru$na moka 5009 620g
Suhi kvas % zavojcka % zavojcka
Posus$ene brusnice ali 60g 759
cednje

Nasekljani orehi 60g 759

Program: SWEET

Kruh s cimetom, rozinami in oreski

VELIKOST STRUCE 900g 12009
Voda 330ml 450ml
Olie 3jz 4ijz
Cimet 182 1%¢2
Temen rjavi sladkor 1% jz 1%¢z
Rozine 80g 110g
Oreski 80g 110g
Sol 2¢&z 2% &z
Kru§na moka 4609 580g
Suhi kvas Y zavojcka % zavojcka

Program: SWEET

Bogat sladek kruh

VELIKOST STRUCE 900g 1200g
Voda 210ml 270ml
Jajca 3 4

Olje 3jz 4ijz
Sladkor 3jz 4ijz
Sol 2¢z 2% ¢z
Kru§na moka 4609 580g
Rozine 759 100g
Suhi kvas % zavojcka % zavojcka

Program: SWEET
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Pocéitniski kruh

VELIKOST STRUCE 900g 1200g
Voda 150ml 180ml
Mleko 230ml 300ml
Olje 3jz 4ijz
Sol 2% ¢z 3¢z
Sladkor 5ijz 6jz
Kru$na moka 460g 580g
Nasekljani orehi 80g 110g
Kandirano sadje 80g 110g
Suhi kvas % zavojcka % zavojcka

Program: SWEET

Kruh za sendvice

VELIKOST STRUCE 900g 1200g
Voda 340ml 460ml
Margarina ali maslo 2jz 2%z
Sol 2¢z 2% ¢z
Mleko v prahu 2jz 2%z
Sladkor 4z 5jz
Kru$na moka 5009 620g
Suhi kvas 2 zavojcka % zavojcka

Program: Sandwich (BASIC)

Polnozrnati kruh za sendvice

VELIKOST STRUCE 900g 12009
Voda 450ml 570ml
P3Seni¢na polnozrnata moka 500g 620g
Mleko v prahu 2jz 2%z
Sol 28z 2% ¢z
Margarina ali maslo 2jz 2%z
Med 3jz 4jz
Suhi kvas Y4 zavojcka 1 zavojéek

Program: Sandwich (BASIC)

Priprava testa

S programom DOUGH (testo) lahko preprosto pripravite testo za peko kruha. Testo lahko nato po Zelji
oblikujete in specete v svoji pecici. Med drugim gnetenjem aparat odda zvocni signal, ki oznacuje pravi
¢as, da dodate preostale sestavite. Pri programu DOUGH (testo) ni razlik med ravnmi peke. Merice so
priloZzene. V nadaljevanju navajamo nekaj receptov.

Francoska Struca — "bageta”

Koli€ina testa OBICAJNA VELIKA
Voda 375ml 550ml
Suho pseni¢no kvasilo 25¢g 50g

Sol 1¢z Ve €z
Sladkor 18z Ve €z
Kru$na moka 552¢g 700g
PSeni¢na moka Durum 759 100g

Suhi kvas % zavojcka 1 zavojcek

Program: DOUGH
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Ko je testo pripravljeno, ga razdelite na dva do stiri dele, oblikujte podolgovate Struce in jih pustite 30-
40 minut. Nato naredite ve¢ vzporednih poSevnih zarez v zgornjo povrSino testa ter postavite testo v
pecico.

Polnozrnato testo za pizzo

Koli¢ina testa OBICAJNA VELIKA
Voda 150ml 225ml

Sol Y2 CZ 1¢z

Olive olje 2jz 3jz
PSeni¢na polnozrnata moka 300g 4509
PSenicni kalcki 1jz 1%jz
Suhi kvas > zavojcka Y zavojCka

Program: DOUGH

Razvaljajte oz. sploscite testo, oblikujte ga v kroge in jih pustite 10 minut. Testo premazite z omako za
pizzo ter nanjo nalozite zelene sestavine. Pecite 20 minut.

Torta z okusom kave

Kolic¢ina testa OBICAJNA VELIKA
Mleko 170ml 225ml

Sol YaCZ Vs €z

Jajéni rumenjak 1 1

Maslo ali margarina 109 20g
Kru8na moka 3509 4509
Sladkor 35g 50g

Suhi kvas Y2 zavojcka % zavojCka

Program: DOUGH

e Testo vzemite iz posode ter ga oblikujte.
e Oblikujte okroglo ali oglato torto ter dodajte naslednje polnilo:

Staljeno maslo 2jz 3jz
Sladkor 759 100 g
nastrgan cimet 1¢z 1% ¢z
Zdrobljeni oreski 60 g 90g

Sladkorni preliv / sladkor v prahu, koli¢ina po Zelji

e Prematite testo s penasto umeSanim maslom.

e V posodi zmeSaijte sladkor, cimet in orehe ter to posujte po maslu.
e Testo naj stoji 30 minut v toplem prostoru, nato ga specite.

Preste

Koli€ina testa OBICAJNA VELIKA
Voda 200ml 300ml

Sol Ya CZ Y5 €z
Kru$na moka 360g 5409
Sladkor Y2 CZ Y €z

Suhi kvas 2 zavojcka % zavojcka

1 jajce (rahlo stepeno) za premaz
Grobo mleta sol za posip
Vse sestavine razen jajca ter grobo mlete soli postavite v posodo aparata za peko kruha.

Program: DOUGH
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Ko zasliSite zvo¢€ni signal, na ekranu pa je izpisano 0:00, pritisnite tipko START/STOP.

Segrejte pecico do 230°. Razdelite testo na manjSe kose ter iz vsakega kosa oblikujte dolge tanke
valje.

e Oblikujte preste in jih polozite na namas¢en pekac. z

e Preste prevlecite oz. prelijte s stepenim jajcem, po njem pa posuijte grobo mleto sol.

e Preste pecite 12-15 minut pri 200°C, v zZe ogreti pecici.

Rogljiéki

Kolic¢ina testa 14 kosov
Jajce 1

dopolnite z vodo ali mlekom do 225ml
Maslo 60g

Sol 1¢z
Sladkor 2jz
Kru8na moka 400 g

Suhi kvas % zavojCka

Program: DOUGH

e Vzemite testo iz posode, pregnetite ga, pustite nekaj ¢asa, nato ga ponovno pregnetite.

e Pokrijte testo in ga pustite v hladilniku 30 minut. Nato testo razvaljajte v pravokotnik in ga
premaczite s staljenim maslom (vendar ne po robovih). Testo trikrat prepognite (kot pismo). Ta
postopek ponovite trikrat.

o Testo postavite ali zavijte v plasti¢no vre€ko ter ga vsaj eno uro, $e bolje ez no¢€, pustite v
hladilniku.

o Testo razvaljajte v pravokotnik, tega pa razrezite na 9 (18) kosov. Vsak kos poSevno prerezite.

e Zavihaijte trikotnike, zacensi s SirSe strani, in jih poloZite na namasc¢en pekac. Premazite jih s
stepenim jajcem in pecite 20 minut v segreti pecici na 190°C. Med peko ne odpirajte pecice!

Kvasene Strucke

Ce Zelite, lahko pred zagetkom peke v sredino $trucke vtisnete marelico. Pedena in ohlajena "pedena
jajca" posujte s sladkorjem v prahu.

Stevilo $truék 9 kosov 12 kosov

Mieko 100ml 200ml

Sol Ya €z 1¢z

Voda 30ml 45ml

Maslo 30g 45¢g

Celo jajce 1 1+1 jajéni rumenjak
Kru$na moka 3509 4509

Sladkor 1%jz 2jz

Suhi kvas > zavojcka % zavojcka

Program: DOUGH

Testo oblikujte po Zelji ali pa tako, kot je opisano pri cimetovih $truckah (dansko pecivo).

Palnilo:

Staljeno maslo /margarina 50g 100g
Sladkor 50g 100g
Nastrgan cimet V2 Cz YaCZ

24



Preliv oz. posip: po Zelji

e Vzemite testo iz posode ion ga temeljito pregnetite.

e Na pomokani deski oz. delovni povrsini ga razvaljajte v pravokotnik in ga premazite z maslom.
Zmesaijte sladkor in cimet ter ju posujte po maslu.

e Zavihajte testo, zacensi s SirSe strani. Zavihajte tudi strani.

o Struko razrezite na manjse kose in jih poloZite na pekag, pri tem pa pazite, da se ne dotikajo
druga druge.

o Struke pustite priblizno 40 minut.

e Nato jih 25-30 minut pecite v segreti pecici pri 190°C.

e Prekrijte jih s prelivom ali posipom, dokler so Se vroce.

Strucke z otrobi

Sestavine za Strucke z otrobi 9 kosov 12 kosov
Voda 325ml 430ml

Sol 1¢z 1% ¢z
Maslo ali margarina 30g 40g

Cisti lecitin v prahu* 5g 8g

Kru8na moka 400g 600g
Otrobi 759 100g
Sladkor 1¢z 1%¢z
Suhi kvas % zavojcka 1 zavojcek

Program: DOUGH

Ko je program konc¢an, vzemite testo iz posode.

Pregnetite testo in oblikujte Strucke, ki jih nato pregnetite Se vsako posebe;.

Pecite pri 200°C v segreti pecici.

Cisti lecitin v prahu je naravni emulgator, ki pove&a volumen kruha, dodatno omehéa sredico, ki je
zaradi te sestavine tudi nekoliko svetlej$a, kruh pa ostane svez dalj asa.

Bozi¢éni kolaé¢

Sestavine za bozi¢ni kola¢ z maso 1000g:
Mleko 125ml
Maslo, penasto umesano s sladkorjem 1259
Jajca 1

Rum 3jz
Kru$na moka 5009
Sladkor 100g
Kandirana limonina lupina 50g
Kandirana pomaran¢na lupina 25¢g
Rozine 100g

Sol 1 $Cepec
Cimet 2 zavojcka
Suhi kvas 2 zavojcka

Program: DOUGH

Vzemite testo iz posode in ga postavite v model za boZi¢ni kola¢ (z luknjo v sredini), ki naj se mu testo
tesno prilega. Pecite pri 180°C (160°C v pecici s krozenjem vro€ega zraka) priblizno eno uro do uro in
petnajst minut (pri vecji koli€ini).
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BriosSi

Sestavine za 9 kosov 12 kosov
Jajce 1 2
dopolnite z vodo ali mlekom do 225 ml 300 ml
Maslo ali margarina 55¢g 759

Sol Y2 CZ Y% €z
Sladkor 40g 509
Kru$na moka 400g 5409

Suhi kvas % zavojcka 1 zavojcek

Program: DOUGH

Vzemite testo iz posode, pregnetite ga in razdelite v kose.
|1z vsakega kosa oblikujte eno vecjo in eno manj$o kroglo.
Vecjo kroglo postavite v namascéen peka¢ (majhen model) za briosi. Majhno kroglo postavite na
vecjo. Pustite ju vzhajati, dokler se prostornina ne podvoji.
Zmesajte jajce s sladkorjem, prelijte brioSe ter jih specite.

MARMELADA

Z aparatom za peko kruha lahko preprosto naredite tudi dZzem ali marmelado. Tudi ¢e Se nikoli niste
kuhali marmelade, je vredno poskusiti. Gotovo boste naredili nadvse okusno marmelado.

Postopek kuhanja je nasledniji:

Operite sveze, zrelo sadje. Olupite jabolka, breskve, hruske in drugo sadje s trdo lupino.
Vedno uporabite priporo¢ene koliine sestavin, saj so te natan&no dolo¢ene za program
MARMALADE (marmelada); v nasprotnem primeru lahko marmelada zavre prezgodaj, ali celo
prekipi.

Stehtajte sadje in ga razrezite na majhne kose (najve¢ 1cm).

Dodajte navedeno koli€ino Zelirnega sladkor gostote 2:1. Nikakor ne uporabljajte obi¢ajnega
sladkorja ali Zelirnega sladkorja gostote 1:1, saj marmelada ne bo dovolj gosta.

Pomesajte sadje s sladkorjem in poZenite program, ki deluje povsem samodejno.

Po eni uri in dvajsetih minutah aparat odda zvo¢ni signal. Marmelado lahko takrat prelijete v
steklene kozarce. Tesno jih zaprite.

Jagodna marmelada

Oprane in o¢i$¢ene jagode, zrezane na ko$cke ali pretlaéene: 900g
zelirni sladkor 2:1 5009
Limonin sok 1jz
e S plasti¢no kuhalnico premesajte vse sestavine v posodi.

e |zberite program MARMALADE (marmelada) in ga pozenite.

e S kuhalnico ali strgalom odstranite ostanke sladkorja na robu posode.

o Ko zaslisite zvoc¢ni signal, z rokavicami vzemite posodo iz aparata.

¢ Prelijte marmelado v steklene kozarce ter jih tesno zaprite.

Dzem iz jagodicja

Odtaljeno globoko zamrznjeno jagodicje 950 g
zelirni sladkor 2:1 500 g
Limonin sok 1jz

S plasti¢no kuhalnico premeSajte vse sestavine v posodi.
Izberite program MARMALADE (marmelada) in ga pozZenite.
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e S kuhalnico ali strgalom odstranite ostanke sladkorja na robu posode.
o Ko zasliSite zvoc€ni signal, z rokavicami vzemite posodo iz aparata.
e Prelijte marmelado v steklene kozarce ter jih tesno zaprite.

Pomaranéni dzem

Olupljene in fino nasekljane pomarance 900 g
Olupljene in tanko nasekljane limone 110g
zelirni sladkor 2:1 500 g

Olupite pomarance in limone ter jih narezite na koSc¢ke.

Dodajte sladkor in premeSajte vse sestavine.

Izberite program JAM (marmelada) in ga poZenite.

S kuhalnico ali strgalom odstranite ostanke sladkorja na robu posode.
Ko zaslisite zvocni signal, z rokavicami vzemite posodo iz aparata.
Prelijte marmelado v steklene kozarce ter jih tesno zaprite.

Za Se veC receptov in nasvetov o uporabi, se lahko obrnete tudi na naslednje internet strani:

o http://mww.kulinarika.net/forum/forum.asp?FORUM_|D=2&offset=40

e Na strani je v rubriki forumi od 14.06.2004 potekala dalj$a diskusija med uporabniki aparata za
peko kruha. Tu lahko preberete tudi razna mnenja (preko 250 odgovorov) in sugestije, kot tudi
recepture (v slovensg¢ini).

o http://mww.breadmachinedigest.com/recipes/recipes_loaf.html

Na strani je v angleSkem jeziku Se vec receptov (okoli 130). Mnogi vsebujejo tudi energijske
vrednosti. Potrebno je znanje angleskega jezika.

Pridrzujemo si pravico do sprememb!
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Klasic¢ni recepti za kruh za peka€ kruha

Legenda:
jz =jusna Zlica;
€z = €ajna ZliGica

BM 1200 BK

BASIC

FRENCH

WHOLE WHEAT

QUICK

SWEET

ULTRA FAST

GLUTEN FREE

DOUGHT

O (o |N (o ||~ [W]|N (-

JAM

=
o

CAKE

=
[N

SANDWICH

=
N

BAKE

Tradicionalni bijeli kruh

Suhi Kvasac (1 paketi¢) = 7g
Kvasac (1 paketi¢) = 25g

VELICINA STRUCE 900g 1200g
Voda 350ml 480ml
Margarin ili maslac | Y2 jz 2j2
Sol 13/4 ¢z 2¢z
Mlijeko u prahu 2jz 2%jz
Secer 2jz 2%jz
Krusno brasno 500g 620g
Suhi Kvasac ¥4 paketica 1 paketi¢a

Program: BASIC

Bijeli kruh
VELICINA STRUCE 900g 1200g
Voda 350ml 500ml
Sol 182 1% ¢z
Secer 18 1%¢&
P3eni¢ni zdrob 150g 200g
Krusno brasno 3509 500g
Kvasac % paketica 1 paketi¢a

Program: FRENCH
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Kruh s orasima i rozinama

Savjet: Grozdice i orahe dodajte poslije zvuénog signala (pisak) kod drugog mijesenja.

VELICINA STRUCE 900g 12009
Voda ili mlijeko 275ml 350ml
Margarin ili maslac 30g 409
Sol Y5 CZ A4
Secer 12 2jz
Krusno brasno 500g 6509
Suhi Kvasac Y. paketica 1 paketi¢a
Grozdice 759 100g
Mljeveni orasi 40g 60g

Program: BASIC

Pozor: Kada koristite program SWEETBREAD (sladak kruh), kruh je malo svijetliji. Upotrijebite mjerice

za prvu mjeru (koli¢inu), inace bi koli¢ina bila prevelika.

Kruh s makovim zrnima

Savjet: Prije zadnjeg dizanja na trenutak otvorite poklopac i malo pomogite tijesto s vodomi pospite ga

s makovim zrnjem. Lagano s rukom utisnite zrna u tijesto.

VELICINA STRUCE 900g 1200g
Voda 375ml 570ml
Krusno brasno 5009 670g
Kukuruzni griz 759 130g
Seder 182 1% ¢z
Sol 182 1% ¢z
Cijela ili mljevena zrna maka 50g 759
Nariban muskatni oras¢i¢ 1 prstohvata 2 prstohvata
Maslac 159 20g
Naribani sir Parmezan 1jz 1%jz
Suhi Kvasac % paketica 1 paketi¢a

Program: BASIC

Pozor: Kada koristite program SWEETBREAD (sladak kruh), kruh je malo svijetliji. Upotrijebite mjerice

za prvu mjeru (koli¢inu), inace bi koli¢ina bila prevelika.

Francuski beli kruh

VELICINA STRUCE 900g 1200g
Voda 375ml 550ml
Sol 182 1% &z
Biljno ulje 1jz 1% ¢z
Krusno brasno 5259 700g
P$eni¢no brasno Durum 759 100g
Seder 182 1% ¢z
Suhi Kvasac % paketica 1 paketi¢a

Program: BASIC
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Talijanski bijeli kruh

VELICINA STRUCE 900g 1200g
Voda 375ml 570ml
Sol 18z 1% ¢z
Biljno ulje 1jz 1%jz
Seder 182 1% 82
Krusno brasno 4759 6509
Kukuruzni griz 100g 1509
Suhi Kvasac % paketica 1 paketi¢a
Program: SANDWICH
Zobeni kruh
VELICINA STRUCE 900g 1200g
Voda 350ml 500ml
Margarin ili maslac 25¢g 30g
Sol 182 1% ¢z
Smedi Seéer 182 1%&2
Zobene pahuljice 150g 200g
Kru$no brasno 375g 5509
Suhi Kvasac % paketic¢a 1 paketi¢a
Program: BASIC
Kruh sa sirutkom
VELICINA STRUCE 900g 1200g
Sirotka 375ml 550ml
Sol 182 1% ¢z
Seder 18z 1% ¢z
Krusno brasno 500g 760g
Suhi Kvasac % paketica 1 paketi¢a
Program: FRENCH
Grubozrnati bijeli kruh
VELICINA STRUCE 900g 1200g
Mleko 275ml 350ml
Margarin ili maslac 25¢g 30g
Sol 182 1% ¢z
Secer 182 1%82
Krusno brasno 500g 6509
Suhi Kvasac % paketic¢a 1 paketi¢a

Program: BASIC
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Punozrnati kruh

VELICINA STRUCE 900g 1200g
Voda 350ml 500ml
Margarin ili maslac 25¢g 35g
Sol 18z 1% ¢z
Seder 182 1% 82
Krusno brasno 270g 380g
Punozrnato brasno 270g 380g
Suhi Kvasac % paketica 1 paketi¢a

Program: BASIC

Kruh s grozdicama
Tip: Grozdice ili drugo suho voée dodajte poslije zvuénog signala pred drugim mijesenjem.

VELICINA STRUCE 900g 1200g
Voda 275ml 350ml
Margarin ili maslac 30g 409
Sol Y5 €Z A4
Med 1jz 2jz
Kru$no brasno 5009 6509
Cimet Ya CZ 1¢z
Suhi Kvasac Y paketica 1 paketi¢a
Grozdice/suho voce 759 100g

Program: BASIC ili SWEET

Pozor: Kada koristite program SWEETBREAD (sladak kruh), kruh je malo svijetliji. Upotrijebite mjerice
za prvu mjeru (koli¢inu), inace bi koli¢ina bila prevelika.

Kruh s krupnim zrnjem

VELICINA STRUCE 900g 1200g
Voda 300ml 450ml

Sol 182 1% ¢z
Osuseni pSeniéni Kvasac* 25¢g 40g
Krusno brasno 5009 670g
Secer 182 1% &z
Suhi Kvasac ¥4 paketica 1 paketi¢a

Program: FRENCH

* PSeni¢ni Kvasac poboljSa ¢vrstinu tijesta te osvjezi okus. BlaZi je od kvasaca za brasno.

Lukov kruh

VELICINA STRUCE 900g 1200g
Voda 350ml 500ml
Sol 182 1% &z
Seder 182 182
Przeni luk 50g 759
Krusno brasno 540g 760g
Suhi Kvasac % paketic¢a 1 paketi¢a

Program: BASIC
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Slatki kruh

VELICINA STRUCE 900g 1200g
Sveze Mlijeko 275ml 400ml
Margarin ili maslac 25¢g 35g
Jaja 2 4

Sol 1682 1% ¢z
Med 2jz 3jz
Krus$no brasno 500g 700g
Suhi Kvasac % paketica 1 paketi¢a

Program: BASIC

Pozor: Kada koristite program SWEETBREAD (sladak kruh), kruh je malo svijetliji. Upotrijebite mjerice
za prvu mjeru (koli¢inu), inace bi koli¢ina bila prevelika.

Krumpirov kruh

VELICINA STRUCE 900g 1200g
Voda ili mlijeko 300ml 400ml
Margarin ili maslac 25¢g 35g
Jaja 1 1

Sol 150g 200g
Secer 182 1%82
Kru$no brasno 630g 780g
Suhi Kvasac 1 paketi¢ 1% paketica

Program: BASIC

Kruh s kvascom

VELICINA STRUCE 900g 1200g
Suhi Kvasac* 2 zavojcka YazavojCka
Voda 350ml 450ml
Zacimbe za kruh Yo 62 1¢z
Sol 182 1% ¢z
RazZeno brasno 2509 340g
Krusno brasno 2509 3409
Suhi kvasac 1 paketi¢ 1% paketi¢a

Program: BASIC
* Suhi kvasac je koncentriran, na raspolaganju je paketi¢ od 15g.

Grahamov kruh

VELICINA STRUCE 900g 1200g
Voda 350ml 550ml

Sol 182 1% ¢z
Maslac ili margarin 259 30g
Med 182 1% ¢z
Ocat Y 62 1jz
PSeni¢na punozrnato 5009 700g
brasno

Suhi kvasac 1 paketi¢ 1% paketic¢a

Program: WHOLE WHEAT
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Grubozrnati crni kruh

Savjet: Zacine jednostavno dodate bilo cijele bilo zdrobljene. Prije zadnjeg dizanja na trenutak otvorite
oklopac, malo smocite tijesto, pospite po njemu zob ili proso, zatim lagano rukom utisnite u tijesto.

VELICINA STRUCE 900g 12009
Voda 350ml 450ml
Razeno brasno 170g 220g
P$eni¢na Punozrnato brasno 1709 220g
Brasno od pirea 170g 220g
Sirup od repe 1¢z 1% 62
Zrnca pimenta (klinceki) Ya CZ 1% 62
Koriander Ya CZ 1% 6z
Nastrgan muskatni oreS¢ek 1¢z 2¢z
Sol 18z 18z
Suha Kvasina > paketi¢a Yazavojcka
Suhi Kvasac Y paketica 1 paketi¢

Program: BASIC

Razeni kruh

VELIKOST STRUCE 900g 1200g
Voda 350ml 450ml
Suha Kvasina* Y5 zavojcka % zavojcka
Sol 182 1% ¢z
Secer Y% &2 Ya &2
Razeni slad 10g 159
Razeno brasno 300g 4009
Krusno brasno 200g 260g
Kvasac 1 paketi¢ 1% paketi¢a

Program: WHOLE WHEAT

Kruh s jabukama i orasima 900g
Jaja 2
Milijeko 40 ml
Ulje 4iz
Seéer 1 ilica
Jabuka, oguljena i naribana (Gramry Smith) 2 Silice
Nasjeckani orasi 1 Silica
Visenamjensko brasno 380g
Natrijev bikarbonat 16z
Prasak za pecivo 16z
Sol Y5 €z
Muskatni oras¢i¢ Ve 62
Cimet Ve 62

Program: QUICK
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Irski kruh sa sodom 900g
Sirutka 370ml
Jaja 2
Sjeme kima 1jz
ViSenamjensko brasno 5009
Secer Y Silica
Natrijev bikarbonat (soda) 1jz
Sol Ve €z
Grozdice 1 Silica
Program: QUICK

Kruh s bananama i orasima

Milijeko 250 ml
Ulje 4jz
Zrele, zgnjeCene banane 2 Silice
Jaja 4
Secer ¥ Silica
Smedi Secer: % Silica
Nasjeckani orasi: 1 Silica
Visenamjensko brasno 380g
Natrijev bikarbonat: 2¢z
Sol 2¢z
Program: QUICK

Kukuruzni kruh 900g
Milijeko 250ml
Jaja 4

Ulje 113 ¢z
Seder 4 Silica
Sol 1¢z
Visenamjensko brasno 300 g
Koruzno brasno 120 g
Prasak za pecivo 5¢&z

Program: Quick

Kruh s sedam zitarica

VELICINA STRUCE 900g 1200g
Voda 500ml 700ml
Margarin ili maslac 30g 50g
Sol 1% ¢z 2¢z
Seder 1% ¢z 28z
Ocat 1%jz 2jz
Neprosijano brasno 550g 7509
Komadié¢i sedam Zitarica 200g 300g
Suhi Kvasac % paketica 1 paketi¢

Program: WHOLE WHEAT
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Bavarski kruh
Savjet: Umjesto kima mozete uzeti ¥z €ajne Zlice (5g) koriandra ili anisa, sjemenke ili mljevenog.

VELICINA STRUCE 900g 1200g
Voda 300 ml 360ml
PSeni¢na neprosijano 4009 570g
brasno

RaZeno neprosijano brasno 1259 1509
Sol 1682 1% ¢z
Kim 1jz 2jz
Prosjec¢no velik krumpir, 1009 1509
kuhan i zgnje¢en

Suha Kvasina Y5 paketic¢a % paketica
Suhi Kvasac % paketica 1 paketi¢

Program: WHOLE WHEAT

Javorov kruh

VELICINA STRUCE 900g 1200g
Margarin ili maslac 259 35¢g
Sol 1682 1% ¢z
Javorjev sirup 1%jz 2jz
Kru$no brasno 5409 260g
Suhi Kvasac % paketica 1 paketi¢

Program: BASIC

Jogurtov kruh

VELICINA STRUCE 900g 1200g
Voda ili mlijeko 250ml 300ml
Jogurt 150g 200g
Sol 18z 1% ¢z
Secer 182 1% &2
Ocat Yajz 1jz
P3Seni¢no brasno 500g 700g
Suhi Kvasac % paketic¢a 1 paketi¢

Program: BASIC

Kruh s mekinjama

VELICINA STRUCE 900g 1200g
Voda 350ml 500ml
Margarina ali maslo 30g 40g
Sol 182 1% &2
Secer 18 1% &2
P3eni¢ne mekinje 759 100g
PSenicne klice 50g 70g
PSeni¢ne klice 1jz 1%jz
P3Seni¢no brasno 4009 6509
Suhi Kvasac % paketica 1 paketi¢

Program: WHOLE WHEAT
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Kruh s zitaricama

VELICINA STRUCE 900g 1200g
Voda 450ml 650ml
PSeni¢no brasno 175¢g 250g
Razeno brasno 175¢g 250g
Grubo mljeveno brasno iz 50g 709
nezrele pire

Grobo mleta moka iz nezrele 50g 709
pire

Heljdino brasno 50g 70g
Sjemenke suncokreta 359 50g
Buéine sjemenke 35g 50g
Sjemenke lana 1jz 1% ¢z
Sezam 1jz 1% ¢z
Sol 1682 1% ¢z
Med 1862 1% ¢z
Suha Kvasina ¥, paketi¢a % paketic¢a
Suhi Kvasac 1 paketi¢ 1% paketica

Program: WHOLE WHEAT

Kruh s pirom

Savjet: prije zadnjeg dizanja na trenutak otvorite poklopac i malo pomocite tijesto s vodom i pospite

ga s pirom i zobenim pahuljicama te lagano utisnite u tijesto

VELICINA STRUCE 900g 1200g
Sirotka 400ml 500ml
Punozrnato brasno iz pire 230g 280g
Punozrnato razeno brasno 180g 230g
Grubo mljeveno brasno od 1809 1809
pire
Sjemenke suncokreta 759 100g
Sol 182 1% ¢z
Secer 182 1% 82
Suha Kvasina % paketica 1 paketi¢
Suhi Kvasac % paketic¢a 1 paketi¢

Program: BASIC

100% punozrnati kruh
VELIKOST STRUCE 900g 1200g
Voda 350ml 500ml
Sol 182 1% ¢z
Med 182 28z
P$eni¢no brasno 5409 760g
Suhi Kvasac % paketica 1 paketi¢

Program: WHOLEMEAL
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Crni kruh

VELICINA STRUCE 900g 1200g
Voda 400ml 450ml
Grubo mljeveno razeno 180g 180g
brasno
Razeno brasno 180g 180g
PSeni¢no brasno 230g 280g
Crni slad (napravljen iz 109 159
przenoga jeémenog slada —
sredini kruha daje tamnu
boju
Sol 182 1% ¢z
Sjemenke suncokreta 759 100g
Sirup crne repe % paketica 1 paketié¢
Suha Kvasina % paketica 1 paketié¢
Suhi Kvasac % paketica 1 paketié¢
Program: WHOLE WHEAT
Cisti pSenic¢ni kruh
VELICINA STRUCE 900g 1200g
Voda 350ml 550ml
Sol 182 1% ¢z
Biljno ulje 1jz 1%jz
Med Y CZ 162
Sirup od repe Ya CZ 1¢z
PSeni¢na brasno 500g 760g
Pravi pSenicni gluten Y4 jz 1jz
Suhi Kvasac % paketica 1 paketi¢
Program: WHOLE WHEAT
Pivski kruh
VELICINA STRUCE 900g 1200g
Voda 200ml 225ml
Pivo 200ml 225ml
PSeni¢no Punozrnato 2309 280g
brasno
Heljdino brasno 180g 180g
Polnozrnata moka iz pire 180g 180g
Sol 182 1% ¢z
Sezam 50g 759
Crni slad (je€meni slad) 59 109
Suhi Kvasac % paketica 1 paketi¢
Suha Kvasina % paketic¢a 1 paketi¢

Program: BASIC
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Sve vrste ukusnih pekarskih slastica

Obojeni kruh za doruéak

Savjet: Hrskave pahuljice mozZete zamjeniti s Cokoladnim ili drugim pahuljicama, koje najviSe volite.

VELICINA STRUCE 900g 12009
Mlijeko 250ml 330ml
Krus$no brasno 425¢g 570g
Seder 1%jz 2jz
Sol 1682 1% ¢z
Posu$ene i narezane Sljive 159 20g
Hrskave pahuljice 50g 759
Kokomadae pahuljice <%jz <1jz
Masac 25¢g 35¢g
Suhi Kvasac % paketica 1 paketi¢

Program: BASIC

Pozor: Kad koristite program SWEETBREAD (slatki kruh), kruh je svjetliji. Koristite omjere iz prve
tabele (koli¢ine), jer bi koli€ina bila prevelika.

Kruh s rumom, grozdicama i orasima

VELICINA STRUCE 900g 12009
Mlijeko ili Voda 280ml 350ml
Rum 40% 1jz 2jz
Maslac 30g 40g
PSeni¢no punozrnato 500g 6509
brasno

Jelov med 2jz 3jz
Sol 18z 1% ¢z
Cjela orahova jezgra*® 40g 60g
Grozdice (namocene u 509 759
rumu)

Suhi kvasac % paketica 1 paketi¢a

Program: BASIC

Pozor: Kad koristite program SWEETBREAD (slatki kruh), kruh je svjetliji. Koristite omjere iz prve
tabele (koli¢ine), jer bi koli¢ina bila prevelika.

* Te sirovine dodajte po prvom zvuénom signalu.

Jogurtov kruh

VELICINA STRUCE 900g 1200g
Voda ili mlijeko 250ml 300ml
jogurt 150g 200g
Sol 182 1% ¢z
Seder 182 1% ¢z
Krusno brasno 500g 700g
Suhi Kvasac % paketica 1 paketi¢

Program: BASIC
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Francuski medeni kruh

VELICINA STRUCE 900g 1200g
Voda 325ml 450ml
Sol 18z 1% ¢z
Maslinovo ulje 2jz 1%jz
Med 1%jz %z
Krusno brasno 4509 600g
PSeni¢no brasno Durum 759 100g
Suhi Kvasac % paketica 1 paketié¢

Program: RAPID

Pozor: Kad koristite program SWEETBREAD (slatki kruh), kruh je svjetliji. Koristite omjere iz prve
tabele (koli¢ine), jer bi koli€ina bila prevelika.

Kruh sa skutom

VELICINA STRUCE 900g 1200g
Voda ili mlijeko 200ml 300ml
Margarin ili maslac 30g 40g
Cijela jaja 1 1

Sol 182 1% ¢z
Seder 1j2 1%z
Skuta (gruba) 1259 200g
Krusno brasno 5009 700g
Suhi Kvasac % paketica 1 paketi¢

Program: BASIC

Kruh s amarettom

Savjet: Umjesto bademovih pahuljica mozete koristiti i zdrobljene bademe. Amaretto mozete zamjeniti
sz mlijekom ili vodom.

VELICINA STRUCE 900g 1200g
Mlijeko ili Voda 200ml 200ml
Amaretto 75ml 100ml
Krusno brasno 5009 650g
Seder 1j2 2j2
Sol 1% ¢z 1% CZ
Maslac 30g 409
Bademove pahuljice 759 100g
Suhi Kvasac % paketica 1 paketi¢

Program: BASIC

Pozor: Kad koristite program SWEETBREAD (slatki kruh), kruh je svjetliji. Koristite omjere iz prve
tabele (koli¢ine), jer bi koli€ina bila prevelika.

Kruh s zeleni

VELICINA STRUCE 900g 1200g
Sirutka 375ml 550ml
Sol 182 1% ¢z
Maslac 109 20g
Secer 182 1% ¢z
Krusno brasno 500g 760g
Svjez i fino nasjeckan 1%jz 2jz
persin ili mjeSani zagini

Suhi kvasac % paketica 1 paketi¢

Program: BASIC
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Kruh od rize

¢ Rizu skuhaijte u velikoj koli¢ini vode i ohladite. Sauvajte vodu u kojoj se kuhala riza i uporabite ju
u skladu s donjim navodima.

e Savjet: umjesto vode u kojoj bi kuhali rizu koristite mljeko.

e Dodajte k tomu 2-3 jusne Zlice grozdica i ¢ajnu Zlicu cimeta.

e Vece Struce ne nemoijte pedi, jer bi kruh u tom primjeru bio odvec ljepljiv.

VELICINA STRUCE 900g 1200g
Voda u kojoj ste kuhali rizu 300ml 350ml
Krusno brasno 540g 6509
RiZa (sirova masa) 509 759
Seder 282 382
Suhi Kvasac % paketica 1 paketi¢

Program: BASIC

Kruh s mrkvom
VELICINA STRUCE 900g 12009
Voda 275ml 350ml
Maslac 25¢g 30g
Kru$no brasno 5009 650g
Fino nasjeckana mrkva* 60g 90g
Sol 182 1% ¢z
Seder 182 1% ¢z
Suhi Kvasac % paketica 1 paketi¢

Program: BASIC

e Po Zelji mozete iscjediti sok iz mrkve a za kruh uporabite trop koji pri tom ostane.

Kruh s jajima

Savjet: Jaja najprije stucite u mjerici, te dodajte vodu do navedene koli¢ine. Kruh ispecite i pojedite

dok je joS svjez.

VELICINA STRUCE 900g 1200g
Jajca 2 4

s vodom ili mlijekom do 275ml 400ml
Margarin ili maslac 259 35¢g
Sol 182 1% ¢z
Seder 182 1% ¢z
Krusno brasno 5009 700g
Kvasac ¥ paketica 1 paketi¢

Program: BASIC
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Kruh s sjemenkama suncokreta
Savjet: Sjemenke suncokreta dodajte po prvom zvuénom signalu. Mozete koristiti i bu€ine sjemenke.

Ako sjemenke na kratko poprZite u tavi, njihov okus bit e intenzivniji.

VELICINA STRUCE 900g 12009

Voda 375ml 550ml

Maslac 30g 40g

Krus$no brasno 525¢g 700g

Sol 1862 1% &z

Seder 182 1% 82

Sjemenke suncokreta 359 50g

Suhi Kvasac % paketica 1 paketi¢

Program: BASIC

Kruh s smokvama i orasima

Savjet: ako koristite svjeze orahe kod kojih je ljuskica tzv. povrhnjica jezgre joS bjela, kruh ¢e imati
gorki ali ugodan. Takav kruh dobro ide uz mlado vino — most.

VELICINA STRUCE 900g 1200g
Voda 350ml 550ml
Kru$no brasno 260g 320g
Razeno brasno 400g 4509
Sol 1¢2 1%¢2
Fino nasjeckane suhe 509 60g
smokve

Nasjeckani orasi 50g 60g
Med 1% ¢z 28z
Suha Kvasina % paketica 1 paketi¢
Suhi Kvasac % paketica 1 paketi¢

Program: BASIC

Vjené€ani kruh (Kruh i sol)

Savjet: Kad je na ekranu prikazano vrijeme 1:30, s kerami¢kom zdjelicom promjera 5cm u sredini
kruha napravite malu udubinu. Kruh potom specite. Kad se ohladi, udubinu napunite solju. Tako
ripravljen kruh je stari obi¢aj kod nekih naroda za vjencanja, kod selidbe i drugih svetkovina.

VELICINA STRUCE 900g 1200g
Sirutka 250ml 330ml
Voda 150ml 200ml
Razeno brasno 1759 240g
Punozrnato razeno brasno 175¢g 240g
Krusno brasno 2259 300g
Seder 182 1% ¢z
Suha Kvasina % paketic¢a 1 paketi¢
Suha Kvasina 1 paketi¢ 1% paketica

Program: BASIC
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Biljni kruh

VELICINA STRUCE 900g 1200g
Voda 350ml 450ml
Suha Kvasina > zavojcka % zavojcka
Krusno brasno 500g 660g
Sol 162 1% ¢z
Secer 182 1% ¢z
Koriander Y2 62 A4
Mljeveni anis X4 Y CZ
Anisove sjemenke Y5 CZ Y CZ
Suhi Kvasac 1 paketi¢ 1%a paketica

Program: BASIC

Francuski biljni kruh

Savjet: Broj komadic¢a ¢eSnjaka povecajte do triput tako da ih narezete na tanke ploSkice, pa ih lagano
proprzite na maslacu, ohladite i dodajte ostalim sestojcima. Okus ¢ée tako biti jo$ bolji. Sol hadomestite
s biljnom solju.

VELICINA STRUCE 900g 1200g
Voda 350ml 480ml
Kru$no brasno 525g 700g
P$eni¢no brasno Durum 759 100g
Seder 182 1% ¢z
Sol 182 1% ¢z
Nasjeckana zelen: persin, 1%jz 2jz
kopar i grbastice

¢eSnjaka 28z 3¢z
Maslac 159 20g
Suhi Kvasac % paketic¢a 1 paketi¢

Program: BASIC

Kruh s paprom i bademima

Savjet: Taj kruh, koga posluzujemo na zabavama, ima jo$ bolji okus s sirom. Popriliéno je lagan i ako
Zelite da je tvrdi, koristite samo polovicu preporucene koli¢ine.

VELICINA STRUCE 900g 1200g
Voda 325ml 450ml
Krusno brasno 5009 700g
Sol 182 1% ¢z
Seder 182 1% ¢z
Maslac 159 20g
Przeni bademovi listiéi 759 100g
Zeleni papar 1jz 1%jz
Suhi Kvasac % paketica 1 paketi¢

Program: BASIC
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Kukuruzni kruh

Savjet: Tjesto sje posebno pripravlja za izradu hruskavih $truca. Uporabite programa RAPID +
DOUGH (jako brzo + tjesto), oblikujte Struce te ih ispecite u pecnici.

VELICINA STRUCE 900g 1200g
Voda 300ml 400ml
Maslac 259 30g
Krusno brasno 540g 700g
Kukuruzni griz 60g 80g
Nasjeckana zrela jabuka s 1 1
ljuskom

Suhi Kvasac % paketica 1 paketié¢

Program: BASIC

Kruh s buéom

VELICINA STRUCE 900g
Pire iz buce* 400ml
Kru$no bradno 6509

Sol 1%¢z
Seder 11682
Maslac 30g
Sjemenke buce 100g
Suhi Kvasac 1 paketi¢

Program: BASIC

* Pire iz bu€e napravite iz slatko- mariniranih bu¢a. Uporabite navedenu koli€inu.

Kruh s indunima

Savjet: Umjesto jabuka mozete dodati jednaku koli¢inu fino nasjeckanih zrelih krastavaca. Kruh je
posebno ukusan ako ga premazete s biljnim maslacem i jako je dobrodosao pri pripravi sendvi¢a.

VELICINA STRUCE 900g

voda 440ml
PsSeni¢no Punozrnato brasno 700g

Grubo mljevena pSeni¢no brasno 100g

Fino nasjeckani fileti inuna 11

Zuta jabuka s ljuskom, izdubljena i

narezana na tanke Snite 1%
Malinovo ulje 2z

Suhi Kvasac 1 % paketica

Program: BASIC
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Vinogradski kruh

VELICINA STRUCE 900g
Voda 180ml
Suho bijelo vino 180ml
PSeni¢no brasno 570g
Razeno brasno 150g

Sol 1% ¢z
Smedi Secer 1% ¢z
Svinjska mast ili mast od ¢varaka 30g
Meki i fino nasjeckani listovi vinove loze 2jz

Fino nasjeckan por 2jz
Grubo mljeveni orasi 3jz
Suha kvasina ¥ paketica
Suhi kvasac 1 paketi¢

Program: WHOLE WHEAT

Kruh s okusom pizze

VELICINA STRUCE 900g 1200g
Voda 375ml 570ml
Maslinovo ulje 1jz 1jz
Sol 1682 1%¢z
Seder 182 1% ¢z
Origano Ya CZ 1¢z
Sir parmezan 2%z 3%jz
Kukuruzni griz 100g 150g
Krusno brasno 4759 6509
Suhi Kvasac ¥4 paketica 1 paketi¢

Program: BASIC

Kruh s tikvicama (zucchini)
Savjet: Taj kruh je posebno ukusan ako ga jedete vru¢eg s malinovim uljem.

VELIKOST $TRUCE 900g 1200g
Voda 50ml 75ml
Kru$no brasno 5009 750g
Sitno nasjeckane 300g 450g
sirove tikvice

Sol 1¢z 1%¢z
Seder 182 1%¢2
Suhi Kvasac 1 paketi¢ 1 paketi¢a

Program: BASIC
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Franacki kruh s slanino

Savjet: U programu DOUGH (tjesto) mozete s sastojcima napraviti jednu ili viSe manjih Struca. Kruh
pospite s brasnom i pecite u pecnici pri temperaturi 200°C.

VELICINA STRUCE 900g

Sirutka 450ml
Razeno brasno 400g
Krusno brasno 260g

Sol 1% ¢z

Sitno nasjeckana (hamburska) slanina) 100g

Suha Kvasina % paketica
Suhi Kvasac 1 % paketica

Program: BASIC

Recepti za peka¢ kruha s uporabom ve¢ pripravljenih
mjesavina krusnog brasna

Ako proizvoda¢ ne preporuca drugacije, za pripremanje vec¢ pripravljenih mjeSavina rabite program
RAPID.

Ciabatta
Savjet: Tjesto pripremite programom DOUGH (tjesto), oblikujete ga u Struce i ispecite ih.
VELICINA STRUCE 900g 12009
Mla¢na voda 310ml 375ml
Mjesavina brasna za 6259 7509
ciabatto
Suhi kvasac % paketica 1 paketi¢

Program: BASIC

Ukvaseni kruh

VELICINA STRUCE 900g 1200g
Mlaéna voda 375ml 450ml
MjeSavina brasna za kvaseni 600g 7509
kruh

Suhi kvasac % paketica 1 paketi¢

Program: BASIC

Punozrnati rzeni kruh

VELICINA STRUCE 900g 1200g
Mla¢na voda 425ml 550ml
MjeSavina braSna za 600g 7509
punozrnati

razeni kruh

Suhi kvasac 1 paketi¢ 1 paketic

Program: BASIC
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Crni kruh iz grubo mljevenog brasna

VELICINA STRUCE 900g 1200g
Mla¢na voda 375ml 450ml
Mjesavina grubo mljevenog 600g 750g
crnog brasna

Suhi kvasac 1 paketié¢ 1 % paketi¢a

Program: BASIC

Fina ukvasena pletenica

VELICINA STRUCE 900g 1200g
Mla¢na voda ili mlacno 310ml 375ml
mlijeko

MjeSavina brasna za fino 6259 7509
kva$enu pletenicu

Suhi kvasac % paketica 1 paketi¢a

Program: RAPID

Pozor: Kad koristite program SWEETBREAD (slatki kruh), kruh je svjetliji. Koristite omjere iz prve
tabele (koli¢ine), jer bi koli¢ina bila prevelika.

Kruh s brusnicama i orasima

VELICINA STRUCE 900g 12009
Mleko 190ml 220ml
Jaja 3 4
Maslac ili ulje 5jz 6jz
Seder 5iz 6z
Sol 28z 2% 6z
Limonova korica 1¢z 1% ¢z
Kru$no brasno 5009 620g
Suhi kvasac % paketica Y4 paketi¢a
Posus$ene brusnice ili 60g 759
treSnje

Nasjeckani orasi 60g 759

Program: SWEET

Kruh s cimetom, grozdicama i oras¢i¢ima

VELICINA STRUCE 900g 1200g
Voda 330ml 450ml
Ulje 3jz 4ijz
Cimet 182 1% ¢z
Smedi Secer 1%jz 1% ¢z
Grozdice 80g 110g
Ora3gici 80g 110g
Sol 2¢&z 2% &z
Krusno brasno 460g 580g
Suhi kvasac ¥ paketica Y4 paketi¢a

Program: SWEET
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Bogat slatki kruh

VELICINA STRUCE 900g 1200g
Voda 210ml 270ml
Jaja 3 4

Ulje 3jz 4ijz
Secer 3jz 4z
Sol 286z 2582
Krus$no brasno 460g 580g
Grozdice 759 100g
Suhi kvasac % paketica Y paketi¢a

Program: SWEET

Prazni¢ni kruh

VELICINA STRUCE 900g 12009
Voda 150ml 180ml
Mlijeko 230ml 300ml
Ulje 3jz 4ijz
Sol 2 ¢z 3¢z
Secer 5jz 6j2
Krusno brasno 460g 580g
Nasjeckani orasi 80g 110g
Kandirano voée 80g 110g

Suhi kvasac

% paketica

% paketica

Program: SWEET

Kruh za sendvice

VELIKOST STRUCE 900g 12009
Voda 340ml 460ml
Margarina ali maslo 2jz 2%z
Sol 28z 2% ¢z
Mlijeko u prahu 2jz 2%jz
Secer 4z 5jz
Krus$no brasno 5009 620g
Suhi kvasac ¥, paketi¢a ¥ paketica

Program: Sandwich

Punozrnati kruh za sendvice

VELIKOST STRUCE 900g 1200g
Voda 450ml 570ml
PSeni¢na punozrnato 5009 6209
brasno

Milijeko u prahu 2jz 2%z
Sol 2¢z 22682
Margarin ili maslac 2jz 2%z
Med 3jz 4jz
Suhi kvasac % paketica 1 paketi¢

Program: Sandwich (Basic)
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Priprava tjesta

S programom DOUGH (tjesto) jednostavno pripravite tjesto za pekac kruha. Tjesto zatim po Zelji
oblikujete i spe€ete u svojoj pecnici. U razli¢itim fazama mjeSenja aparat daje zvucni signal, koji
oznacuje pravi trenutak da dodate preostale sastojke. Pri programu DOUGH (tjesto) nema razlike
medu ravnima pekaca. Mjerice su prilozene. U nastavku navodimo neke od recepata.

Francuska Struca — "bageta”

Kolicina tjesta OBICAJNA VELIKA
Voda 375ml 550ml
Suhi pSenicni kvas 259 50g

Sol 1¢z VX4
Secer 1¢2 Yo &2
Krusno brasno 552g 700g
PSeni¢no brasno Durum 759 100g
Suhi Kvasac % paketica 1 paketi¢

Program: DOUGH

Kad je tjesto pripravljeno razdjelite ga na dva do Cetiri dijela, oblikujte duguljaste Struce i pustite ih 30-
40 minuta. Potom zarezite gornju povrsinu tjesta i stavite tjesto u pecnicu.

Punozrnato tjesto za pizzu

Koli¢ina tjesta OBICAJNA VELIKA
Voda 150ml 225ml

Sol Y2 €z 1¢z
Maslinovo ulje 2jz 3jz
PSeni¢no brasno 300g 4509
PSeni¢ne klice 1jz 1%jz
Suhi kvasac > paketica % paketica

Program: DOUGH

Razvaljajte tj. razvucite tjesto, oblikujte ga u krugove i pustite ih 10 minuta. Tjesto premazite s
omakom za pizzu te na nju naslazite Zeljene sastojke. Pecite 20 minuta.

Torta s okusom kave

Kolic¢ina tjesta OBICAJNA VELIKA
Milijeko 170ml 225ml

Sol Va CZ Y5 €z
Zutanjak 1 1

Maslac ili margarin 10g 20g
Kru$no brasno 3509 4509
Seéer 35g 50g

Suhi kvasac > paketica % paketica

Program: DOUGH

e Tjesto uzmite iz posude te ga oblikujte.
e Oblikujte okruglu ili uglatu tortu te dodajte sljedece punjenje:

Rastopljen maslac 2jz 3jz
Seéer 759 100 g
Natrgan cimet 1¢z 1%¢2
Zdrobljeni orasi 60 g 90g
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Secéemni preljev / Seéer u prahu, koli¢ina po Zelji

e Prematite tjesto s pjenasto umjeSanim maslacm.

e U posudi izmjeSajte Secer, cimet i orahe te to pospite po maslacu.
e Tjesto neka stoji 30 minuta u toplom prostoru a potom ga specite.

Pereci

Koli¢ina tjesta OBICAJNA VELIKA
Voda 200ml 300ml

Sol Va €2 VX4
Kru$no brasno 360g 5409
Secer Y5 &2 Y82

Suhi kvasac 2 paketi¢a % paketica

1 jajce (rahlo razmuceno) za premaz
Grubo mljevena sol za posip
Sve sastojke sem jajca i krupno mljevene soli postavite u posudo aparata za pecenje kruha.

Program: DOUGH

Kad ¢ujete zvuéni signal, na ekranu je ispisano 0:00, pritisnite tipku START/STOP.

Zagrijte pe¢nicu do 230°. Razdjelite tjesto na manje komade te iz svakoga komada oblikujte duge
tanke valjke.

e Oblikujte perece i polozite ih na namasc¢en protvan;.

e Perece premazitei tj. prelijte s umuéenim jajcem, po njem pospite krupno mljevenu sol.

e Perece pecite 12-15 minut pri 200°C, u ve¢ vru€oj pecnici.

Rosgciéi

Koli¢ina tjesta 14 komada
Jaje 1

dopunite s vodom ili mlijekom do 225ml
Maslac 60g

Sol 1¢z

Seéer 2jz

Kru$no bradno 400 g

Suhi kvasac % paketica

Program: DOUGH

e Uzmite tjesto iz posude, premjesite ga, pustite ga nakratko, te ga ponovno premjesite.

e Pokrijte tjesto i pustite ga u hladnjaku 30 minuta. potom tjesto razvaljajte u pravokotnik i premazite
ga s otopljenim Maslacem (osim po rubovima). Tjesto triput preklopite (kao pismo). Taj postupak
ponovite triput.

e Tjesto pospremite ili zamotajte u plasti¢nu vre€icu te ga bar jedan sat, jos bolje cijelu no¢, ostavite
u hladnjaku.

e Tjesto razvaljajte u pravokutnik, te ga razrezite na 9 (18) komada. Svaki komad poprijeko
prerezite.

e Zamotajte trokutice, poCevsi od Sire strane, i polozite ih na namascen protvanj. Premazite ih s
umuéenim jajcem i pecite 20 minuta u zgrijanoj pecnici na 190°C. Za vrijeme pecenja ne otvarajte
pecnicu!
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Kvasene Struce

Ako Zelite, mozete prije pocetka pecenja u sredinu Struce utisnite marelicu. Pecena i ohladena
"pecena jaja" pospite s Secerom u prahu.

Sastav za Strucu 9 komada 12 komada

Milijeko 100ml 200ml

Sol % €2 1¢z

Voda 30ml 45ml

Maslac 30g 459

Cjelo jaje 1 1+1 jajéni rumenjak
Krusno brasno 350g 4509

Secer 1%jz 2jz

Suhi kvasac 2 paketi¢a % paketica

Program: DOUGH

Tjesto oblikujte po Zelji ili pak tako, kao $to je opisano kod cimetove $truce (dansko pecivo).

Punjenje:

Otopljeni maslac/margarin 50g 100g
Seder 50g 100g
Natrgan cimet Y2 CZ Y Cz

Preljev tj. posip: po zelji

e Uzmite tjesto iz posude i temeljito ga premjesite.

¢ Na pobrasnjenoj daski tj. radnoj povrsini razvaljajte testo u pravokutnik i premazite ga s
maslacem. IzmjeSajte Secer i cimet pospite po maslacu.

e Zavrnite tjesto, poCevsi od Sire strane. Svinite i krajeve.

e Strucu razreZite na manje komade i poloZite ih na protvanj, pri tom pazite da ne dodiruju jedna
drugu.

e Struce pustite priblizno 40 minuta.

e Zatim ih 25-30 minuta pecite u zgrijanoj pecnici pri 190°C.

e Prekrijte ih s preljevom ili posipom dok su jo$ vruce.

Struce s mekinjama

Sastav za Strucu s mekinjama 9 komada 12 komada
Voda 325ml 430ml

Sol 1¢z 1% ¢z
Maslac ili margarin 30g 409

Cisti lecitin u prahu* 5g 8g

Krusno brasno 400g 600g
Mekinje 759 100g
Secer 182 1%¢82
Suhi Kvasac % paketi¢a 1 paketi¢

Program: DOUGH

e Kad je program zavrsio, uzmite tjesto iz posude.

e Premjesite tjesto i oblikujte Struce,i premjesite svaku posebno.
e Pecite pri 200°C u zgrijanoj pecnici.

Cisti lecitin u prahu je prirodni emulgator, koji pove&a volumen kruha, dodatno omeksa sredinu, koja je
zbog tog sastava nesto svjetlija a kruh ostaje dulje svjez.
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Bozi¢ni kola¢

Sastav za bozi¢ni kola¢ 1000g:
Milijeko 125ml
Maslac, pjenasto umjeSan s Seéerom 1259

Jaja 1

Rum 3jz
Kru$no brasno 5009
Seéer 100g
Kandirana limunova kora 50g
Kandirana narancina kora 259
Grozdice 100g

Sol 1 prstohvat
Cimet 2 paketic¢a
Suhi kvasac 2 paketi¢a

Program: DOUGH

Uzmite tjesto iz posude i postavite ga u model za bozi¢ni kola¢ (s rupom u sredini), i neka se tjesto
tjesno prilegne. Pecite pri 180°C (160°C u pecnici s kruzenjem vrucega zraka) priblizno jedan sat do
sat i petnaest minuta (pri vecoj koli€ini).

BrioSi

Sastav za 9 komada 12 komada
Jaje 1 2

dopunite s vodom ili mlijekom do 225 ml 300 ml
Maslac ili margarin 559 759

Sol Y5 €z /X4

Seéer 40g 50g
Krus$no brasno 400g 5409

Suhi kvasac % paketi¢a 1 paketi¢

Program: DOUGH

e Uzmite tjesto iz posude, premjesite ga i razdjelite na komade.

e |z svakoga komada oblikujte jednu vecu i jednu manju kuglicu.

e Vecu kuglicu stavite u namascen pleh (manji model) za brio$e. Manju kuglicu stavite na vecu.
Pustite ju da odstoji dok se povr$ina ne udvostruéi.

e |zmjeSajte jaje s SeCerom, prelijte brioSe te ih pecite.

MARMELADA

S uredajem za pecenje kruha jednostavno pripremite dzem ili marmeladu. Ako jo$ nikad niste kuhali
marmelade, vrijedno je iskusiti. Napravit cete nadasve ukusnu marmeladu.

Postupak kuhanja je sljedeci:

e Operite svjeze, zrelo voc¢e. Ogulite jabuka, breskve, kruske i drugo voce s tvrdom ljuskom.

e Uvijek koristite preporucene kolic¢ine sirovina, kako su te potanko navedene za program
MARMALADE (marmelada); u suprotnom primjeru marmelada prokuha prerano ili pak prekipi.

e Izvagajte voce i razrezite ga na manje komadi¢e (najvece 1cm).

e Dodajte navedenu koli¢inu zelirnoga Secera omjera 2:1. Nikako ne koristite obicni Secer i Zelirani
Secer u omjeru 1:1, jer marmelada nece biti dovoljno gusta.

o PomjeSajte voce s SeCerom i pokrenite program, koji radi posve samostalno.

e Zajedan sat i dvadeset minuta uredaj ¢e se oglasiti zvu¢nim signalom. Marmeladu tad mozete
prelit u steklene tegle. Cvrsto ih zatvorite.
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Marmelada od jagoda

Oprane i oCiS¢éene jagode, izrezane na kocke ili zgnjecene: 900g
zelirni Secer 2:1 500g
Limunov sok 1jz
e Plasticnom kuhacom promjeSajte sve sastojke u posudi.

e |zaberite program MARMALADE (marmelada) i pokrenite ga.

e S kuhacom ili strugalicom odstranite ostatke Secera sa roba posude.

e Kad Cujete zvuéni signal, s rukavicama izvadite posudu iz uredaja.

e Prelijte marmeladu u staklene tegle te ih ¢vrsto zatvorite.

Dzem od jagoda

Otopite duboko zamrznute jagode 950 g
Zelirni Secer 2:1 500 g
Limunov sok 1jz

e Plasticnom kuhatom promjeSajte sve sastojke u posudi.

e |zaberite program MARMALADE (marmelada) i pokrenite ga.

e Kuhacom ili strugalicom odstranite ostatke Secera sa roba posude.

e Kad ¢ujete zvuéni signal, s rukavicama izvadite posudu iz uredaja.

e Prelijfte marmeladu u staklene tegle te ih ¢vrsto zatvorite.

DZzem od narance

Oguljene i fino nasjeckane narance 900 g
Oguljene i tanko nasjeckane limune 1109
zelirni Secer 2:1 500 g

Ogulite narance i limune te ih narezite na kockice.

Dodaijte Secer i promjeSajte sve sastojke.

Izaberite program MARMALADE (marmelada) i pokrenite ga.
Kuhacom ili strugalicom odstranite ostatke Secera sa roba posude.
Kad Cujete zvuéni signal, s rukavicama izvadite posudu iz uredaja.
Prelijte marmeladu u staklene tegle te ih Evrsto zatvorite.

Za joS vise recepata i savjeta o uporabi, potrazite na sljedecoj internet stranici:

o http://www.kulinarika.net/forum/forum.asp?FORUM_ID=2&offset=40

¢ Na stranici je u rubrici forumi od 14.06.2004 pokrenuta diskusija medu korisnicima uredaja za
pecenje kruha. Tu ¢e te naéi razna misljenja (preko 250 odgovora) i prijedloge, kao i recepte (na
slovenskom jeziku).

e http://mwww.breadmachinedigest.com/recipes/recipes_loaf.html

Na ovoj stranici je na engleskom jeziku jos viSe recepata (oko 130). Mnogi posjeduju
energetske vrijednosti. Potrebno je znanje engleskog jezika.
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SRB, MNE

Klasic¢ni recepti za aparat za pecenje hleba

Legenda:
sk = supena kasika; Suvi kvasac (1 kesica) = 79
kk = kafena kasicica Kvasac (1 kesica) = 259

BM 1200 BK
BASIC
FRENCH
WHOLE WHEAT
QUICK
SWEET
ULTRA FAST
GLUTEN FREE
DOUGHT
JAM
CAKE
SANDWICH
BAKE

(o |N[(o (o]~ ([Ww]|N (-

=
o

=
[N

=
N

Tradicionalni beli hleb

VELICINA VEKNE 900g 1200g
Voda 350ml 480ml
Margarin ili maslac | Y2 kk 2 kk
So 1.3/4 sk 2 sk
Mleko u prahu 2 kk 2 Y2 kk
Secer 2 kk 2 Y kk
Hlebno brasno 500g 620g
Suvi kvasac % kesice kesica

Program: BASIC

Beli hleb
VELICINA VEKNE 900g 1200g
Voda 350ml 500ml
So 1 sk 1 Y% sk
Seder 1 sk 1 Y sk
PSeni¢ni griz 1509 200g
Hlebno brasno 350g 500g
Kvasac Y kesice 1 kesica

Program: FRENCH
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Hleb sa orasima i suvim grozdem

Savet: Suvo grozde i orahe dodajte posle zvu€nog signala (piska) u toku drugog mesenja.

VELICINA VEKNE 900g 1200g
Voda ili mleko 275ml 350ml
Margarin ili maslac 30g 409
So Y2 sk % sk
Seder 1 kk 2 kk
Hlebno brasno 500g 6509
Suvi kvasac % kesice 1 kesica
Suvo grozde 759 100g
Mleveni orasi 40g 60g

Program: BASIC

Paznja: Kada koristite program SWEETBREAD (sladak hleb), hleb je malo svetliji. Koristite mere za

prvi nivo (koli€inu), inace ¢e koli¢ina biti prevelika.

Hleb sa makom

Savet: Pred prvog narastanja, kratko otvorite poklopac i blago pokvasite testo vodom i pospite

makom. Rukom blago utisnite zrna maka u testo.

VELICINA VEKNE 900g 1200g
Voda 375ml 570ml
Hlebno brasno 5009 670g
Kukuruzni griz 759 130g
Secer 1 sk 1Y% sk
So 1 sk 1% sk
Cela ili mlevena zrna maka 50g 759
Rendan muskatni oras¢i¢ 1 prstohvat 2 prstohvat
Maslac 159 20g
Strugani parmezan 1 kk 1 % kk
Suvi kvasac ¥4 kesice 1 kesica

Program: BASIC

Paznja: Kada koristite program SWEETBREAD (sladak hleb), hleb je malo svetliji. Koristite mere za

prvi nivo (koli€inu), inace ¢e koli€ina biti prevelika.

Francuski beli hleb

VELICINA VEKNE 900g 1200g
Voda 375ml 550ml
So 1 sk 1% sk
Bilino ulje 1kk 1% sk
Hlebno brasno 5259 700g
P3eni¢no brasno Durum 759 100g
Secer 1 sk 1% sk
Suvi kvasac ¥ kesice 1 kesica

Program: BASIC
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Italijanski beli hleb

VELICINA VEKNE 900g 1200g
Voda 375ml 570ml
So 1sk 1% sk
Biljno ulje 1 kk 1 % kk
Seder 1 sk 1Y sk
Hlebno brasno 4759 6509

Kukuruzni griz 100g 1509

Suvi kvasac % kesice 1 kesica

Program: SANDWICH

Ovseni hleb

VELICINA VEKNE 900g 1200g
Voda 350ml 500ml
Margarin ili maslac 25¢g 30g
So 1 sk 1% sk
Smedi Secer 1 sk 1% sk
Valjani ovas -"meke 1509 200g
pahuljice"

Hlebno brasno 375g 5509
Suvi kvasac Y kesice 1 kesica

Program: BASIC

Hleb sa surutkom

VELICINA VEKNE 900g 1200g
Surutka 375ml 550ml
Sol 1 sk 1% sk
Secer 1 sk 1Y% sk
Hlebno brasno 5009 760g
Suvi kvasac Y4 kesice 1 kesice

Program: FRENCH

Beli hleb sa grubo mlevenim zrnima

VELICINA VEKNE 900g 12009
Mleko 275ml 350ml
Margarin ili maslac 25¢g 30g
So 1 sk 1% sk
Seder 1 sk 1 Y sk
Hlebno brasno 5009 6509
Suvi kvasac Y kesice 1 kesica

Program: BASIC

Integralni hleb

VELICINA VEKNE 900g 1200g
Voda 350ml 500ml
Margarin ili maslac 25¢g 35g
So 1 sk 1 Y% sk
Seder 1 sk 1Y sk
Hlebno brasno 270g 380g
Integralno brasno 270g 380g
Suvi kvasac % kesice 1 kesica

Program: BASIC
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Hleb sa suvim grozdem

Tip: Suvo grozde ili drugo suvo voée dodajte posle zvuénog signala u toku drugog mesenja.

VELICINA VEKNE 900g 1200g
Voda 275ml 350ml
Margarin ili maslac 30g 409
Sol Y2 sk % sk
Med 1 kk 2 kk
Hlebno brasno 500g 6509
Cimet % sk 1sk
Suvi kvasac % kesice 1 kesica
Suvo grozde/suvo voée 759 100g

Program: BASIC ili SWEET

Paznja: Kada koristite program SWEETBREAD (sladak hleb), hleb je malo svetliji. Koristite mere za

prvi nivo (koli€inu), inace ¢e koli¢ina biti prevelika.

Hleb sa grubo mlevenim zrnima

VELICINA VEKNE 900g 1200g
Voda 300ml 450ml

So 1sk 1% sk
Osus$eni pSeni¢ni kvasac* 259 409
Hlebno brasno 5009 670g
Secer 1 sk 1% sk
Suvi kvasac Y4 kesice 1 kesica

Program: FRENCH

* PSenic¢ni kvasac poboljSava ¢vrstinu testa i osvezava ukus. Blazi je od razenog kvasca.

Hleb od crnog luka

VELICINA VEKNE 900g 1200g
Voda 350ml 500ml
So 1 sk 1% sk
Seder 1 sk 1 sk
Proprzen crni luk 50g 759
Hlebno brasno 540g 760g
Suvi kvasac Y kesice 1 kesica
Program: BASIC
Sladak hleb
VELICINA VEKNE 900g 12009
SvezZe mleko 275ml 400ml
Margarin ili maslac 25¢g 35g
Jaja 2 4
So 1 sk 1% sk
Med 2kk 3kk
Hlebno brasno 5009 700g
Suvi kvasac % kesice 1 kesica

Program: BASIC

Paznja: Kada koristite program SWEETBREAD (sladak hleb), hleb je malo svetliji. Koristite mere za

prvi nivo (koli€inu), inace ¢e koli¢ina biti prevelika.
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Hleb od krompira

VELICINA VEKNE 900g 1200g
Voda ili mleko 300ml 400ml
Margarin ili maslac 25¢g 35g
Jaja 1 1
Pasiran kuvan krompir 1509 200g
So 1 kk 1 % kk
Seder 1 kk 1 Y5 kk
Hlebno brasno 630g 780g
Suvi kvasac 1 kesica 1% kesice

Program: BASIC

Hleb s kvascem

VELICINA VEKNE 900g 12009
Osus$eni kvasac* ¥ kesice Yikesice
Voda 350ml 450ml
Zacini za hleb Y2 sk 1 sk
So 1sk 1 % sk
Razeno brasno 250g 3409
Hlebno brasno 2509 340g
Suvi kvasac 1 kesica 1Y; Kesice

Program: BASIC
* Osuseni kvasac je koncentrat, a ima ga u kesicama od po 15g.

Hleb Graham
VELICINA VEKNE 900g 1200g
Voda 350ml 550ml
So 1 kk 1 %5 kk
Maslac ili margarin 25¢g 30g
Med 1 kk 1% kk
Sirce %4 kk 1 kk
P3Seni¢no integralno brasno 500g 700g
Suvi kvasac 1 kesice 1% kesice

Program: WHOLE WHEAT

Crni hleb sa grubo mlevenim zrnima

Savet: Zacini mogu biti ili celi ili usitnjeni. Pre poslednjeg narastanja, na kratko otovrite poklopac,
blago pokvasite testo, pospite po njemu ovas i proso, a zatim ih rukom blago utisnite u testo.

VELICINA VEKNE 900g 12009
Voda 350ml 450ml
Razeno brasno 170g 220g
P$eni¢no integralno brasno 170g 220g
Brasno od prosa 170g 220g
Sirup od repe 1 kk 1 %5 kk
Zrna karanfilica Ya kk 1 %5 kk
Korijander Ya kk 1% kk
Narendani muskatni orascic¢ 1 kk 2 kk
So 1sk 1sk
Osuseni kvasac ¥ kesice %4 kesice
Suvi kvasac % kesice 1 kesica

Program: BASIC
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Razeni hleb

VELICINA VEKNE 900g 1200g
Voda 350ml 450ml
Osuseni kvasac*® ¥ kesice Y4 kesice
So 1 kk 1 % kk
Secéer Y4 kk ¥ kk
Razeni slad 10g 159
Razeno brasno 300g 400g
Hlebno brasno 200g 260g
Kvasac 1 kesica 1% kesice

Program: WHOLE WHEAT

Hleb sa jabukama i orasima

Jaja 2
Mleko 40 ml
Ulje 4 sk
Secer 1 3olja
Jabuke, oljustene i narendane (Gramry Smith) 2 Solje
Seckani orasi 1 Solja
Visenamensko brasno 380g
Natrijum-bikarbonat: soda bikarbona 1 kk
Prasak za pecivo 1 kk
So Y2 kk
Muskatni oras¢i¢ Y2 kk
Cimet Y2 kk
Program: QUICK

Irski hleb sa sodom

Surutka 370ml
Jaja 2
Seme kima 1 sk
Visenamensko brasno 5009
Seder 4 $oljice
Natrijum-bikarbonat (soda bikarbona) 1 sk
So Y2 kk
Suvo grozde 1 Soljica
Program: QUICK

Hleb sa bananama i orasima

Mieko 250 ml
Ulje 4 sk
Zrele, izgnjeCene 2 3olje
Jaja 4
Seder % $olje
Smedi Secer % Solje
Iseckani orasi 1 Solja
ViS§enamensko brasno 380g
Natrijum-bikarbonat: soda bikarbona 2 kk
So 2 kk

Program: QUICK
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Kukuruzni hleb

Mieko 250ml
Jaja 4

Ulje 1/3 kk
Seéer % $olje
So 1 kk
ViSenamensko brasno 300g
Kukuruzno brasno 120 g
Prasak za pecivo 5 kk

Program: Quick

Hleb sa sedam zitarica

VELICINA VEKNE 900g 1200g
Voda 500ml 700ml
Margarin ili maslac 30g 50g
So 1% kk 2 kk
Seder 1% kk 2 kk
Sirée 1% sk 2 sk
Integralno brasno 5509 7509
Pahuljice od sedam Zitarica 200g 300g
Suvi kvasac ¥ kesice 1 kesica

Program: WHOLE WHEAT

Bavarski integralni hleb

Savet: Umesto kima, mozete upotrebiti i 2 kafene kasicice (5g) korijandera ili anisa, u zrnu ili
mlevene.

VELICINA VEKNE 900g 1200g
Voda 300 ml 360ml
P$eni¢no integralno brasno 400g 570g
RazZeno integralno brasno 125¢g 150g
So 1 kk 1% kk
Kim 1sk 2 sk
Krompir srednje veli¢ine 100g 1509
kuvan i pasiran

Osuseni kvasac Y2 Kesice ¥ kesice
Suvi kvasac ¥ kesice 1 kesica

Program: WHOLE WHEAT

Integralni hleb od javora

VELICINA VEKNE 900g 1200g
Margarin ili maslac 25¢g 35¢g
So 1 kk 1 % kk
Sirup od javora 1% sk 2 sk
Hlebno brasno 540g 260g
Suvi kvasac ¥ kesice 1 kesice

Program: BASIC
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Integralni hleb od jogurta

VELICINA VEKNE 900g 1200g
Voda ili mleko 250ml 300ml
Jogurt 150g 200g
So 1 kk 1% kk
Seder 1 kk 1 V5 kk
Sirce % kk 1 kk
P$eni¢no integralno brasno 500g 700g
Suvi kvasac ¥ kesice 1 kesica

Program: BASIC

Hleb sa mekinjama
VELICINA VEKNE 900g 1200g
Voda 350ml 500ml
Margarin ili maslac 30g 40g
So 1 kk 1% kk
Secer 1 kk 1% kk
PSeni¢ne mekinje 759 100g
P3Seni¢ne klice 50g 70g
P$eni¢no integralno brasno 400g 6509
Suvi kvasac Y4 kesice 1 kesica

Program: WHOLE WHEAT

Hleb sa zitaricama
VELICINA VEKNE 900g 1200g
Voda 450ml 650ml
P3Seni¢no integralno brasno 175¢g 2509
RaZeno integralno brasno 175¢g 2509
Grubo mleveno razeno 509 709
brasno
Grubo mleveno brasno od 509 70g
nezrelog prosa
Heljdino brasno 50g 70g
Seme suncokreta 35g 50g
Seme bundeve 35g 50g
Laneno seme 1 sk 1% sk
Susam 1sk 1% sk
So 1 kk 1 % kk
Med 1 kk 1% kk
Osuseni kvasac ¥ kesice Y kesice
Suvi kvasac 1 kesica 1% kesice

Program: WHOLE WHEAT
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Hleb sa prosom

Savet: pre poslednjeg narastanja, na kratko otovrite poklopac, blago poprskajte hleb toplom vodom,
ospite ga prosom i valjanim ovsom i blago ih utisnite u testo.

VELICINA VEKNE 900g 1200g
Surutka 400ml 500ml
Integralno brasno od prosa 230g 280g
Integralno razeno brasno 180g 230g
Grubo mleveno brasno 180g 180g
od prosa

Seme suncokreta 759 100g
So 1 kk 1% kk
Seder 1 kk 1 V5 kk
Osuseni kvasac % kesice 1 kesica
Suvi kvasac % kesice 1 kesica

Program: BASIC

100% integralni hleb

VELICINA VEKNE 900g 1200g
Voda 350ml 500ml
So 1 kk 1% kk
Med 1 kk 2 kk
P$eni¢no integralno brasno 5409 760g
Suvi kvasac Y4 kesice 1 kesica

Program: WHOLE WHEAT

Crni hleb
VELICINA VEKNE 900g 1200g
Voda 400ml 450ml
Grubo mleveno integralno 180g 180g
razeno brasno
Integralno razeno brasno 180g 180g
Integralno pSeni¢no brasno 230g 280g
Crni slad (od przenog 10g 159

je€menog slada —
u prdavnicama zdrave
hrane — daje tamnu boju

sredini hleba

So 1 kk 1% kk
Seme suncokreta 759 100g
Sirup crne repe ¥ kesice 1 kesica
Suvi kvasac Y kesice 1 kesica
Osuseni kasac % kesice 1 kesica

Program: WHOLE WHEAT
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Integralni hleb sa grubo mlevenim brasnom

Cisti pseniéni integralni hleb

VELICINA VEKNE 900g 1200g
Voda 350ml 550ml
So 1sk 1% sk
Biljno ulje 1 kk 1% kk
Med Y4 sk 1 sk
Sirup od repe Y4 sk 1sk
P$eni¢no integralno brasno 5009 760g
Pravi pSeni¢ni gluten Y4 kk 1kk
Suvi kvasac % kesice 1 kesica

Program: WHOLE WHEAT

Pivski hleb
VELICINA VEKNE 900g 1200g
Voda 200ml 225ml
Pivo 200ml 225ml
P$eni¢no integralno brasno 230g 280g
Heljdino brasno 180g 180g
Integralno brasno od prosa 180g 180g
So 1sk 1% sk
Susam 50g 759
Crni slad (je€meni slad) 59 10g
Suvi kvasac Y4 kesice 1 kesica
Osuseni kvasac Y4 kesice 1 kesica

Program: BASIC

Sve vrste ukusnih pekarskih poslastica

Hleb za dorucak u boji

Nasvet: Hrskave pahuljice mozete zameniti Cokoladnim ili drugim pahuljicama, ve¢ koje najviSe volite.

VELICINA VEKNE 900g 1200g
Mieko 250ml 330ml
Hlebno brasno 4259 570g
Secer 1% kk 2kk
So 1sk 1% sk
Susene i grubo iseckane 159 20g
Sljive

Hrskave pahuljice 50g 759
Pahuljice od kokosa <% kk <1kk
Maslac 25¢g 35¢g
Suvi kvasac % kesice 1 kesica

Program: BASIC

Paznja: Kada koristite program SWEETBREAD (sladak hleb), hleb je malo svetliji. Koristite mere za
prvi nivo (koli¢inu), inaCe e koli¢ina biti prevelika.

62



Hleb sa rumom, suvim grozdem i orasima

VELICINA VEKNE 900g 1200g
Mieko ili voda 280ml 350ml
Rum 40% 1 kk 2 kk
Maslac 30g 40g
P$eni¢no integralno brasno 500g 650g
Jelov med 2 kk 3 kk
So 1 sk 1% sk
Cela orahova jezgra* 40g 60g
Suvo grozde (potoplieno u 50g 759
rum)*

Suvi kvasac % kesice 1 kesica

Program: BASIC
Paznja: Kada koristite program SWEETBREAD (sladak hleb), hleb je malo svetliji. Koristite mere za

prvi nivo (koli€inu), inace ¢e koli¢ina biti prevelika.
* Ove sastojke dodajte posle prvog zvuénog signala.

Hleb od jogurta

VELICINA VEKNE 900g 1200g
Voda ili mleko 250ml 300ml
jogurt 150g 200g
So 1sk 1% sk
Seder 1 sk 1% sk
Hlebno brasno 5009 700g
Suvi kvasac % kesice 1 kesica

Program: BASIC

Francuski medeni hleb

VELICINA VEKNE 900g 1200g
Voda 325ml 450ml
Sol 1 sk 1% sk
Olivno olje 2 kk 1 % kk
Med 1% kk ¥4 kk
Kru$na moka 4509 600g
PSeni¢na moka 759 100g
Suhi kvas ¥ kesice 1 kesica

Paznja: Kada koristite program SWEETBREAD (sladak hleb), hleb je malo svetliji. Koristite mere za
prvi nivo (koli¢inu), inace ¢e koli¢ina biti prevelika.

Hleb sa mekanim belim sirom

VELICINA VEKNE 900g 1200g
Voda ili mleko 200ml 300ml
Margarin ili maslac 30g 409
Cela jaja 1 1

So 1 sk 1% sk
Seder 1 kk 1 V5 kk
Mekani beli sir 125¢g 200g
Hlebno brasno 500g 700g
Suvi kvasac ¥ kesice 1 kesica

Program: BASIC
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Hleb sa Amarettom

Savet: Umesto listi¢a badema, mozete koristiti mleveni badem. Amaretto mozete zameniti mlekom ili
vodom.

VELICINA VEKNE 900g 1200g
Mieko ili voda 200ml 200ml
Amaretto 75ml 100ml
Hlebno brasno 500g 650g
Seder 1 kk 2 kk
So 1% sk 1% sk
Maslac 30g 409
Listi¢éi badema 759 100g
Suvi kvasac % kesice 1 kesica

Program: BASIC

Paznja: Kada koristite program SWEETBREAD (sladak hleb), hleb je malo svetliji. Koristite mere za
prvi nivo (koli€inu), inace ¢e koli€ina biti prevelika.

Hleb sa travama

VELICINA VEKNE 900g 1200g
Surutka 375ml 550ml
So 1sk 1 % sk
Maslac 10g 20g
Seder 1 sk 1% sk
Hlebno brasno 5009 760g
Svez i fino iseckan 1% kk 2 kk
perSun ili mesane trave

Suvi kvasac % kesice 1 kesica

Program: BASIC (pe€e se odmah)

Hleb od pirinca

e Pirina¢ skuvaijte u velikoj koli¢ini vode i ostavite da se ohladi. Sa¢uvajte vodu u kojoj se kuvao
pirinag i iskoristite je u skladu sa sledecim uputstvima:

e Savet: umesto vode, u kojoj se kuvao pirina¢, mozete koristiti i mleko.
e Mozete dodati i 2-3 supene kaSike suvog grozda i kafenu kasi¢icu cimeta.
e Vecu veknu ne mozete da pecete jer bi hleb u tom slu¢aju bio suviSe gnjecav.
L]

VELICINA VEKNE 900g 1200g

Voda u kojoj ste kuvali 300ml 350ml

pirina¢

Hlebno brasno 5409 6509

Pirina¢ oblog zrna (sirova 509 759

masa)

Secer 2 sk 3 sk

Suvi kvasac Y kesice 1 kesica

Program: BASIC
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Hleb sa Sargarepom

VELIKOST STRUCE 900g 1200g
Voda 275ml 350ml
Maslac 25¢g 30g
Hlebno brasno 500g 6509
Fino iseckana $argarepa* 60g 90g
So 1 kk 1% kk
Seder 1 kk 1 V5 kk
Suvi kvasac % kesice 1 kesica

Program: BASIC
* Po zelji mozete napraviti sok od Sargarepe i za hleb iskoristiti kominu koja pri tom ostane.

Hleb sa jajima

Savet: Jaja najpre ulupajte u mernoj posudi a zatim dodajte vodu do navedene koli¢ine. Hleb ispecite i
ojedite odmah, dok je svez.

VELIKOST STRUCE 900g 1200g
Jaja 2 4

sa vodom ili mlekom do 275ml 400ml
Margarin ili maslac 259 35¢g
So 1 kk 1% kk
Seder 1 kk 1% kk
Hlebno brasno 5009 700g
Kvasac % kesice 1 kesica

Program: BASIC

Hleb sa semenkama suncokreta

Savet: Semenke suncokreta dodajte posle prvog zvuénog signala. Mozete koristiti i semenke
bundeve. Ako semenke kratko proprzite u tiganju, njihov ukus ¢e biti intenzivniji.

VELIKOST STRUCE 900g 1200g
Voda 375ml 550ml
Maslac 30g 409
Hlebno brasno 5259 700g
So 1 kk 1% kk
Secer 1 kk 1% kk
Semenke suncokreta 35g 50g
Suvi kvasac Y kesice 1 kesica

Program: BASIC

Hleb sa smokvamai orasima

Savet: Ako Koristite sveZe orahe kod kojih je korica joS uvek bela, hleb ¢e imati blago gorak, ali veoma
rijatan ukus. Takav hleb posebno prija uz mlado vino — most.

VELIKOST STRUCE 900g 1200g
Voda 350ml 550ml
Hlebno brasno 260g 320g
Razeno brasno 4009 4509
So 1 kk 1% kk
Fino iseckane suve smokve 50g 60g
Naseckani orasi 50g 60g

Med 1% kk 2 kk
Osuseni kvasac % kesice 1 kesica
Suvi kvasac % kesice 1 kesica

Program: BASIC
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Hleb za vencéanje (Hleb i so)

Savet: Kada se na ekranu pojavi vreme 1:30, kerami¢kom Soljom pre¢nika 5cm u sredini hleba
napravite malu rupu. Hleb zatim ispecite. Kada se ohladi, rupu mozete napuniti solju. Tako pripremljen
hleb je originalan poklon za venéanje, selidbu i u drugim prilikama.

VELIKOST STRUCE 900g 1200g
Surutka 250ml 330ml
Voda 150ml 200ml
Razeno brasno 175¢g 240g
Integralno razeno brasno 1759 2409
Hlebno brasno 2259 300g
Seder 1 kk 1 Y5 kk
Osus$eni kvasac ¥ kesice 1 kesica
Suvi kvasac 1 kesica 1% kesice

Program: BASIC

Hleb od trava

VELIKOST STRUCE 900g 1200g
Voda 350ml 450ml
Osuseni kvasac 2 kesice Y4 kesice
Hlebno brasno 5009 660g
So 1 kk 1 % kk
Seder 1 kk 1 % kk
Korijander Y5 kk Y4 kk
Mleveni anis Ys kk Y kk
Seme anisa Y2 Kk Y4 kk
Suvi kvasac 1 kesica 1% kesice

Program: BASIC

Francuski hleb od trava

Savet: Broj ¢enova belog luka moZete povecati do Cetiri puta, i to tako Sto Cete ih iseci na tanke
reznjeve, blago ih prepeci na puteru i, kada se ohlade, dodati ostalim sastojcima. Ukus ¢e biti bolji. A
mozete ga zameniti solju sa travama.

VELIKOST STRUCE 900g 1200g
Voda 350ml 480ml
Hlebno brasno 5259 700g
P3eni¢no brasno Durum 759 100g
Secer 1 kk 1 % kk
So 1 kk 1 %5 kk
Iseckane trave: persun, 1% sk 2 sk
mirodija i rezuha

Fino iseckani ¢enovi belog 2 kk 3 kk
luka

Maslac 159 20g
Suvi kvasac % kesice 1 kesica

Program: BASIC
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Hleb sa biberom i orasima

Savet: Ovaj hleb, koji sluzimo na zabavama, ima jo$ bolji ukus sluzen uz mekani beli sir. Ako Zelite da
bude kompaktniji, koristite samo polovinu preporu€ene koli¢ine kvasca.

VELIKOST STRUCE 900g 1200g
Voda 325ml 450ml
Hlebno brasno 500g 700g
So 1 kk 1 % kk
Seder 1 kk 1% kk
Maslac 159 20g
Przeni listi¢i badema 759 100g
Seme zelene paprike (zeleni 1 sk 1% sk
biber)

Suvi kvasac % kesice 1 kesica

Program: BASIC

Kukuruzni hleb

Savet: Testo je posebno pogodno za izradu hrskavih hlep¢i¢a. Koristite program RAPID + DOUGH
(veoma brzo + testo), oblikujte hlep€ice i ispecite ih.

VELIKOST STRUCE 900g 1200g
Voda 300ml 400ml
Maslac 259 30g
Hlebno brasno 540g 700g
Kukuruzni griz 60g 80g
Iseckane jabuke sa korom 1 1
Suvi kvasac ¥4 kesice 1 kesica

Program: BASIC

Hleb sa tikvicama

VELICINA VEKNE 900g
Pire od tikvica* 400ml
Hlebno brasno 6509
So 1 % kk
Secer 1% kk
Maslac 30g
Seme tikvica 100g
Suvi kvasac 1 kesica

Program: BASIC

* Pire od tikvica napravite od slatko-kiselih mariniranih tikvica. Upotrebite navedenu koli¢inu.

Hleb sa inédunima

Savet: Umesto jabuke, mozete dodati jednaku koli¢inu fino iseckanih kiselih krastavaca. Hleb je

posebno ukusan ako ga posluzite sa maslacem sa travama i uvek je dobrodoSao u pripremi sendvica.

VELICINA VEKNE 900g
Voda 440ml
PSeni¢no integralno brasno 700g
Grubo mleveno integralno pseni¢no brasno 100g

Fino iseckani fileti in€una 11

Crvena jabuka sa korom, izdubljena i

ise€ena na tanke kriske 1%
Maslinovo ulje 2 sk

Suvi kvasac 1 Y2 kesice

Program: BASIC
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Vinogradarski hleb

VELICINA VEKNE 900g
Voda 180ml
Suvo belo vino 180ml
PSeni¢no integralno brasno 570g
Integralno razeno brasno 150g
So 1 % kk
Smedi Secer 1 % kk
Svinjska mast ili mast od ¢varaka 30g
Meki i fino iseckani listovi vinove loze 2 sk
Fino iseckan praziluk 2 sk
Grubo mleveni orasi 3 sk
Osuseni kvasac Y4 kesice
Suvi kvasac 1 kesica

Program: WHOLE WHEAT

Hleb sa ukusom pice

VELIKOST STRUCE 900g 1200g
Voda 375ml 570ml
Maslinovo ulje 1 sk 1sk
So 1 kk 1 % kk
Seder 1 kk 1 % kk
Origano Y kk 1 kk
Sir parmezan 2 Y sk 3 Y sk
Kukuruzni griz 100g 150g
Hlebno brasno 4759 6509
Suvi kvasac % kesice 1 kesica

Program: BASIC

Hleb sa tikvicama (zucchini)
Savet: Ovaj hleb je posebno ukusan ako se jede vrué¢ sa maslinovim uljem.

VELIKOST STRUCE 900g 1200g
Voda 50ml 75ml
Hlebno brasno 500g 750g
Sitno iseckane sirove 300g 4509
tikvice

So 1 kk 1% kk
Secer 1 kk 1 % kk
Suvi kvasac 1 kesica 1 kesica

Program: BASIC
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Franacki hleb sa slaninom

Savet: U programu DOUGH (testo) sa sastojcima mozete napraviti ili jednu veliku ili viSe manjih
hlepci¢a. Hleb pospite braSnom i pecite na temperaturi od 200°C.

VELICINA VEKNE 900g
Surutka 450ml
Razeno brasno 400g
Hlebno brasno 260g

So 1% kk
Sitno iseckana (hamburska) slanina 10g
OsusSeni kvasac % kesice
Suvi kvasac 1% kesice

Program: BASIC
Recepti za pecenje hleba koriSéenjem ve¢ pripremljenih
mesavina hlebnog brasna

Ako proizvoda¢ ne navede drugacije, kod primene pripremljenih mesavina koristite program RAPID.

Ciabatta

Savet: Testo mozete pripremiti i pomoc¢u programa DOUGH (testo), oblikujte ga u hlepcice i ispecite
ih.

VELIKOST STRUCE 900g 1200g
Mla¢na voda 310ml 375ml
Mesavina brasna za 6259 7509
ciabattu

Suvi kvasac % kesice 1 kesica

Program: BASIC

Kiseli hleb
VELIKOST STRUCE 900g 1200g
Mlaéna voda 375ml 450ml
Mesavina brasna za kiseli 600g 7509
hleb
Suvi kvasac % kesice 1 kesica

Program: BASIC

Integralni razeni hleb

VELIKOST STRUCE 900g 1200g
Mlaéna voda 425ml 550ml
Mes$avina brasna za 600g 7509
integralni razeni hleb

Suvi kvasac 1 kesica 1 kesica

Program: BASIC

Crni hleb od grubo samlevenog brasna

VELIKOST STRUCE 900g 12009
Mlaéna voda 375ml 450ml
Mesavina grubo mlevenog 600g 7509
crnog brasna

Suvi kvasac 1 kesica 1 kesice
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Program: BASIC

Fina kisela pletenica

VELIKOST STRUCE 900g 1200g
Mlaka voda ili mlako mleko 310ml 375ml
MesSavina brasna za finu 6259 7509
kiselu pletenicu

Suvi kvasac % kesice 1 kesica

Program: RAPID

Paznja: Kada koristite program SWEETBREAD (sladak hleb), hleb je malo svetliji. Koristite mere za

prvi nivo (koli€inu), inace ¢e koli¢ina biti prevelika.

Hleb sa brusnicama i orasima

VELIKOST STRUCE 900g 1200g
Mleko 190ml 220ml
Jaja 3 4
Maslac ili ulje 5 sk 6 sk
Secer 5 sk 6 sk
So 2 kk 2 V5 kk
Kora od limuna 1 kk 1 % Kk
Hlebno brasno 5009 620g
Suvi kvasac Y kesice Y4 kesice
Susene brusnice ili treSnje 60g 759
Seckani orasi 60g 759

Program: SWEET

Hleb sa cimetom, suvim grozdem i orasima

VELIKOST STRUCE 900g 1200g
Voda 330ml 450ml
Ulje 3sk 4 sk
Cimet 1 kk 1 % kk
Tamno smedi Secer 14 sk 1 ¥ kk
Suvo grozde 80g 110g
Orasi 80g 110g
So 2 kk 2 V5 kk
Hlebno brasno 460g 580g
Suvi kvasac % kesice Y4 kesice

Program: SWEET

Bogat sladak hleb
VELIKOST STRUCE 900g 1200g
Voda 210ml 270ml
Jaja 3 4
Ulje 3 sk 4 sk
Seder 3 sk 4 sk
So 2 kk 2 V5 kk
Hlebno brasno 460g 580g
Suvo grozde 759 100g
Suvi kvasac % kesice %4 kesice

Program: SWEET
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Hleb za odmor

VELIKOST STRUCE 900g 1200g
Voda 150ml 180ml
Mleko 230ml 300ml
Ulje 3 sk 4 sk
So 2 Y5 kk 3 kk
Seder 5 sk 6 sk
Hlebno brasno 460g 580g
Seckani orasi 80g 110g
Kandirano voc¢e 80g 110g
Suvi kvasac % kesice %4 kesice

Program: SWEET

Hleb za sendvice
VELIKOST STRUCE 900g 1200g
Voda 340ml 460ml
Margarin ili maslac 2 sk 2 Y2 sk
So 2 kk 2 V5 kk
Mleko u prahu 2sk 2 Y2 sk
Secer 4 sk 5 sk
Hlebno brasno 5009 620g
Suvi kvasac 2 kesice Y4 kesice

Program: Sandwich

Integralni hleb za sendvice
VELIKOST STRUCE 900g 1200g
Voda 450ml 570ml
P3Seni¢no integralno brasno 500g 620g
Mleko u prahu 2 sk 2 Y5 sk
Sol 2 kk 2 Y2 kk
Margarin ili maslac 2 sk 2 Y5 sk
Med 3 sk 4 sk
Suvi kvasac % kesice 1 kesica

Program: Sandwich

Priprema testa

Programom DOUGH (testo) moZzete jednostavno pripremiti testo za pecenje hleba. Testo zatim
mozete oblikovati i ispeci u svojoj rerni. U toku drugog mesenja, aparat daje zvucni signal koji
oznacava pravo vreme da dodate preostale sastojke. Kod programa DOUGH (testo), nema razlike
izmedu nivou pecenja. Mere su date. U daljem tekstu navodimo nekoliko recepata.

Francuska vekna — "baget"

Koli€ina testa UOBICAJENA VELIKA
Voda 375ml 550ml
Osuseni p$eni¢ni kvasac 259 50g

So 1 kk Y2 kk
Secer 1 kk Y% kk
Hlebno brasno 552g 700g
PSeni¢no brasno Durum 759 100g
Suvi kvasac Y4 kesice 1 kesica

Program: DOUGH
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Kad testo bude spremno, podelite ga na dva do cCetiri dela, oblikujte izduzene vekne i ostavite ih 30-40
minuta. Zatim napravite viSe uporednih kosih zareza na gornjoj povrsini testa i stavite ga da se pece.

Integralno testo za picu

Koli¢ina testa UOBICAJENA VELIKA
Voda 150ml 225ml
So Y5 kk 1 kk
Maslinovo ulje 2 sk 3 sk
PSeni¢no integralno brasno 300g 4509
PSeni¢ne klice 1 sk 1% sk
Suvi kvasac Y2 kesice % kesice

Program: DOUGH

Razvijte testo, oblikujte ga u krugove i ostavite 10 minuta. Testo premaZite sosom za picu i stavite
zeljene sastojke. Pecite 20 minuta.

Torta sa ukusom kafe

Kolic¢ina testa UOBICAJENA VELIKA
Mleko 170ml 225ml
So Ya kk Y5 kk
Zumance 1 1

Maslac ili margarin 109 20g
Hlebno brasno 350g 4509
Seéer 35g 50g

Suvi kvasac 2 kesice Y4 kesice

Program: DOUGH

e Testo izvadite iz posude i oblikujte ga.
e  Oblikujte okruglu ili pravougaonu tortu i dodajte slededi fil:

Istoplien maslac 2 sk 3 sk
Secer 759 100 g
Cimet 1 kk 1 % kk
Mileveni orasi 60 g 90g

Sederni preliv / eéer u prahu, koligina po Zelji

e Prematite testo penasto umuéenim maslacem.

e U posodi promeSajte Secer, cimet i orahe i dodajte ih maslacu.
e Testo zatim stoji 30 minuta na toplom i posle toga se pece.

Perece

Kolic¢ina testa UOBICAJENA VELIKA
Voda 200ml 300ml
So Ya kk Vs kk
Hlebno brasno 360g 5409
Secer Y% kk ¥ kk
Suvi kvasac Y2 kesice % kesice

1 jaje (blago muéeno) za premaz
Grubo mlevena so za posipanje
Svi sastojci, osim jaja i grubo mlevene soli stavljaju se u posudu aparata za pecenje hleba.

Program: DOUGH
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Kada Cujete zvucni signal a na ekranu pise 0:00, pritisnite dugme START/STOP.

Zagrejte rernu do 230°. Podelite testo na manje delove i od svakog dela oblikujte duge tanke valjkaste
trake.

e Oblikujte perece i stavite u podmazan pleh.

e Perece izvadite pa ih prelijte muéenim jajetom i po njemu pospite grubo mlevenu so.

e Perece pecite 12-15 minuta na 200°C u ve¢ zagrejanoj rerni.

Kiflice

Koli¢ina testa 14 komada
Jaja 1

Dopunite vodom ili mlekom do 225ml
Maslac 60g

So 1 kk

Seder 2 sk
Hlebno bradno 400 g

Suvi kvasac Y4 kesice

Program: DOUGH

e Izvadite testo iz posude, premesite ga, ostavite neko vreme, a zatim ga ponovo premesite.

e Pokrijte testo i ostavite ga u frizideru 30 minuta. Zatim testo razvijte u pravougaonik i premazite
istopljenim maslacem (ali ne po ivicama). Testo triput presavijte (kao pismo). Ovaj postupak
ponovite tri puta.

e Testo stavite ili zavijte u plastiénu kesu i ostavite ga bar jedan sat, joS bolje preko noci, u frizideru.

e Testo razvijte u pravougaonik i podelite na 9 (18) komada. Svaki komad presecite ukoso.

e Savijajte trouglove, poc€ev od Sire strane i stavite ih u podmazan pleh. Premazite ih umuéenim
jajetom i pecite 20 minuta u zagrejanoj rerni na 190°C. U toku pecenja, ne otvarajte rernul!

Kiseli hlep€ici
Ako Zelite, pre poCetka pecenja u sredinu hlep€i¢a mozete staviti kajsiju. PeCena i ohladena "pe€ena
jaja" pospite Secerom u prahu.

Broj hlepéi¢a 9 komada 12 komada
Mieko 100ml 200ml

So %4 kk 1 kk

Voda 30ml 45ml

Maslac 30g 459

Celo jaje 1 1+1 Zumance
Hlebno brasno 3509 4509

Secer 1 Y sk 2 sk

Suvi kvasac Y2 kesice %4 kesice

Program: DOUGH

Testo oblikujte po Zelji ili kako je opisano kod hlep€i¢a sa cimetom (dansko pecivo).

Fil:

Istoplien maslac /margarin 50g 100g
Secer 50g 100g
Cimet V2 KK Ya kk

Preliv oz. posip: po zelji

e |zvadite testo iz posude i dobro ga premesite.

e Na dasci posutoj braSnom, odnosno radnoj povrsini, razvijte testo u pravougaonik i premazite ga
maslacem. PomeSajte Secer i cimet i pospite ih po maslacu.

e Savijajte testo, poCev od Sire strane. Presavijte i strane.
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Hlepci¢ isecite na manje komade i stavite ih u pleh, pri tom pazeéi da se ne dodiruju.
Hlepciée ostavite priblizno 40 minuta.

Zatim ih 25-30 minuta pecite u zagrejanoj rerni na 190°C.

Prelijte ih prelivom ili posipom dok su jo$ vruci.

Hlepcéiéi sa mekinjama

Sastojci za hlepc¢i¢e sa mekinjama 9 komada 12 komada
Voda 325ml 430ml

So 1 kk 1 % kk
Maslac ili margarin 30g 40g

Cisti lecitin u prahu* 5g 8g

Hlebno brasno 400g 600g
Mekinje 759 100g
Seder 1 kk 1 Y5 kk
Suvi kvasac Y4 kesice 1 kesica

Program: DOUGH

Kada se program zavrsi, izvadite testo iz posude.

Premesite testo i oblikujte hlepcice, a zatim ih premesite svaki posebno.

Pecite na 200°C u zagrejanoj rerni.

Cisti lecitin u prahu je prirodni emulgator koji poveéava volumen hleba i dodatno omeksava
sredinu, koja je zbog toga i malo svetlija, a hleb ostaje duze svez.

Bozi¢ni kolaé

Sastojci za bozi¢ni kola¢ mase 1000g:
Mieko 125ml
Maslac, penasto umuéen sa Secerom 1259
Jaja 1

Rum 3 sk
Hlebno bradno 5009
Seder 100g
Kandirana kora od limuna 50g
Kandirana kora od pomorandze 25¢g
Suvo grozde 100g
So 1 prstohvat
Cimet 2 kesice
Suvi kvasac 2 kesice

Program: DOUGH
Izvadite testo iz posude i stavite ga u kalup za bozi¢ni kola¢ (sa otovorom u sredini), za koji testo treba

tesno da prijanja. Pecite na 180°C (160°C u rerni sa kruzenjem vrelog vazduha) priblizno jedan sat do
sat i petnaest minuta (kod vece koli¢ine).
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BriosSi

Sastojci za 9 komada 12 komada
Jaja 1 2

dopunite vodom ili mlekom do 225 ml 300 ml
Maslac ili margarin 55¢g 759

So V2 kk ¥4 kk

Seder 40g 50g

Hlebno brasno 400g 5409

Suvi kvasac Y4 kesice 1 kesica

Program: DOUGH

e |zvadite testo iz posude, premesite ga i podelite na komade.

e Od svakog komada oblikujte jednu vec¢u i jednu manju kuglu.

e Vecu kuglu stavite u podmazan pleh (mali kalup) za brioSe. Malu kuglu stavite na vecu. Pustite ih
da rastu dok se zapremina ne udvostruci.

e Umutite jaja sa SeCerom, prelijte brioSe i ispecite ih.

MARMELADA

Pomocu aparata za pecenje hleba moZete lako napraviti i dZem i marmeladu. lako nikada niste kuvali

marmeladu, treba probati. Sigurno ¢éete napraviti veoma ukusnu marmeladu.

Postupak kuvanja je sledeci:

e Operite sveze, zrelo voce. Oljustite jabuke, breskve, kruske i drugo voce sa tvrdom korom.

o Uvek upotrebljavajte preporucene koli¢ine sastojaka, buduci da su one precizno odredene za
program MARMELADE (marmelada); u suprotnom slu¢aju, marmelada moze prerano zavreti ili
Cak prekipeti.

e |zmerite voce i isecite na male komade (od najvise 1cm).

o Dodajte navedenu koli¢inu Secera za Zeliranje mase gustine 2:1. Nemojte nikada koristiti obi¢an
Secer ili Secer za Zeliranje gustine 1:1, jer marmelada nece biti dovoljno gusta.

o PomesSajte voce sa Se¢erom i startujte program, koji je potpuno automatski.

e Posle jednog sata i dvadeset minuta, aparat ¢e ispustiti zvuéni signal. Marmeladu tada mozete
presuti u staklene tegle. Dobro ih zatvorite.

Marmelada od jagoda

Oprane i ociS¢ene jagode, ise¢ene na komadice ili pasirane: 900g
zelirni Secer 2:1 5009
Sok od limuna 1sk

Plasticnom varjaom promesSajte sve sastojke u posudi.
Odaberite program MARMALADE (marmelada) i startujte ga.
Varjacom ili grebalicom uklonite ostatke Secera sa ivice posude.
Kada CEujete zvucni signal, rukavicama izvadite posudu iz aparata.
Prespite marmeladu u staklene tegle i dobro ih zatvorite.

Dzem od jagodic¢astog voca

Odmrznuto duboko zamrznuto jagodiasto voée 950 g
zelirni Secer 2:1 500 g
Sok od limuna 1sk

e Plasticnom varjatom promesajte sve sastojke u posudi.
e Odaberite program MARMALADE (marmelada) i startujte ga.

75



e VarjaCom ili grebalicom uklonite ostatke Secera sa ivice posude.
e Kada Cujete zvuéni signal, rukavicama izvadite posudu iz aparata.
e Prespite marmeladu u staklene tegle i dobro ih zatvorite.

Dzem od pomorandze

Oljustene i fino iseckane pomorandze 900 g
Oljusteni i tanko ise€en limun 110g
zelirni Secer 2:1 500 g
e Oljustite pomorandze i limun i isecite ih na komadice.

e Dodajte Seéer i promeSajte sve sastojke.

e Odaberite program MARMALADE (marmelada) i startujte ga.

e Varjacom ili grebalicom uklonite ostatke Secera sa ivice posude.

e Kada Cujete zvucni signal, rukavicama izvadite posudu iz aparata.

e Prespite marmeladu u staklene tegle i dobro ih zatvorite.

Da biste dobili jo$ viSe recepata i saveta za upotrebu, mozete pogledati i sledece strane na Internetu:

e http://www.kulinarika.net/forum/forum.asp?FORUM_ID=2&offset=40

o Na ovoj strani, u rubrici Forumi, od 14.06.2004. odvija se Sira debata izmedu korisnika aparata za
pecenje hleba. Tu mozete procitati i razlicita misljenja (preko 250 odgovora) i sugestije, kao i
recepture (na slovenackom jeziku).

e http://www.breadmachinedigest.com/recipes/recipes_loaf.html

Na ovoj strani je na engleskom jeziku jo$ viSe recepata (oko 130). Mnogi sadrze i energetske
vrednosti. Potrebno je znanje engleskog jezika.
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Classic Bread Recipes

Legend:
Thbs = table spoon Dry yeast (1 packet) = 7g
Tsp = tea spoon Yeast (1 packet) = 25g

Table option for baking

BM 1200 BK
BASIC
FRENCH
WHOLE WHEAT
QUICK
SWEET
ULTRA FAST
GLUTEN FREE
DOUGHT
JAM
CAKE
SANDWICH
BAKE
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TRADITIONAL WHITE BREAD

LOAF SIZE 900g 1200g
Water 350ml 480ml
Margarine or butter | 2 Tbs 2 Tbs
Salt 13/4 Tsp 2 Tsp
Dry milk 2Tbs 2% Tbs
Sugar 2 Tbs 2 % Tbs
Bread flour 5009 620g
Dry yeast ¥ packet 1packet

Program: BASIC

White Bread
LOAF SIZE 900g 12009
Water 350ml 500ml
Salt 1Tsp 1% Tsp
Sugar 1 Tsp 1% Tsp
Durum wheat semolina 150g 200g
Bread flour 350g 5009
Yeast ¥ packet 1 packet

Program :FRENCH
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Nut & Raisin Bread

Tip: Add the raisins and nuts after the acoustic signal During the second kneading phase.

LOAF SIZE 900g 12009
Water or milk 275ml 350ml
Margarine or butter 30g 409
Salt Y2 Tsp Y4 Tsp
Sugar 1 Tbs 2 Tbs
Bread flour 5009 6509
Dry yeast % packet 1 packet
Raisins 759 100g
Crushed walnuts 409 60g

Program: BASIC

Attention: When using the SWEETBREAD program the Bread is lighter. Use the Level | doses,
otherwise the volume is too large.

Poppy Seed Bread

Tip: Before the last rising open the lid briefly and coat the Dough with some water and then spread the
oppy seeds. Press the seeds delicately with your hand.

LOAF SIZE 900g 1200g
Water 375ml 570ml
Bread flour 5009 670g
Corn semolina 759 130g
Sugar 1 Tsp 1% Tsp
Salt 1 Tsp 1% Tsp
Whole of milled poppy seeds 50g 759
Grated nutmeg 1 pinch 2 pinch
Butter 159 20g
Grated Parmesan cheese 1Tbs 1% Tbs
Dry yeast % packet 1 packet

Program: BASIC

Attention: When using the SWEETBREAD program the bread is lighter. Use the level | doses.
Otherwise the volume is too large.

French White Bread

LOAF SIZE 900g 12009
Water 375ml 550ml
Salt 1 Tsp 1% Tsp
Vegetable oil 1Tbs 1% Tsp
Bread flour 5259 700g
Durum wheat flour 759 100g
Sugar 1Tsp 1% Tsp
Dry yeast ¥ packet 1 packet

Program: BASIC
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Italian White Bread

LOAF SIZE 900g 1200g
Water 375ml 570ml
Salt 1Tsp 1% Tsp
Vegetable Oil 1Tbs 1% Tbs
Sugar 1 Tsp 1% Tsp
Bread flour 4759 6509
Corn semolina 100g 150g
Dry yeast % packet 1 packet

Program: SANDWICH

Oat Bread

LOAF SIZE 900g 1200g
Water 350ml 500ml
Margarine or butter 25¢g 30g
Salt 1 Tsp 1% Tsp
Brown Sugar 1 Tsp 1% Tsp
Rolled oats- “Tender Flakes” 150g 200g
Bread flour 375g 5509
Dry yeast % packet 1 packet

Program: BASIC

Buttermilk Bread

LOAF SIZE 900g 1200g
Buttermilk 375ml 550ml
Salt 1 Tsp 1% Tsp
Sugar 1Tsp 1% Tsp
Bread flour 500g 760g
Dry yeast Yapacket 1 packet

Program: FRENCH

Coarse White Bread

LOAF SIZE 900g 1200g
Milk 275ml 350ml
Margarine or butter 259 30g
Salt 1Tsp 1% Tsp
Sugar 1 Tsp 1% Tsp
Bread flour 500g 6509
Dry yeast Yapacket 1 packet

Program : BASIC

Whole meal Bread

LOAF SIZE 900g 1200g
Water 350ml 500ml
Margarine or butter 259 359
Salt 1 Tsp 1% Tsp
Sugar 1 Tsp 1% Tsp
Bread flour 270g 380g
Wheat whole meal flour 270g 380g
Dry yeast % packet 1 packet

Program : BASIC
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Raisin Bread

Tip: Add the raisins or any other kind of dry fruit after the acoustic Signal during the second kneading
hase.

LOAF SIZE 900g 1200g
Water 275ml 350ml
Margarine or butter 30g 40g
Salt Y. Tsp % Tsp
Honey 1 Tbs 2 Tbs
Bread flour 5009 6509
cinnamon % Tsp 1 Tsp
Dry yeast % packet 1 packet
Raisins/dry fruit 759 100g

Program: BASIC or SWEET

Attention: When using the SWEETBREAD program the bread is lighter. Use the Level | doses,
otherwise the volume is too large.

Coarse bread

LOAF SIZE 900g 1200g
Water 300ml 450ml
Salt 1 Tsp 1% Tsp
Dried wheat leaven* 25¢g 40g
Bread flour 5009 670g
Sugar 1 Tsp 1% Tsp
Dry yeast % packet 1 packet

Program: FRENCH

* Wheat leaven improves the dough consistency. the fresh-ness and the taste. It is milder than rye
leaven.

Onion bread

LOAF SIZE 900g 1200g
Water 350ml 500ml
Salt 1Tsp 1% Tsp
Sugar 1 Tsp 1 Tsp
Grilled onions 50g 759
Bread flour 540g 760g
Dry yeast % packet 1 packet

Program: BASIC

Sweetbread
LOAF SIZE 900g 1200g
Fresh milk 275ml 400ml
Margarine or butter 25¢g 35g
Eggs 2 4
Salt 1 Tsp 1% Tsp
Honey 2Tbs 3Tbs
Bread flour 5009 700g
Dry yeast ¥ packet 1 packet

Program :BASIC

Attention: When using the SWEETBREAD program the bread is lighter.
Use the Level | doses, otherwise the volume is too large.
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Potato Bread

LOAF SIZE 900g 1200g
Water or Milk 300ml 400ml
Margarine or butter 25¢g 35g
Eggs 1 1
Mashed boiled potatoes 1509 200g
Salt 1Tsp 1% Tsp
Sugar 1 Tsp 1% Tsp
Bread flour 630g 7809
Dry yeast 1 packet 12packet

Program: BASIC

Leavened Bread

LOAF SIZE 900g 1200g
Dried leaven* Y, packet Yapacket
Water 350ml 450ml
Bread spices Y2 Tsp 1 Tsp
Salt 1 Tsp 1% Tsp
Rye flour 250g 3409
Bread flour 2509 340g
Dry yeast 1 packet 1%spacket

Program: BASIC
*Dried leaven is concentrated and it comes in 15g Packets.

Wheat Graham Bread

LOAF SIZE 900g 1200g
Water 350ml 550ml
Salt 1 Tsp 1% Tsp
Butter or Margarine 25¢g 30g
Honey 1 Tsp 1% Tsp
Vinegar % Tsp 1 Tbs
Wheat whole meal flour 500g 700g
Dry yeast 1 packet 1%spacket

Program: WHOLE WHEAT

Coarse Brown Bread

Tip: The spices can be added either whole or crushed. Before the last Rising open briefly the lid. wet
the dough with some water and spread oats or millets. Press them slightly with you hand.

LOAF SIZE 900g 1200g
Water 350ml 450ml
Rye flour 170g 220g
Wheat whole meal flour 1709 220g
Spelt 170g 220g
Beet syrup 1Tsp 1% Tsp
Pimento grains Ya Tsp 1% Tsp
Coriander Y4 Tsp 1% Tsp
Grated nutmeg 1 Tsp 2 Tsp
Salt 1 Tsp 1 Tsp
Dried leaven 2 packet Yapacket
Dry yeast % packet 1 packet

Program: BASIC
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Rye Bread

LOAF SIZE 900g 1200g
Water 350ml 450ml
Dried leaven* 2 packet % packet
Salt 1Tsp 1% Tsp
Sugar Y. Tsp % Tsp
Rye malt 10g 159
Rye flour 300g 400g
Bread flour 200g 2609
Yeast 1 packet 1Yzpacket

Program: WHOLE WHEAT

APPLE WALNUT BREAD

Eggs 2
Milk 40ml
Oil 4tbsp
Sugar 1Cup
Gram rye smith apples Peeled and grated 2Cup
Walnuts chopped 1Cup
All-Purpose flour 380g
Baking soda 1tsp
Baking powder 1tsp
Salt Ve tsp
Nutmeg Vs tsp
Cinnamon Y2 tsp
Program: QUICK

IRISH SODA BREAD

Butter milk 370ml
Eggs 2
Care way seeds 1tbsp
All-purpose flour 5009
Sugar Y Cup
Baking soda 1tbps
Salt Vs tsp
Raisins 1Cup
Program: Quick

BANANA NUT BREAD

Milk 250ml
Qil 4tbsp
Bananas ripe and mashed: 2cup
Eggs 4
Sugar Y2 cup
Dark brown sugar packed: Y% Cup
Walnuts chopped: 1Cup
All-Purpose flour 380g
Baking soda: 2tsp
Salt 2tsp

program: QUICK
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CORNBREAD

Milk 250ml
Eggs 4

Qil 1/3tsp
Sugar YaCup
salt 1tsp
All-purpose flour 300g
Cornmeal 120g
Baking Powder 5tsp

Program: Quick

Coarse Whole meal Breads

Seven Cereal Bread

LOAF SIZE 900g 1200g
Water 500ml 700ml
Margarine or butter 30g 50g
Salt 1% Tsp 2 Tsp
Sugar 1% Tsp 2 Tsp
Vinegar 1%Tbs 2 Tbs
whole meal flour 5509 7509
7-grain flakes 200g 300g
Dry yeast % packet 1 packet

Program : WHOLE WHEAT

Bavarian Whole meal Bread
Tip: instead of caraway you can use also %2 teaspoon (5g) of coriander. Fennel or aniseed.

LOAF SIZE 900g 1200g
Water 300 ml 360ml
Wheat whole meal flour 400g 570g
Rye whole meal flour 125¢g 150g
Salt 1Tsp 1% Tsp
Caraway 1 Tbs 2 Tbs
Average-sized potato 100g 150g
Dried leaven 2 packet % packet
Dry yeast % packet 1 packet

Program: WHOLE WHEAT

Maple Who meal Bread

LOAF SIZE 900g 1200g
Margarine or butter 259 35¢g
Salt 1 Tsp 1% Tsp
Maple syrup 1% Tbs 2 Tbs
Bread flour 540g 260g
Dry yeast % packet 1 packet

Program: BASIC
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Yogurt Whole meal Bread

LOAF SIZE 900g 1200g
Water or Milk 250ml 300ml
Yogurt 150g 200g
Salt 1Tsp 1% Tsp
Sugar 1 Tsp 1% Tsp
Vinegar Y Tbs 1 Tbs
Wheat whole meal flour 500g 700g
Dry yeast % packet 1 packet

Program: BASIC

Pollard Bread

LOAF SIZE 900g 1200g
Water 350ml 500ml
Margarine or butter 30g 409
Salt 1 Tsp 1% Tsp
Sugar 1 Tsp 1% Tsp
Wheat pollard 759 100g
Wheat germs 50g 70g
Wheat whole meal flour 400g 650g
Dry yeast % packet 1 packet

Program: WHOLE WHEAT

Cereal Bread

LOAF SIZE 900g 1200g
Water 450ml 650ml
Wheat whole meal flour 175¢g 2509
Rye whole meal flour 175¢g 2509
Coarse rye meal 50g 70g
Unripe spelt grain meal 50g 70g
Buckwheat meal 50g 70g
Sunflower seeds 35¢g 50g
Pumpkin seeds 35¢g 50g
Linseeds 1Tbs 1% Tsp
Sesame 1 Tbs 1% Tsp
Salt 1Tsp 1% Tsp
Honey 1Tsp 1% Tsp
Dried leaven Y5 packet % packet
Dry yeast 1 packet 1Y2packet

Program: WHOLE WHEAT

Spelt Bread
Tip: open the lid of the appliance briefly before the last rising wet the bread with warm water, spread
the spelt or rolled oats and press them slightly with your hand.

LOAF SIZE 900g 1200g
Buttermilk 400ml 500ml
Spelt whole meal flour 230g 280g
rye whole meal flour 180g 230g
Coarse spelt meal 180g 180g
Sunflower seeds 759 100g
Salt 1Tsp 1% Tsp
Sugar 1 Tsp 1% Tsp
Dried leaven % packet 1 packet
Dry yeast % packet 1 packet

Program: BASIC
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100% Whole wheat bread

LOAF SIZE 900g 1200g
Water 350ml 500ml
Salt 1Tsp 1% Tsp
Honey 1 Tsp 2 Tsp
Wheat whole meal flour 540g 760g
Dry yeast % packet 1 packet

Program: WHOLEMEAL

Brown Bread
LOAF SIZE 900g 1200g
Water 400ml 450ml
Coarse rye whole meal 180g 180g
Rye whole meal flour 180g 180g
Wheat whole meat flour 230g 280g
Black malt (made of 10g 159
roasted) barley mait-soid in
whole food
shops-it gives a dark color
to the inside of the bread
Salt 1 Tsp 1% Tsp
Sunflower seeds 759 100g
Syrup red beetroot %4 packet 1 packet
Dry yeast % packet 1 packet
Dry yeast % packet 1 packet

Program: WHOLE WHEAT

Pure Wheat Whole meal Bread
LOAF SIZE 900g 1200g
Water 350ml 550ml
Salt 1 Tsp 1% Tsp
Vegetable oil 1Tbs 1% Tbs
Honey % Tsp 1 Tsp
Beet syrup Y4 Tsp 1Tsp
Wheat whole meal flour 500g 760g
Genuine wheat gluten % Tbs 1 Tbs
Dry yeast % packet 1 packet

Program: WHOLE WHEAT

Beer bread
LOAF SIZE 900g 1200g
Water 200ml 225ml
Beer 200ml 225ml
Wheat whole meal flour 230g 280g
Buckwheat flour 180g 180g
Spelt whole meal 180g 180g
Salt 1 Tsp 1% Tsp
Sesame 50g 759
Black malt (barley malt) 59 10g
Dry yeast % packet 1 packet
Dried leaven % packet 1 packet

Program: BASIC
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ALL Sorts of Tasty Bakery Delights

Colorful Breakfast Bread
Tip: The crunchy muesli can be replaced with chocolate Muesli or with your favorite muesli.

LOAF SIZE 900g 1200g
Milk 250ml 330ml
Bread flour 4259 570g
Sugar 1% Tbs 2Tbs
Salt 1 Tsp 1% Tsp
Dried and coarsely 159 20g
Chopped plums

Crunchy flakes 50g 759
Coconut flakes <% Tbs <1Tbs
Butter 25¢g 35¢g
Dry yeast %4 packet 1 packet

Program: BASIC

Attention: When using the SWEETBREAD program the read is lighter. Use the Level | doses,
otherwise the volume Is too large.

Rum Raisin & Nut Bread

LOAF SIZE 900g 12009
Milk or Water 280ml 350ml
Rum 40% 1Tbs 2Tbs
Butter 30g 40g
Wheat whole meal flour 500g 6509
Fir honey 2 Tbs 3 Tbs
Salt 1 Tsp 1% Tsp
Whole walnut kernels* 40g 60g
Schwartau rum raisins* 50g 759
Dry yeast % packet 1 packet

Program: BASIC

Attention: When using the SWEETBREAD program the Bread is lighter. Use the Level | doses,
otherwise the volume Is too large.
*Add these ingredients after the first acoustic signal.

Yogurt Bread

LOAF SIZE 900g 1200g
Water or Milk 250ml 300ml
Yogurt 150g 200g
Salt 1Tsp 1% Tsp
Sugar 1 Tsp 1% Tsp
Bread flour 500g 700g
Dry yeast % packet 1 packet

Program: BASIC
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French Honey bread

LOAF SIZE 900g 1200g
Water 325ml 450ml
Salt 1Tsp 1% Tsp
Olive oil 2 Tbs 1%Tbs
Honey 1% Tbs % Tbs
Bread flour 4509 600g
Durum wheat flour 759 100g
Dry yeast % packet 1 packet

Program: RAPID

Attention: When using the SWEETBREAD program the Bread is lighter. Use the Level | doses,
otherwise the volume is too large.

Fresh Cheese Bread

LOAF SIZE 900g 1200g
Water or Milk 200ml 300ml
Margarine or butter 30g 40g
Whole eggs 1 1
Salt 1 Tsp 1% Tsp
Sugar 1 Tbs 1%Tbs
Granular fresh cheese 1259 200g
Bread flour 5009 700g
Dry yeast % packet 1 packet

Program: BASIC

Amaretto Bread

Tip: instead of using almond leaves you can even use Crushed almonds. The amaretto can be
replaced with milk or water.

LOAF SIZE 900g 1200g
Milk or Water 200ml 200ml
Amaretto 75ml 100ml
Bread flour 500g 6509
Sugar 1 Tbs 2 Tbs
Salt 1% Tsp 1% Tsp
Butter 30g 40g
Almond leaves 759 100g
Dry yeast % packet 1 packet

Program: BASIC

Attention: When using the SWEETBREAD program the Bread is lighter. Use the Level | doses,
otherwise the volume is too large.

Herb Bread
LOAF SIZE 900g 1200g
Butter milk 375ml 550ml
Salt 1Tsp 1% Tsp
Butter 109 20g
Sugar 1Tsp 1% Tsp
Bread flour 500g 760g
Fresh and finely chopped 1% Tbs 2 Tbs
parsley Or mixed herbs
Dry yeast % packet 1 packet

Program: BASIC (immediate baking)

87



Rice Bread

e Cook the rice in abundant salted water and leave it cool Save the cooking water and use as
described below.

e Tip: instead of the rice cooking water you can use milk.

e You can add 2-3 tablespoons of raisins and 1 teaspoon of cinnamon.

e You cannot bake a larger loaf otherwise the bread becomes too sticky.

LOAF SIZE 900g 1200g
Rice cooking water 300ml 350ml
Bread flour 5409 6509
Round grain rice-raw 50g 759
weight

Sugar 2 Tsp 3 Tsp
Dry yeast % packet 1 packet

Program: BASIC

Carrot Bread

LOAF SIZE 900g 1200g
water 275ml 350ml
Butter 25¢g 30g
Bread flour 5009 650g
Finely diced carrots* 60g 90g
Salt 1 Tsp 1% Tsp
Sugar 1 Tsp 1% Tsp
Dry yeast % packet 1 packet

Program: BASIC
*if you please, you can make a carrot juice and add the marc obtained in the required amount.

Egg Bread

Tip: Beat the eggs first in a measuring beaker and the water until the required levei is reached. Bake
the bread immediately and eat while fresh

LOAF SIZE 900g 1200g
eggs 2 4
With Water or Milk up to 275ml 400ml
Margarine or butter 25¢g 35¢g
Salt 1 Tsp 1% Tsp
Sugar 1 Tsp 1% Tsp
Bread flour 500g 700g
Yeast % packet 1 packet

Program: BASIC

Sunflower Bread

Tip: Add the sunflower seeds after the first acoustic signal. You can also use pumpkin seeds. If you
roast the seeds bratty in a pan, the taste will Be more intense.

LOAF SIZE 900g 1200g
Water 375ml 550ml
Butter 30g 40g
Bread flour 5259 700g
Salt 1Tsp 1% Tsp
Sugar 1 Tsp 1% Tsp
Sunflower seeds 35¢g 50g
Dry yeast % packet 1 packet

Program: BASIC
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Fig & Walnut Bread
Tip: Using shelled seeds will add bitter flavor to the bread.

LOAF SIZE 900g 1200g
Water 350ml 550ml
Bread flour 260g 320g
Rye flour 4009 4509
Salt 1Tsp 1% Tsp
Finely cut dry figs 50g 60g
Chopped walnut 50g 60g
Honey 1% Tsp 2 Tsp
Dried leaven % packet 1 packet
Dry yeast ¥4 packet 1 packet

Program: BASIC

Wedding bread (Bread and Salt)

Tip: if the timer display shows 1:30, use a new small clay pot of 5 cm in diameter to make a small
ditch in the middle of the bread it can then Be baked. Once it has cooled you can fill the ditch with salt.
This is an Original gift for a wedding, when moving in or for other occasions.

LOAF SIZE 900g 1200g
Buttermilk 250ml 330ml
water 150ml 200ml
Rye flour 1759 240g
Wholegrain rice flour 175¢g 240g
Bread flour 2259 300g
Sugar 1 Tsp 1% Tsp
Dried leaven % packet 1 packet
Dry yeast 1 packet 1% packet

Program: BASIC

Herb Bread

LOAF SIZE 900g 1200g
water 350ml 450ml
Dried leaven Y5 packet % packet
Bread flour 500g 660g
Salt 1 Tsp 1% Tsp
Sugar 1Tsp 1% Tsp
Coriander Y2 Tsp ¥4 Tsp
Fennel Y. Tsp % Tsp
Aniseed Y2 Tsp ¥ Tsp
Dry yeast 1 packet 1% packet

Program: BASIC
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French Herb Bread

Tip: you can increase the number of garlic cloves fourfold By cutting them into thin slices , letting them
brown slightly In butter and adding them to the other ingredients once They have cooled. The taste is
better you can also replace the salt with herbal salt.

LOAF SIZE 900g 1200g
water 350ml 480ml
Bread flour 525¢g 700g
Durum wheat flour 759 100g
Sugar 1 Tsp 1% Tsp
Salt 1Tsp 1% Tsp
Diced parsley , Dill and 1% Tbs 2 Tbs
cress

Finely crushed garlic gloves 2 Tsp 3 Tsp
Butter 159 20g
Dry yeast % packet 1 packet

Program: BASIC

Pepper Almond Bread

Tip: This party bread tastes much better with cream cheek-se It is much lighter. If you want it to be
thicker use only half the required amount of yeast.

LOAF SIZE 900g 1200g
water 325ml 450ml
Bread flour 5009 700g
Salt 1Tsp 1% Tsp
Sugar 1 Tsp 1% Tsp
Butter 159 20g
Grilled almond leaves 759 100g
Green pepper grains 1 Tbs 1% Tbs
Dry yeast % packet 1 packet

Program: BASIC

Cornbread

Tip: The dough is especially fit for the making of crusty Bread rolls. Use the PAPID+DOUGH program,
make the Bread rolls and bake them in the oven.

LOAF SIZE 900g 1200g
water 300ml 400ml
Butter 25¢g 30g
Bread flour 540g 700g
Corn semolina 60g 80g
Diced sour apples with skin 1 1
Dry yeast % packet 1 packet

Program: BASIC
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Pumpkin Bread

LOAF SIZE 900g
Pumpkin puree* 400ml
Bread flour 6509
Salt 1%tsp
Sugar 1tsp
Butter 309
Pumpkin seeds 100g
Dry yeast 1packet

Program: BASIC

*Make the pumpkin puree out of a sour-sweet marinated pumpkin. Use the indicated quantity.

Anchovy Bread

Tip: instead of the apple, you can add the same amount of finely diced pickles. The bread is especially
tasty when served with herbal butter and is a special treat for any sandwich buffet.

LOAF SIZE 900g
water 440ml
Wheat whole meal flour 700g
Wheat whole meal 100g
Finely chopped anchovy filets 11

Red apple with skin , cored

and cut into thin slices 1%

Olive Oil 2 tbsp
Dry yeast 1% packet

Program: BASIC

Winegrowers’ Bread

LOAF SIZE 900g
water 180ml
Dry white wine 180ml
Wheat whole meal flour 570g
Rye whole meal flour 150g
Salt 1% tsp
Brown Sugar 1% tsp
Pork or greaves lard 30g
Tender and finely cut

grapevine leaves 2tbsp
Finely cut leeks 2tbsp
Coarsely crushed walnuts 3tbsp
Dried leaven Yapacket
Dry yeast 1packet

Program: WHOLE WHEAT
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Pizza Bread

LOAF SIZE 900g 1200g
water 375ml 570ml
Olive oil 1 Tbs 1 Tbs
Salt 1Tsp 1% Tsp
Sugar 1 Tsp 1% Tsp
Oregano Y Tsp 1Tsp
Parmesan cheese 2% Tbs 3% Tbs
Corn semolina 100g 150g
Bread flour 4759 6509
Dry yeast % packet 1 packet

Program: BASIC

Zucchini Bread
Tip: This breed is especially tasty if eaten hot with some Olive oil.

LOAF SIZE 900g 1200g
water 50ml 75ml
Bread flour 500g 7509
Finely cut raw zucchini 300g 4509
Salt 1 Tsp 1% Tsp
Sugar 1 Tsp 1% Tsp
Dry yeast 1 packet 1 packet

Program: BASIC

Tip: in the DOUGH program you can choose to make either a bread loaf or bread rolls with the
ingredients dust with flour and bake the bread in a baking oven at 200°C.

LOAF SIZE 900g
Buttermilk 450ml
Rye flour 400g
Bread flour 260g

Salt 1% tsp
Finely diced streaky bacon 100g
Dried leaven Yapacket
Dry yeast 1% packet

Program: BASIC

Bread Recipes using Baking Mixes

Use the RAPID program when using baking mixes if the Producer does not specify otherwise.

Ciabatta
Tip: you can make the dough with the DOUGH program. Make bread rolls and bake them.
LOAF SIZE 900g 1200g
Lukewarm water 310ml 375ml
Ciabatta baking mix 6259 7509
Dry yeast % packet 1 packet

Program: BASIC
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Leavened Bread

LOAF SIZE 900g 1200g
Lukewarm water 375ml 450ml
Leavened bread baking mix 600g 7509
Dry yeast % packet 1 packet

Program: BASIC

Whole meal-Rye Bread

LOAF SIZE 900g 1200g
Lukewarm water 425ml 550ml
Whole meal-rye 600g 7509
Bread baking mix

Dry yeast 1 packet 1 packet

Program: BASIC

Coarse Brown Bread

LOAF SIZE 900g 12009
Lukewarm water 375ml 450ml
Coarse brown breed baking 600g 7509
mix

Dry yeast 1 packet 1 Y2 packet

Program: BASIC

Fine Leavened Plait

LOAF SIZE 900g 1200g
Lukewarm water or milk 310ml 375ml
Fine leavened plait baking 6259 7509
mix

Dry yeast % packet 1 packet

Program: RAPID

Attention: when using the SWEETBREAD program the bread is lighter. Use the Level 1 doses,
otherwise the volume is too large.

CRANBERRY WALNUT BREAD

LOAF SIZE 900g 1200g
Milk 190ml 220ml
Eggs 3 4
Butter oil 5Tbs 6 Tbs
Sugar 5 Tbs 6 Tbs
Salt 2Tsp 2% Tsp
Lemon peel 1 Tsp 1% Tsp
Bread flour 500g 620g
Dry yeast % packet Y4 packet
Dried cranberries or 60g 759
Dried cherries

Walnuts chopped 60g 759

Program : SWEET
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CINNAMON RAISIN NUT BREAD

LOAF SIZE 900g 1200g
Water 330ml 450ml
Qil 3 Tbs 4 Tbs
Cinnamon 1Tsp 1% Tsp
Dark brown sugar 1% Tbs 1% Tsp
Rosins 80g 110g
Nuts 80g 110g
Salt 2 Tsp 2 Y% Tsp
Bread flour 460g 580g
Dry yeast % packet % packet
Program : SWEET
RICH SWEET BREAD
LOAF SIZE 900g 1200g
Water 210ml 270ml
Eggs 3 4
oil 3Tbs 4 Tbs
Sugar 3 Tbs 4 Tbs
Salt 2 Tsp 2 Y% Tsp
Bread flour 460g 580g
Rosins 759 100g
Dry yeast % packet % packet
Program : SWEET
HOLIDAY BREAD
LOAF SIZE 900g 1200g
Water 150ml 180ml
Milk 230ml 300ml
Qil 3 Tbs 4 Tbs
Salt 2% Tsp 3 Tsp
Sugar 5 Tbs 6 Tbs
Bread flour 460g 580g
Walnuts chopped 80g 110g
Candied fruit 80g 110g
Dry yeast % packet % packet
Program : SWEET
SANDWICH BREAD
LOAF SIZE 900g 1200g
Water 340ml 460ml
Margarine or butter 2 Tbs 2% Tbs
Salt 2Tsp 2% Tsp
Dry milk 2Tbs 2 % Tbs
Sugar 4 Tbs 5 Tbs
Bread flour 500g 620g
Dry yeast Y5 packet % packet

Program : Sandwich
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WHOLE WHEAT SANDWICH BREAD

LOAF SIZE 900g 1200g
Water 450ml 570ml
Wheat whole meal flour 500g 620g
Dry milk 2 Tbs 2% Tbs
Salt 2 Tsp 2 Y% Tsp
Margarine or butter 2 Tbs 2% Tbs
Honey 3 Tbs 4 Tbs
Dry yeast % packet 1 packet

Program : Sandwich

Dough Preparation

You can easily prepare dough with the DOUGH program Of your breed baking machine. The dough
can be further Worked and baked in your oven. During the 2 nd kneading phase add the ingredients
when You hear the acoustic signal. In the Dough program there are no differences in the Baking
levels. We will provide the doses that can be prepared. Here are a few recipes:

French Baguette

Dough Size NORMAL BIG
Water 375ml 550ml
Dried wheat leaven 259 50g
Salt 1tsp Y2 tsp
Sugar 1tsp Y2 tsp
Bread flour 759 100g
Dry yeast Yapacket 1packet

Program: DOUGH

e Divide the dough when ready into 2-4 parts, form long loaf shapes and leave them to rest for 30-
40 minutes. Make a series of diagonal cuts on the top surface and Put the bread to bake in the
oven.

Wholemeal Pizza

Dough Size NORMAL BIG
Water 150ml 225ml
Salt Y2 tsp 1tsp
Olive oil 2tbsp 3tbsp
Wheat wholemeal flour 300g 4509
Wheat germs 1tbsp 1% tbsp
Dry yeast > packet Yapacket

Program: DOUGH
e Spread the dough, make round forms and leave them to rest for 10 minutes.

e Spread pizza sauce on the dough and the desired filling.
e Bake for 20 minutes.
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Croissants

Dough Size 14 pieces
Egg 1

Fill with water or milk to 225ml
Butter 60g

Salt 1tsp
Sugar 2tbsp
Bread flour 400g

Dry yeast Yapacket

Program: DOUGH

e Take the dough from the container , knead , leave it to rest and work it again;

e Cover the dough and put in the refrigerator for 30 minutes;

e Roll out the dough into a rectangle and spread melted Butter on it (not on the edges).Fold the
dough three Times (like a letter). Repeat this procedure three times.

Place the dough in a plastic bag for at least 1 hour or overnight in the refrigerator.

Roll out the dough into a rectangle and cut it into 9(18) squares. Cut each square diagonally.
Roll up the triangles starting from the wider side and lay them on a greased baking tin.

Coat them with beaten eggs and bake them for 20 minutes in an oven heated to 190°C. Do not
open the Oven while baking!

Coffee Cake

Dough Size NORMAL BIG
Milk 170ml 225ml
Salt Vatsp Y5 tsp
Egg yolk 1 1

Butter of Margarine 109 20g
Bread flour 350g 4509
Sugar 35¢g 509

Dry yeast > packet Yapacket

Program : DOUGH

e Take the dough out of the container and work it.
e Make a round or square shape with it and add the following fillings.

Melted butter 2tbsp 3tbsp
Sugar 759 100g
Grated cinnamon 1tsp 1% tsp
Crushed nuts 60g 90g

icing ,as much as you like

e Spread the butter on the dough.
e Mix the sugar, cinnamon and nuts in a bowl and spread them on the butter.
e Leave the dough to rest for 30 minutes in a warm place and then bake.
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Pretzels

Dough Size NORMAL BIG
Water 200ml 300ml
Salt Yatsp Y2 tsp
Bread flour 360g 540g
Sugar Y2 tsp Yatsp
Dry yeast 2 packet Yapacket

1 egg (slightly beaten ) to spread
Coarse-grained salt to spread
Fill all the ingredients except the egg and coarse-grained salt in the container.

program : Dough

Ye

When the acoustic signal rings and the display shows 0:00, press the START/STOP key.
Heat the oven to 230°C

Divide the dough into pieces and form a long thin roll out of each piece of dough.

Make the pretzels and lay them on a greased baking tin.

Coat the pretzels with the beaten egg and then spread the salt.

Bake the pretzels at 200°C for 12-15 minutes in the preheated oven.

ast rolls

If you please, can put an apricot in the middle before Baking Coat the baked and cooled “fried eggs”

with powdered sugar.

Rolls 9 pieces 12pieces
Milk 100ml 200ml

Salt Yatsp 1tsp

Water 30ml 45ml

Butter 30g 459

Whole egg 1 1+1 egg yolk
Bread flour 350g 450

Sugar 1% tbsp 2tbsp

Dry yeast > packet Yapacket

Program : DOUGH
Shape the dough as you please or work it as follows for Cinnamon rolls (Danish pastry):

Filling

Melted Butter / Margarine 50g 100g
Sugar 50g 100g
Grated cinnamon Y2 tsp Yatsp

Icing, as much as you like

Take the dough out of the baking container and work in thoroughly.

Roll it out into a rectangle on a floured work surface and spread the butter cream on the dough.
Mix the sugar and cinnamon and spread on the butter.

Roll it up starting from the wider side. Tuck in the sides well.

Cut the roll into pieces and lay them on a baking tin without making them touch with one another.
Leave them to rest for about 40 min.

Bake them at 190°C for 25-30 minutes in a preheated oven.

Cover them with icing while they are still hot.
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Bran rolls

Ingredients for bran rolls 9 pieces 12 pieces
Water 325ml 430ml
Salt 1tsp 1%tsp
Butter or Margarine 30g 40g

Pure lecithin powder* 5g 8g

Bread flour 400g 600g
Pollard 759 100g
Sugar 1tsp 1%tsp

Dry yeast Yapacket 1 packet

Program : DOUGH

e Remove the dough when the program is over.
e Work the dough and make rolls out of it which need to be further worked.
e Bake at 200°C in a preheated oven.

* Pure lecithin powder is a natural emulsifier that improves the volume of the bread ,makes the soft
part softer and lighter and keeps it fresh longer.

Christmas Stollen

Ingredients for a Christmas Stollen weighing 1000g
Milk 125ml
Butter cream 1259
Eggs 1

Rum 3tbsp
Bread flour 5009
Sugar 100g
Candied lemon peels 50g
Candied orange peels 25¢g
Raisins 100g
Salt 1pinch
Cinnamon 2pinches
Dry yeast 2packet

Program: DOUGH

Take the dough from the container, press it into a Stollen shape tin. Bake at 180°C (160°C in a hot -air
oven) for about 1-1°15” hours (for large quantities).

Brioches

Ingredients 9 pieces 12 pieces
Egg 1 2

Fill with water or milk up to 225ml 300ml
Butter or margarine 55¢g 759

Salt Y2 tsp Yatsp
Sugar 40g 50g
Bread flour 400g 5409

Dry yeast Yapacket 1 packet

Program : DOUGH

e Take the dough from the container, work it and divide it into pieces.

e Make one small and one large ball out of each piece.

e Place the large ball into a greased brioche tin. Place the Small ball on top of it . Leave it to rise
until its volume doubles.

e Mix an egg with some sugar, coat the brioches and bake.

98



Marmalade

It is easy to make jams or marmalades with the bread Baking machine. Even if you have never made
marmalade before, it is worth giving it a try .you can be sure to make especially tasty marmalades.

Proceed as follows:

e Wash fresh, ripe fruit. Peel the apples. Peaches pears And other hard-peeled fruits.

e Always use the recommended doses, as these are precisely determined for the MARMALADE
program.
Otherwise the marmalade risks to boil too early or to Spill over.

e Weigh the fruit , cut it into small pieces (max 1cm) or Add the 2:1 jellifying sugar in the specified
guantities.
Do not absolutely use normal sugar or 1:1 jellifying Sugar, as the jam will not be thick enough.

e Mix the fruit with the sugar and start the program that runs completely automatically.

o After 120" the acoustic signal is given .you can fill the marmalade into glass jars. Close the jars
well

Strawberry Jam

Washed and cleaned fresh strawberries, either cut into pieces or pureed 900g

2:1 jellifying sugar 500g

Lemon juice 1tbsp

e Mix all the ingredients in the container with a plastic Scraper.

e Select the MARMALADE program and start.

¢ Remove the sugar remains on the side of the container with a spatula.

e When the acoustic signal is given , take the container out of the appliance with oven cloths.
e Fill the marmalade into glass jars and close them well.

Berry Jam

Thawed deep-frozen berries 9509

2:1 jellifying sugar 5009

Lemon juice 1tbsp

e Mix all the ingredients in the container.

e Select the MARMALADE program and start.

¢ Remove the sugar remains on the side of the container with a spatula.

e When the acoustic signal is given, take the container Out of the appliance with oven cloths.
o Fill the marmalade into glass jars and close them well.

Orange jam

Peeled and thinly diced oranges 900g

Peeled and thinly diced lemons 100g

2:1 jellifying sugar 500g

e Peel the oranges and lemons and cut, them into pieces.

e Add the sugar and mix all the ingredients in the container.

e Select the MARMALADE program and start.

e Remove the sugar remains on the side of the container with a plastic spatula.

e When the acoustic signal is given , take the container out of the appliance with oven cloths.
Fill the marmalade into glass jars and close them well.
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Legenda:
Drojdie uscata (1 pachet) = 7g Drojdie (1 pachet) = 25g

Retete clasice de paine

Tabel cu optiuni pentru coacere

BM 1200 BK
BASIC
FRENCH
WHOLE WHEAT
QUICK
SWEET
ULTRA FAST
GLUTEN FREE
DOUGHT
JAM
CAKE
SANDWICH
BAKE
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PAINE ALBA TRADITIONALA

MARIME FRANZELA 900g 1200g
Apa 350ml 480ml
Margarina ori unt | Y2 lingura 2 lingura
Sare 1 3/4 linguri 2 linguri
Lapte praf 2 lingura 2 Y lingura
Zahar 2 lingura 2 %2 lingura
Faina pentru paine 5009 620g
Drojdie uscata Y4 pachet 1pachet

Program: PROGRAMUL DE BAZA

Paine Alba

MARIME FRANZELA 900g 1200g
Apa 350ml 500ml
Sare 1 linguri 1 % linguri
Zahar 1 linguri 1 Y% linguri
Gris de grau arnaut 150g 200g
Faina pentru paine 350g 500g
Drojdie % pachet 1 pachet

Program : PAINE FRANTUZEASCA

100



Paine cu nuci & stafide
Sfat: Adaugati stafidele si nucile dupa semnalul acustic din timpul celei de-a doua faze de framantare.

MARIME FRANZELA 900g 12009
Apa sau lapte 275ml 350ml
Margarina sau unt 30g 409
Sare ¥ linguri ¥4 linguri
Zahar 1 lingura 2 lingura
Faina pentru paine 5009 6509
Drojdie uscata % pachet 1 pachet
Stafide 759 100g
Nuci zdrobite 409 60g

Program: PROGRAMUL DE BAZA

Atentie: Atunci cand folositi programul PAINE DULCE, painea este mai usoara. Folositi dozele pentru
Nivelul I, altfel volumul va fi mai mare.

Paine cu seminte de mac

Sfat: Inainte de ultima crestere a aluatului, deschideti pentru scurt timp capacul si umeziti aluatul cu
putina apa si apoi presarati cu seminte de mac. Aranjaii si introduceti delicat semintele cu mana in aluat.

MARIME FRANZELA 900g 12009
Apa 375ml 570ml
Faina pentru paine 500g 670g
Gris de grau 759 130g
Zahar 1 linguri 1 % linguri
Sare 1 linguri 1 % linguri
Seminte de mac intregi 50g 759
macinate

Nucsoara razuita 1 de cutit 2 de cutit
Unt 159 20g
Parmesan ras 1 lingura 1% lingura
Drojdie uscata % pachet 1 pachet

Program: PROGRAMUL DE BAZA

Atentie: Atunci cand folositi programul PAINE DULCE, painea este mai usoara. Folositi dozele pentru
Nivelul I. Altfel volumul va fi mai mare.

Paine alba frantuzeasca

MARIME FRANZELA 900g 1200g
Apad 375ml 550ml
Sare 1 linguri 1 Y% linguri
Ulei vegetal 1 lingura 1 Y linguri
Faina pentru paine 525¢g 700g
Faina de grau arndut 759 100g
Zahar 1 linguri 1 % linguri
Drojdie uscata % pachet 1 pachet

Program: PROGRAMUL DE BAZA
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Paine alba italieneasca

MARIME FRANZELA 900g 12009
Apa 375ml 570ml
Sare 1 linguri 1 % linguri
Ulei vegetal 1 lingura 1% lingura
Zahar 1 linguri 1 % linguri
Faina pentru paine 4759 6509
Grig de grau 100g 150g
Drojdie uscata %4 pachet 1 pachet

Program: SANDVIS

Péine cu ovaz
MARIME FRANZELA 900g 12009
Apa 350ml 500ml
Margarina sau unt 259 30g
Sare 1 linguri 1 % linguri
Zahar brun 1 linguri 1 % linguri
Rulouri “Fulgi Delicati” de 1509 200g
ovaz
Faina pentru paine 375g 5509
Drojdie uscata % pachet 1 pachet

Program: PROGRAMUL DE BAZA

Paine cu lapte batut
MARIME FRANZELA 900g 1200g
Lapte batut 375ml 550ml
Sare 1 linguri 1 % linguri
Zahar 1 linguri 1 % linguri
Faina pentru paine 500g 760g
Drojdie uscata Yapachet 1 pachet

Program: PAINE FRANTUZEASCA

Paine alba din faina grifica
MARIME FRANZELA 900g 12009
Lapte 275ml 350ml
Margarina sau unt 25¢g 30g
Sare 1 linguri 1 % linguri
Zahar 1 linguri 1% linguri
Faina pentru paine 5009 650g
Drojdie uscata Yapachet 1 pachet

Program : PROGRAMUL DE BAZA
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Paine din faina integrala

MARIME FRANZELA 900g 1200g
Apa 350ml 500ml
Margarina sau unt 25¢g 35g
Sare 1 linguri 1 % linguri
Zahar 1 linguri 1 ¥ linguri
Faina pentru paine 270g 380g
Faina integrald de gréu 270g 380g
Drojdie uscata % pachet 1 pachet

Program : PROGRAMUL DE BAZA

Paine cu stafide

Sfat: Adaugati stafidele sau orice alt tip de fruct uscat dupa semnalul acustic din timpul celei de-a doua
faze de framantare.

MARIME FRANZELA 900g 1200g
Apa 275ml 350ml
Margarina sau unt 30g 40g
Sare Y linguri Y linguri
Miere de albine 1 lingura 2 lingura
Faina pentru paine 500g 6509
Scortisoara Y linguri 1 linguri
Drojdie uscata % pachet 1 pachet
Stafide/fructe uscate 759 100g

Program: PROGRAMUL DE BAZA sau DULCE

Atentie: Atunci cand utilizati programul PAINE DULCE, painea este mai usoara. Folositi dozele pentru
Nivelul I, altfel volumul va fi prea mare.

Paine din faina grifica

MARIME FRANZELA 900g 1200g
Apa 300ml 450ml
Sare 1 linguri 1%z linguri
Drojdie de grau uscata* 25g 40g
Faina pentru paine 500g 670g
Zahar 1 linguri 1% linguri
Drojdie uscata % pachet 1 pachet

Program: PAINE FRANTUZEASCA

* Drojdia de grau imbunatateste consistenta aluatului, prospetimea si gustul. Este mai moale decat
drojdia de secara.

Paine cu ceapa

MARIME FRANZELA 900g 1200g
Apad 350ml 500ml
Sare 1 linguri 1% linguri
Zahar 1 linguri 1 linguri
Cepe pe gratar 50g 759

Faina pentru péaine 540g 760g
Drojdie uscata % pachet 1 pachet

Program: PROGRAMUL DE BAZA
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Paine dulce

MARIME FRANZELA 900g 1200g
Lapte proaspat 275ml 400ml
Margarina sau unt 25¢g 35g
Oua 2 4
Sare 1 linguri 1 ¥ linguri
Miere de albine 2lingura 3lingura
Faina pentru péaine 500g 700g
Drojdie uscata % pachet 1 pachet

Program : PROGRAMUL DE BAZA

Atentie: Atunci cand utilizati programul PAINE DULCE, painea este mai usoaré.
Folositi dozele pentru Nivelul |, altfel volumul va fi prea mare.

Paine cu cartofi

MARIME FRANZELA 900g 12009
Apa sau lapte 300ml 400ml
Margarina sau unt 25¢g 35g
Oua 1 1
Piure de cartofi 1509 200g
Sare 1 linguri 1 % linguri
Zahar 1 linguri 1 % linguri
Faina pentru paine 630g 780g
Drojdie uscata 1 pachet 1%2pachet

Program: PROGRAMUL DE BAZA

Paine din aluat dospit
MARIME FRANZELA 900g 1200g
Aluat dospit uscat* Y pachet Yapachet
Apd 350ml 450ml
Mirodenii pentru paine Y2 linguri 1 linguri
Sare 1 linguri 1 % linguri
Faina de secara 2509 3409
Faina pentru paine 250g 340g
Drojdie uscata 1 pachet 1%zpachet

Program: PROGRAMUL DE BAZA

* Aluatul dospit uscat este concentrat si se gaseste in pachete de 15g.

Paine graham de grau

MARIME FRANZELA 900g 1200g
Apd 350ml 550ml
Sare 1 linguri 1 % linguri
Unt sau margarina 259 30g
Miere de albine 1 linguri 1 % linguri
Ofet % linguri 1 lingura
Faina din grau integral 500g 700g
Drojdie uscata 1 pachet 1Yzpachet

Program: GRAU INTEGRAL
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Paine neagra din faina grifica

Sfat: Mirodeniile pot fi addugate intregi ori zdrobite. Inainte de ultima crestere a aluatului, deschideti
pentru scurt timp capacul, umeziti aluatul cu putina apa si presarati ovaz sau mei. Aranjati si introduceti
usor semintele cu mana in aluat.

MARIME FRANZELA 900g 1200g
Apa 350ml 450ml
Faina de secara 1709 220g
Faina din grau integral 170g 220g
Faina de secara alba 170g 220g
Sirop de sfecla 1 linguri 1 ¥ linguri
Graunti de cuisoare Ya linguri 1 % linguri
Coriandru Ya linguri 1 ¥ linguri
Nastrgan muskatni oreS¢ek 1 linguri 2 linguri
Nucsoara razuita 1 linguri 1 linguri
Aluat dospit uscat Y2 pachet Yapachet
Drojdie uscata % pachet 1 pachet

Program: PROGRAMUL DE BAZA

Paine de secara

VELIKOST STRUCE 900g 1200g
Apa 350ml 450ml
Aluat dospit uscat* Y. pachet % pachet
Sare 1 linguri 1 % linguri
Zahar Y2 linguri Y linguri
Malt de secara 10g 159
Faina de secara 300g 4009
Faina pentru paine 200g 260g
Drojdie 1 pachet 1Yzpachet

Program: GRAU INTEGRAL

PAINE CU MAR SI NUCA

Oua 2

Lapte 40 ml

Ulei 4 linguri
Zahar 1 ceasca
Mere decojite si coapte pe gratar 2 ceasca
Nuci scobite 1 ceasca
Faina universala 3809
Bicarbonat de sodiu 1 lingurita
Praf de copt 1 lingurita
Sare Y lingurita
Nucgoara % lingurita
Scortisoara Y lingurita

Program: REPEDE
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PAINE IRLANDEZA CRESCUTA CU BICARBONAT DE SODIU

Lapte batut 370 ml
Oua 2

Seminte de chimen 1lingura
Faina universala 500 g
Zahar Y. ceasca
Bicarbonat de sodiu 1 lingura
Sare Y2 lingurita
Stafide 1 ceasca

Program: REPEDE

PAINE CU BANANE $I NUCI

Lapte 250 ml
Ulei 4 linguri
Banane decojite si zdrobite: 2 cesti
Oua 4

Zahar Y. ceasca
Zahar brun la pliculete: Y. ceasca
Nuci zdrobite: 1 ceasca
Faina universala 380g
Bicarbonat de sodiu: 2 lingurite
Sare 2 lingurite

program: REPEDE

TURTA DE MALAI

Lapte 250 ml
Oua 4

Ulei 1/3 lingurita
Zahar Ya ceasca
sare 1 lingurita
Faina universala 300g
Faina de porumb 120 g

Praf de copt 5 lingurite

Program: REPEDE
Paine din faina integrala grifica

Paini din sapte cereale

MARIME FRANZELA 900g 1200g
Apad 500ml 700ml
Margarina sau unt 30g 50g
Sare 1 % linguri 2 linguri
Zahar 1 % linguri 2 linguri
Otet 1 % lingura 2 lingura
Faina integrala 550g 7509
7-seminte de cereale 200g 300g
Drojdie uscata % pachet 1 pachet

Program : GRAU INTEGRAL
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Paine din faina integrala bavareza

Sfat: in loc de chimen, puteti folosi de asemenea %2 lingurita (5 g) de coriandru. Chimen dulce ori
anison.

MARIME FRANZELA 900g 1200g
Apd 300 ml 360ml
Faina din grau integral 400g 570g
Faina integrala de secara 125¢g 150g
Sare 1 linguri 1 % linguri
Chimen 1 lingura 2 lingura
Cartofi de marime medie 100g 150g
fierti si facuti piure

Aluat dospit uscat Y2 pachet % pachet
Drojdie uscata % pachet 1 pachet

Program: GRAU INTEGRAL

Paine din faina integrala cu gust de artar

MARIME FRANZELA 900g 1200g
Margarina sau unt 259 35¢g
Sare 1 linguri 1 % linguri
Sirop de artar 1 % lingura 2 lingura
Faina pentru paine 5409 260g
Drojdie uscata % pachet 1 pachet

Program: PROGRAMUL DE BAZA

Paine din faina integrala cu iaurt

MARIME FRANZELA 900g 1200g
Apa sau lapte 250ml 300ml
laurt 150g 200g
Sare 1 linguri 1 % linguri
Zahar 1 linguri 1 % linguri
Ofet % lingura 1 lingura
Faina din grau integral 500g 700g
Drojdie uscata % pachet 1 pachet

Program: PROGRAMUL DE BAZA

Paine din irimic

MARIME FRANZELA 900g 1200g
Apa 350ml 500ml
Margarina sau unt 30g 409
Sare 1 linguri 1% linguri
Zahar 1 linguri 1% linguri
Irimic din grau 759 100g
Germeni din bobul de grau 50g 70g
Faina din grau integral 400g 6509
Drojdie uscata % pachet 1 pachet

Program: GRAU INTEGRAL
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Paine Coreal

MARIME FRANZELA 900g 1200g
Apa 450ml 650ml
Faina din grau integral 175¢g 250g
Faina integrala de secara 175¢g 250g
Faina grifica de secara 509 70g
Faina de seminte necoapte 50g 70g

de secara alba

Faina de hrisca 50g 70g
Faina de hrisca 35g 50g
Seminte de floarea soarelui 35¢g 50g
Seminte de in 1 lingura 1 % linguri
Susan 1 lingura 1 % linguri
Sare 1 linguri 1 % linguri
Miere de albine 1 linguri 1 % linguri
Aluat dospit uscat Y2 pachet % pachet
Drojdie uscata 1 pachet 1%pachet

Program: GRAU INTEGRAL

Paine din faina de secara alba

Sfat: deschideti pentru scurt timp capacul aparatului inainte de ultima crestere a aluatului, umeziti painea
cu apa calda, presarati ovazul sau secara alba si introduceti-le in aluat prin apasare usoara cu mana.

MARIME FRANZELA 900g 1200g
Lapte batut 400ml 500ml
Faina integrala de secara 2309 280g
alba

Faina integrala de secara 180g 230g
Faina grifica de secara alba 180g 180g
Seminte de floarea soarelui 759 100g
Sare 1 linguri 1 % linguri
Zahar 1 linguri 1 % linguri
Aluat dospit uscat % pachet 1 pachet
Drojdie uscata % pachet 1 pachet

Program: PROGRAMUL DE BAZA

Paine din faina 100% integrala

MARIME FRANZELA 900g 1200g
Apa 350ml 500m|
Sare 1 linguri 1 % linguri
Miere de albine 1 linguri 2 linguri
Faina din grau integral 540g 7609
Drojdie uscata ¥ pachet 1 pachet

Program: GRAU INTEGRAL

Paine neagra

MARIME FRANZELA ‘ 900g 12009
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Apa 400ml 450ml
Faina integrald de secara 180g 180g
Faina integrala de secara 180g 180g
Faina din gréu integral 230g 280g
Malt negru (facut din malt 10g 159
de orz prdjit) - vandut in

magazinele cu alimente de

tot felul — confera o culoare

inchisa interiorului painii

dumneavoastra

Sare 1 linguri 1% linguri
Seminte de floarea soarelui 759 100g
Sirop de sfecla rosie Y% pachet 1 pachet
Drojdie uscata % pachet 1 pachet
Drojdie uscata Y% pachet 1 pachet

Program: GRAU INTEGRAL

Paine din faina de grau integral pura

MARIME FRANZELA 900g 1200g
Apa 350ml 550ml
Sare 1 linguri 1 %2 linguri
Ulei vegetal 1 lingura 1 % lingura
Miere de albine Y4 linguri 1 linguri
Sirop de sfecla Y linguri 1 linguri
Faina din gru integral 5009 7609
Gluten natural din grau % lingura 1 lingura
Drojdie uscata %4 pachet 1 pachet

Program: GRAU INTEGRAL

Paine cu bere
MARIME FRANZELA 900g 1200g
Apa 200ml 225ml
Bere 200ml 225ml
Faina din grau integral 230g 280g
Faina de hrisca 180g 180g
Faina integrala de secara 1809 1809
alba
Sare 1 linguri 1 % linguri
Susan 50g 759
Malt negru (malt de orz) 59 109
Drojdie uscata % pachet 1 pachet
Aluat dospit uscat % pachet 1 pachet

Program: PROGRAMUL DE BAZA

TOT felul de delicii ale brutariei
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Paine colorata pentru mic dejun

Sfat: Muesli crocant poate fi inlocuit cu Muesli cu ciocolata sau cu muesli dumneavoastra preferat.

MARIME FRANZELA 900g 1200g
Lapte 250ml 330ml
Faina pentru paine 4259 570g
Zahar 1 % lingura 2lingura
Sare 1 linguri 1 % linguri
Prune fara sdmburi uscate 159 20g
Prune fara sdmburi uscate 509 759
Muesli crocant <% lingura <1 lingura
Unt 259 359
Drojdie uscata % pachet 1 pachet

Program: PROGRAMUL DE BAZA

Atentie: Atunci cand folositi programul PAINE DULCE, painea este mai usoara. Folositi dozele pentru

Nivelul |, altfel volumul va fi mai mare.

Paine cu stafide in rom si nuci

MARIME FRANZELA 900g 1200g
Lapte sau apa 280ml 350ml
Rom 40% 1 lingura 2 lingura
Unt 30g 409
Faina din grau integral 500g 6509
Miere de pin 2 lingura 3 lingura
Sare 1 linguri 1 % linguri
Miez intreg de nuca* 40g 60g
Stafide inmuiate in rom* 50g 759
Drojdie uscata % pachet 1 pachet

Program: PROGRAMUL DE BAZA

Atentie: Atunci cand folositi programul PAINE DULCE, painea este mai usoara. Folositi dozele pentru

Nivelul |, altfel volumul va fi mai mare.
*Adaugati aceste ingrediente dupa primul semnal acustic.

Paine cu iaurt

MARIME FRANZELA 900g 12009
Apa sau lapte 250ml 300ml
laurt 150g 200g
Sare 1 linguri 1 % linguri
Zahar 1 linguri 1 % linguri
Faina pentru paine 500g 700g
Drojdie uscata % pachet 1 pachet

Program: PROGRAMUL DE BAZA

Paine frantuzeasca cu miere de albine

MARIME FRANZELA 900g 12009
Apa 325ml 450ml
Sare 1 linguri 1 % linguri
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Ulei de masline 2 lingura 1 % lingurd
Miere de albine 1 % lingura % lingura
Faina pentru paine 4509 600g
Faina din grau arnaut 759 100g
Drojdie uscata % pachet 1 pachet

Program: RAPID

Atentie: Atunci cand folositi programul PAINE DULCE, painea este mai usoara. Folositi dozele pentru
Nivelul I, altfel volumul va fi mai mare.

Paine cu branza proaspata

MARIME FRANZELA 900g 1200g
Apa sau lapte 200ml 300ml
Margarina sau unt 30g 40g
Oua intregi 1 1
Sare 1 linguri 1 % linguri
Zahar 1 lingura 1 % lingura
Branza proaspata granulata 1259 200g
Faina pentru paine 5009 700g
Drojdie uscata Y4 pachet 1 pachet

Program: PROGRAMUL DE BAZA

Paine cu amaretto

Sfat: In loc sé folositi frunze de migdal, puteti folosi chiar migdale zdrobite. Amaretto poate fi inlocuit cu
lapte sau apa.

MARIME FRANZELA 900g 1200g
Lapte sau apa 200ml 200ml
Amaretto 75ml 100ml
Faina pentru paine 5009 650g
Zahar 1 lingura 2 lingura
Sare 1%z linguri 1% linguri
Unt 30g 40g
Frunze de migdal 759 100g
Drojdie uscata % pachet 1 pachet

Program: PROGRAMUL DE BAZA

Atentie: Atunci cand folositi programul PAINE DULCE, painea este mai usoara. Folositi dozele pentru
Nivelul I, altfel volumul va fi mai mare.

Paine cu ierburi

MARIME FRANZELA 900g 1200g
Lapte batut 375ml 550ml
Sare 1 linguri 1 % linguri
Unt 10g 20g
Zahar 1 linguri 1 % linguri
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Faina pentru péaine 500g 760g
Patrunjel proaspat tocat 1% lingura 2 lingura
marunt sau ierburi

amestecate

Drojdie uscata % pachet 1 pachet

Program: PROGRAMUL DE BAZA (coacere imediaté)

Paine cu orez

e Gatiti orezul abundent in apa cu sare si lasati-| sa se raceasca Pastrati apa in care ati gatit si folositi-
0 cum este descris mai jos.

e Sfat: in loc de apa in care ati fiert orezul, puteti folosi lapte.

e Puteti adauga 2-3 linguri de stafide si 1 lingurita de scortisoara.

e Nu puteti sa coaceti o franzela mai mare, painea va deveni prea lipicioasa.

MARIME FRANZELA 900g 1200g
Apa in care ati fiert orez 300ml 350ml
Faina pentru paine 5409 650g
Greutate bruta orez bob 50g 759
rotund

Zahar 2 linguri 3 linguri
Drojdie uscata % pachet 1 pachet

Program: PROGRAMUL DE BAZA

Paine cu morcovi

MARIME FRANZELA 900g 1200g
apa 275ml 350ml
Unt 25¢g 30g
Faina pentru paine 500g 6509
Morcovi taiati bucatele 60g 90g
mici*

Sare 1 linguri 1 % linguri
Zahar 1 linguri 1 % linguri
Drojdie uscata Y pachet 1 pachet

Program: PROGRAMUL DE BAZA
*daca doriti, puteti face un suc de morcovi si puteti adauga tescovina obtinuta din cantitatea indicata.

Paine cu oua

Sfat: Bateti mai intai oudle cu apa intr-un pahar gradat pana ce se atinge nivelul cerut. Coaceti imediat
painea si serviti-o cat este proaspata

MARIME FRANZELA 900g 1200g
oud 2 4
Cu apa sau lapte pana la 275ml 400ml
Margarina sau unt 259 35¢g
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Sare 1 linguri 1 % linguri
Zahar 1 linguri 1 % linguri
Faina pentru paine 500g 700g

Drojdie % pachet 1 pachet

Program: PROGRAMUL DE BAZA

Paine cu seminte de floarea soarelui

Sfat: Adaugati semintele de floarea soarelui dupa primul semnal acustic. Puteti folosi de asemenea
seminte de dovleac. Daca prajiti semintele intr-o tigaie, gustul va fi mult mai intens.

MARIME FRANZELA 900g 1200g
Apa 375ml 550ml
Unt 30g 409
Faina pentru paine 5259 700g
Sare 1 linguri 1% linguri
Zahar 1 linguri 1% linguri
Seminte de floarea soarelui 35g 50g
Drojdie uscata % pachet 1 pachet

Program: PROGRAMUL DE BAZA

Paine cu smochine & nuci

Sfat: Wenn Sie frische Walnusse verwenden, bei welchen die Haut der Keme noch weib ist, schmeckt
das Brot leicht bitter, aber sehr lecker und passt hervorragend zu neuem Wein.

MARIME FRANZELA 900g 1200g
Apd 350ml 550ml
Faina pentru paine 260g 320g
Faina de secara 400g 4509
Sare 1 linguri 1 % linguri
Smochine uscate taiate 50g 60g
marunt

Nuci zdrobite 50g 60g

Miere de albine 1 % linguri 2 linguri
Aluat dospit uscat Y pachet 1 pachet
Drojdie uscata % pachet 1 pachet

Program: PROGRAMUL DE BAZA

Paine pentru nunta (Paine si sare)

Sfat: daca ecranul timerului indica 1:30, folositi un nou vas mic de lut cu diametrul de 5 cm pentru a
face un mic sanf in mijlocul painii Atunci painea se poate coace. Imediat ce s-a racit, puteti umple santul
cu sare. Acesta este un cadou original pentru o nunta, atunci cand va mutati in alta locuinta sau pentru
alte ocazii.

MARIME FRANZELA 900g 12009
Lapte batut 250ml 330ml
apa 150ml 200ml
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Faina de secara 1759 2409
Faina integrald de secara 1759 2409
Faina pentru paine 2259 300g
Zahar 1 linguri 1 % linguri
Aluat dospit uscat % pachet 1 pachet
Drojdie uscata 1 pachet 1% pachet

Program: PROGRAMUL DE BAZA

Paine cu ierburi

MARIME FRANZELA 900g 1200g
apa 350ml 450ml
Aluat dospit uscat Y pachet % pachet
Faina pentru péaine 500g 660g
Sare 1 linguri 1 % linguri
Zahar 1 linguri 1 % linguri
Coriandru Y2 linguri Y linguri
Chimen 2 linguri Y4 linguri
Anison 5 linguri Y linguri
Drojdie uscata 1 pachet 1% pachet

Program: PROGRAMUL DE BAZA

Paine frantuzeasca cu ierburi

Sfat: puteti mari numarul de catei de usturoi de patru ori mai mult prin taierea lor in bucatele mici,
lasandu-i sa se rumeneasca usor in unt si adaugandu-i la celelalte ingrediente dupa ce s-au racit. Gustul
este mai bun, puteti de asemenea inlocui sarea cu sare cu ierburi.

MARIME FRANZELA 900g 1200g
apa 350ml 480ml
Faina pentru paine 5259 700g
Faina de grau arndut 759 100g
Zahar 1 linguri 1 % linguri
Sare 1 linguri 1 % linguri
Patrunjel, marar si calfunas 1% lingura 2 lingura
Tocate marunt

Catei de usturoi zdrobiti 2 linguri 3 linguri
Unt 159 20g
Drojdie uscata % pachet 1 pachet

Program: PROGRAMUL DE BAZA

Paine cu piper si migdale
Sfat: Aceasta paine pentru petreceri are un gust mult mai bun cu crema de branza. Este mai usoara.
Daca doriti sa fie mai groasa, folositi jumatate din cantitatea indicata de drojdie.

MARIME FRANZELA 900g 12009
apa 325ml 450ml
Faina pentru péaine 500g 700g
Sare 1 linguri 1 % linguri
Zahar 1 linguri 1 % linguri
Unt 159 20g
Frunze de migdal pe gratar 759 100g
Graunti de piper verde 1 lingura 1% lingura
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[ Drojdie uscata |  %pachet [ 1 pachet

Program: PROGRAMUL DE BAZA

Turta de malai

Sfat: Aluatul este potrivit in special pentru coacerea unor cornuri cu coaja crocanta. Folositi programul

PAPID+ALUAT, faceti cornurile si coaceti-le in cuptor.

MARIME FRANZELA 900g 1200g
apa 300ml 400ml
unt 259 30g
Faina pentru paine 540g 700g
Gris de grau 60g 80g
Mere acre taiate cubulete 1 1

cu coaja

Drojdie uscata % pachet 1 pachet

Program: PROGRAMUL DE BAZA

Paine cu dovleac

MARIME FRANZELA 900g

Piure de dovleac* 400ml
Faina pentru paine 650 g

Sare 1% lingurita
Zahar

Unt 3049
Seminte de dovleac 100 g
Drojdie uscata 1 pachet

Program: PROGRAMUL DE BAZA

*Faceti piureul de dovleac dintr-un dovleac marinat dulce-acrigor. Folositi cantitatea recomandata.

Paine cu ansoa

Sfat: in loc de mar, puteti adauga aceeasi cantitate de castraveti murati taiati cubulete. Painea are un
gust special daca este servita cu unt cu ierburi si reprezintd o gustare speciald pentru orice buffet

sandvis.

MARIME FRANZELA 900g

apa 440 ml
Faina integrala de grau 700 g
Faina de grau 100 g

File de angoa taiat bucai 11

Mar rosu cu coaja, fara miez si taiat felii subtjri 1%

Ulei de masline 2 linguri
Drojdie uscata 1% pachet

Program: PROGRAMUL DE BAZA
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Painea viticultorilor

MARIME FRANZELA 900g
apa 180 ml
Vin alb sec 180 ml
Faina integrala de grau 570g
Faina integrala de secara 150 g

Sare
Zahar brun

Untura de carne de porc sau jumari
Frunze de vita de vie tanara taiate marunt

Praz taiat marunt
Nuci zdrobite puternic
Aluat dospit uscat
Drojdie uscata

1%lingurita
1% lingurita
30g

2 linguri

2 linguri

3 linguri

% pachet

1 pachet

Program: GRAU INTEGRAL

Paine Pizza

MARIME FRANZELA 900g 1200g
apa 375ml 570ml
Ulei de masline 1 lingura 1 lingura
Sare 1 linguri 1 % linguri
Zahar 1 linguri 1 % linguri
Oregano %4 linguri 1 linguri
Parmesan 2 % lingura 3 Y2 lingura
Grig de grau 100g 150g
Faina pentru paine 475¢g 6509
Drojdie uscata % pachet 1 pachet

Program: PROGRAMUL DE BAZA

Paine cu zucchini

Sfat: Aceasta paine este gustoasa mai ales daca este servita calda cu ulei de masline.

MARIME FRANZELA 900g 1200g
apa 50ml 75ml
Faina pentru paine 500g 7509
Zucchini cruzi taiati marunt 300g 450g
Sare 1 linguri 1 Y linguri
Zahar 1 linguri 1 Y% linguri
Drojdie uscata 1 pachet 1 pachet

Program: PROGRAMUL DE BAZA

Paine franconiana cu bacon
Sfat: cu programul ALUAT, puteti alege sa faceti fie o paine ori paini mai mici cu ingrediente, pudrati cu

faina si coaceti painea intr-un cuptor la 200°C.

MARIME FRANZELA

900g
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Lapte batut 450 ml

Faina de secara 400 g
Faina pentru paine 260 g

Sare 1% lingurita
Bacon taiata cubulete mici 100 g

Aluat dospit uscat Y pachet
Drojdie uscata 1% pachet

Program: PROGRAMUL DE BAZA

Retete de paine folosind amestecuri pentru copt

Utilizati programul RAPID atunci cand folositi amestecurile pentru copt daca Producatorul nu a
specificat altceva.

Ciabatta
Sfat: puteti face aluatul cu programul ALUAT. Faceti paini mai mici si coaceti-le.
MARIME FRANZELA 900g 1200g
Apa calduta 310ml 375ml
Amestec pentru copt 6259 7509
cu ciabatta
Drojdie uscata % pachet 1 pachet

Program: PROGRAMUL DE BAZA

Paine cu aluat dospit

MARIME FRANZELA 900g 12009
Apa calduta 375ml 450ml
Amestec pentru copt pentru 600g 7509
paine cu aluat dospit

Drojdie uscata % pachet 1 pachet

Program: PROGRAMUL DE BAZA

Paine din faina integrala - secara

MARIME FRANZELA 900g 1200g
Apa calduta 425ml 550ml
Faina integrala - secara 600g 7509

Amestec pentru copt

pentru paine

Drojdie uscata 1 pachet 1 pachet
Program: PROGRAMUL DE BAZA

Paine neagra din faina grifica

MARIME FRANZELA 900g 1200g
Apa calduta 375ml 450ml
Amestec pentru copt pentru 600g 750g
paine neagra din faina

grifica

Drojdie uscata 1 pachet 1 ¥ pachet

Program: PROGRAMUL DE BAZA
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impletitura subtire din aluat dospit

MARIME FRANZELA 900g 1200g
Apa calduta sau lapte 310ml 375ml
Amestec pentru copt pentru 6259 7509
impletitura subtire din aluat

dospit

Drojdie uscata % pachet 1 pachet

Program: RAPID

Atentie: Atunci cand folositi programul PAINE DULCE, painea este mai ugoara. Folositi dozele pentru

Nivelul 1, altfel volumul va fi mai mare.

PAINE CU AFINE SI NUCI

MARIME FRANZELA 900g 1200g
Lapte 190ml 220ml
Oua 3 4

Ulei de unt 5 lingura 6 lingura
Zahar 5 lingura 6 lingura
Sare 2 linguri 2 Y, linguri
Coaja de lamaie 1 linguri 1 % linguri
Faina pentru paine 500g 620g
Drojdie uscata % pachet % pachet
Afine uscate sau cirese 60g 759
uscate

Nuci taiate bucati 60g 759

Program : DULCE

PAINE CU SCORTISOARA, STAFIDE SI NUCI

MARIME FRANZELA 900g 1200g
Apd 330ml 450ml
Ulei 3 lingura 4 lingura
Scortisoara 1 linguri 1 % linguri
Zahar brun 1% lingura 1 % linguri
Stafide 80g 110g
Nuci 80g 110g
Sare 2 linguri 2 % linguri
Faina pentru paine 460g 580g
Drojdie uscata % pachet % pachet

Program : DULCE

PAINE FOARTE DULCE
MARIME FRANZELA 900g 12009
Apéd 210ml 270ml
Oua 3 4
ulei 3 lingura 4 lingura
Zahar 3 lingura 4 lingura
Sare 2 linguri 2 Y5 linguri
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Faina pentru péaine 460g 580g
Stafide 759 100g
Drojdie uscata % pachet % pachet

Program : DULCE

PAINE PENTRU ZILE DE NASTERE

MARIME FRANZELA 900g 1200g
Apa 150ml 180ml
Lapte 230ml 300ml
Ulei 3 lingura 4 lingura
Sare 2 % linguri 3 linguri
zahar 5 lingura 6 lingura
Faina pentru péaine 460g 580g
Nuci taiate bucati 80g 110g
Fructe zaharisite 80g 110g
Drojdie uscata % pachet % pachet

Program : DULCE

PAINE PENTRU SANDVIS

MARIME FRANZELA 900g 1200g
Apa 340ml 460ml
Margarina sau unt 2 lingura 2 Y lingura
Sare 2 linguri 2 Y linguri
Lapte praf 2lingura 2 % lingura
Zahar 4 lingura 5 lingura
Faina pentru paine 500g 620g
Drojdie uscata Y pachet % pachet

Program : Sandvis

PAINE DIN GRAU INTEGRAL PENTRU SANDVISURI

MARIME FRANZELA 900g 1200g
Apa 450ml 570ml
Faina integrala de grau 500g 6209
Lapte praf 2 lingura 2 % lingura
Sare 2 linguri 2 % linguri
Margarina sau unt 2 lingura 2 %, lingura
Miere de albine 3 lingura 4 lingura
Drojdie uscata Y pachet 1 pachet

Program : Sandvig

Pregatirea aluatului

Puteti pregati cu usurinta aluatul cu ajutorul programului ALUAT(DOUGH) al masinii dumneavoastra de
f4cut paine. Aluatul poate fi framantat mai departe si dat la cuptor pentru a se coace. In timpul celei de-
a doua faze de framantare, adaugati ingredientele atunci cand auziti semnalul acustic. La programul
Aluat nu exista diferente intre nivelurile de coacere. Va vom informa cu privire la dozele care trebuie
pregatite. lata cateva retete:

Bagheta franfuzeasca

Marimea aluatului NORMAL MARE
Apa 375 ml 550 ml
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Aluat de grau dospit uscat 25¢g 509

Sare 1 lingurita Y lingurita
Zahar 1 lingurita Y lingurita
Faina pentru paine 759 100 g
Drojdie uscata Y4 pachet 1 pachet

Program: ALUAT(DOUGH)
o Impéartiti aluatul atunci cand este gata in 2-4 parti, formati anumite role lungi si lasati-l s& se

odihneasca 30-40 minute. Faceti o serie de taieturi diagonale pe suprafata superioara si coaceti
péainea la cuptor.

Aluat din faina integrala pentru pizza

Marimea aluatului NORMAL MARE
Apa 150 ml 225 ml
Sare Y2 lingurita 1 lingurita
Ulei de masline 2 linguri 3 linguri
Faina integrala de grau 300g 450 ¢
Germeni de grau 1 lingura 1%lingura
Drojdie uscata 2 pachet % pachet

Program: ALUAT(DOUGH)

. Intinde;i aluatul, faceti forme rotunde si lasati-l sa se odihneasca timp de 10 minute.
e Intindeti sosul de pizza pe aluat si topping-urile dorite.
e Coaceti timp de 20 minute.

Croasante

Marimea aluatului 14 bucati
Ou 1

Umpleti cu apa sau lapte pana la 225 ml
Unt 60 g
Sare 1 lingurita
Zahar 2 linguri
Faina pentru paine 400 g
Drojdie uscata % pachet

Program: ALUAT(DOUGH)

e Luati aluatul din vas, framantati-l, Iasafi-l sa se odihneasca si framantati-l din nou;

e Acoperiti aluatul si puneti-l in frigider timp de 30 minute;

¢ Rulati aluatul intr-o forma dreptunghiulara si intindeti unt topit peste el (nu in colturi). Rasuciti
aluatul de trei ori (ca o scrisoare). Repetati aceasta procedura de trei ori.

e Asezati aluatul intr-o punga de plastic timp de cel putin 1 ora sau lasati-l sa stea peste noapte in
frigider.

e Rulati aluatul intr-o forma dreptunghiulara si taiati-| in 9(18) patrate. Taiati fiecare patrat pe
diagonala.

o Rulati dreptunghiurile incepand de la partea laterala si asezati-le pe o tava de copt unsa.

o Inveliti-le cu oud batute si coaceti-le timp de 20 minute la cuptor la o temperatura de 190°C. Nu
deschideti cuptorul in timpul coacerii!
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Prajitura pentru cafea

Marimea aluatului NORMAL MARE
Lapte 170 ml 225 ml
Sare Ya lingurita Y lingurita
Galbenus de ou 1 1

Unt sau margarina 1049 209
Faina pentru paine 350 g 450 g
Zahar 35¢g 50g
Drojdie uscata Y2 pachet % pachet

Program : ALUAT(DOUGH)

e Scoateti aluatul din vas si intindefi-I.
e Faceti o forma rotunda sau patrata cu el si adaugati urmatoarele umpluturi.

Unt topit 2 linguri 3 linguri
Zahar 759 100 g

Praf de scortisoara 1 lingurita 1% lingurita
Nuci zdrobite 60 g 9049

Glazura, cat de multa doritj

o Intindeti untul pe aluat.
e Amestecati zaharul, scortisoara si nucile intr-un bol si presarati-le pe unt.
e Lasati aluatul la dospit timp de 30 minute intr-un loc cald si apoi dati la cuptor.

Covrigi

Marimea aluatului NORMAL MARE
Apa 200 ml 300 ml
Sare Ya lingurita Y% lingurita
Faina pentru paine 360 g 540 g
Zahar 2 lingurita % lingurita
Drojdie uscata Y2 pachet % pachet

1 ou (usor batut ) pentru a intinde
Sare bruta pentru a presara
Puneti toate ingredientele, fara ou si sarea bruta in vas.

program : ALUAT(DOUGH)

Atunci cand se aude semnalul sonor iar ecranul indica 0:00, apasati tasta START/STOP.
Tncélziti cuptorul la 230°C

Tmpartiti aluatul in bucati si formati o rol& lunga subtire din fiecare bucaté de aluat.

Faceti covrigi si asezati-i pe o tava de copt unsa.

Tnveliti covrigii cu un ou batut si presarati sare.

Coaceti covrigii la 200°C timp de 12-15 minute in cuptorul preincalzit.

Role din drojdie

Daca doriti, puteti pune o caisa in mijloc inainte de a inveli aluatul cu ,ochiurile” racite si a presara zahar
vanilat.

Role 9 bucati 12 bucati

Lapte 100 ml 200 ml
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Sare % lingurita 1 lingurita

Apa 30 ml 45 ml

Unt 30g 459

Ou intreg 1 1+1 galbenus de ou
Faina pentru paine 350 g 450

Zahar 1%lingura 2 linguri

Drojdie uscata 2 pachet % pachet

Program : ALUAT(DOUGH)

Dati forma dorita aluatului sau framantati-l precum este indicat mai jos in cazul rolelor cu scortisoara
(patiseria daneza):

Umplutura

Unt / margarina topita 509 100 g
Zahar 50 g 100 g
Praf de scortisoara Y2 lingurita %4 lingurita

Glazura, cat de multa doriti

e Scoateti aluatul din vasul de copt si framantati-I in intregime.

Rulati-l intr-un dreptunghi pe un blat presarat cu faina si intindeti crema de unt pe aluat. Amestecati
zaharul cu scortigoara si intindeti pe unt.

Rulati incepand cu partea cea mai larga. Indesati bine aluatul in parti.

Taiati rola in bucati si asezati-le intr-o tava de copt fara a se atinge una de alta.

Lasati-le sa se odihneasca aproximativ 40 min.

Coaceti-le la 190°C timp de 25-30 minute intr-un cuptor preincalzit.

Acoperiti-le cu glazura cand sunt fierbinti.

Role din tarate

Ingrediente pentru rolele din tarata 9 bucati 12 bucati
Apa 325 ml 430 ml
Sare 1 lingurita 1% lingurita
Unt sau margarina 30g 409
Lecitina pudra pura * 59 8g

Faina pentru paine 400 g 600 g
Irimic 759 100 g
Zahar 1 lingurita 17 lingurita
Drojdie uscata % pachet 1 pachet

Program : ALUAT(DOUGH)

e Scoateti aluatul atunci cand programul s-a incheiat.

e Framantati aluatul si faceti role din el, care trebuie framantate din nou la randul lor.
e Coacetj la 200°C intr-un cuptor preincalzit.

* Lecitina pudra pura este un emulsifiant natural care imbunatateste volumul painii, face partea moale
a painii mai moale si mai usoara si 0 mentine proaspata mai mult timp.

Stollen (Prajitura traditionala germana de Craciun)

Ingrediente pentru cantarirea unui Stollen de Craciun 900g
Lapte 125 ml
Crema de unt 125¢g
Oua 1

Rom 3 linguri
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Faina pentru paine 500 g

Zahar 100 g

Coji de lamaie zaharisite 509

Coji de portocala zaharisite 25¢g

Stafide 100 g

Sare 1 varf de cutit
Scortisoara 2 varfuri de cutit
Drojdie uscata 2 pachete

Program: ALUAT(DOUGH)

Scoateti aluatul din vas, asezati-l intr-o tava cu forma unui Stollen. Coaceti la 180°C (160°C intr-un
cuptor cu aer cald) timp de aproximativ 1-1°15” ore (pentru cantitatile mai mari).

Briose

Ingrediente pentru 9 bucati 12 bucati
Oua 1 2

Umpleti cu apa sau lapte pana la 225 ml 300 ml
Unt sau margarina 55¢g 759

Sare 2 lingurita % lingurita
Zahar 409 509
Faina pentru paine 400 g 540 g
Drojdie uscata % pachet 1 pachet

Program : ALUAT(DOUGH)

e Scoateti aluatul din vas, framantati-l si impartiti-l in bucati.

e Faceti o minge mai mica si una mai mare din fiecare bucata.

e Puneti mingea mai mare intr-o tava de briose unsa. Asezati mingea cea mica peste ea. Lasati sa
creasca pana ce volumul sau se dubleaza.

e Amestecati un ou cu putin zahar, inveliti briosele cu acest amestec si coaceti-le.

Marmelada

Este usor sa faceti gemuri sau marmelade cu masina de facut paine. Chiar daca nu ati mai facut
niciodata marmelada, meritd sa incercati. Putefi fi sigura ca veti face o marmelada excelent de
delicioasa.

Procedati precum urmeaza:

e Spalati fructele proaspete, coapte. Decojiti merele, piersicile, perele si alte fructe cu coaja dura.

e Folosii intotdeauna dozele recomandate, intrucat acestea sunt stabilite cu exactitate pentru
programul MARMELADA.
Altfel marmelada risca sa fiarba prea devreme sau sa dea in foc.

e Cantariti fructele, taiati-le in bucatele mici (max 1cm) sau adaugati zaharul gelifiant 2:1 in
cantitatile specificate.
Nu folositi in niciun caz zahar normal sau zahar gelifiant 1:1, intrucat gemul nu va fi destul de gros.

e Amestecati fructele cu zaharul si incepeti programul care functioneaza pana la sfarsit in mod
automat.

e Cand ce se aude semnalul sonor, dupa 1°20”, puteti umple borcanele cu marmelada. Sigilati bine
borcanele.

Gem de capsuni

Capsuni spalate si curatate, fie taiate in bucatele, fie facute piure 900 g
zahar gelifiant 2:1 500 g
Suc de lamai 1 lingura
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Amestecati toate ingredientele intr-un vas cu un instrument de razuit din plastic.
Selectati programul MARMELEDA si incepeti.

Indepértati cu o spatul3 resturile de zah&r de pe partea laterala a vasului.

La semnalul acustic, scoateti vasul din aparat cu ajutorul unor manusi de bucatarie.
Umpleti borcanele cu marmelada si sigilati-le bine.

Gem de fructe

Fructe congelate dezghetate 950 g
zahar gelifiant 2:1 5009
Suc de l1amai 1 lingura

Amestecati toate ingredientele in vas.

Selectati programul MARMELADA si incepeti.

Indepartati cu o spatul3 resturile de zahdr de pe partea laterala a vasului.

La semnalul acustic, scoateti vasul din aparat cu ajutorul unor manusi de bucatarie.
Umpleti borcanele cu marmelada si sigilati-le bine.

Gem de portocale

Portocale curatate de coaja si taiate in cubulete mici 900 g
Lamai curatate de coaja si taiate in cubulete mici 100 g
zahar gelifiant 2:1 500 g

e Decajiti portocalele si lamaile si taiati-le in bucati.

e Adaugati zaharul si amestecati toate ingredientele in vas.

e Selectati programul MARMELADA si incepeti.

o Indepértati cu o spatuld resturile de zahar de pe partea laterald a vasului.

e La semnalul acustic, scoateti vasul din aparat cu ajutorul unor manusi de bucatarie.
Umpleti borcanele cu marmelada si sigilati-le bine.
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Klasszikus Kenyérreceptek

Jelmagyarazat:
EK = evékanal Szaritott éleszté (1 csomag) = 79
KK = kavés kanal Eleszt6 (1 csomag) = 25g

Siitési opcidk tablazata:
BM 1200 BK
BASIC
FRENCH
WHOLE WHEAT
QUICK
SWEET
ULTRA FAST
GLUTEN FREE
DOUGHT
JAM
CAKE
SANDWICH
BAKE

(o |N[(o g~ ([W]|N (|-

=
o

=
=

=
N

HAGYOMANYOS FEHER KENYER

CIPO MERETE 900g 1200g
Viz 350ml 480ml
Margarin vagy vaj | Y5 ek 2 ek
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Sé 1.3/4 kk 2 kk
Tejpor 2 ek 2 Vo ek
Cukor 2 ek 2 Y2 ek
Kenyérliszt 500g 620g
Szaritott éleszt6 % csomag 1csomag

Program: BASIC (alap)

FEHER KENYER

CIPO MERETE 900g 12009
Viz 350ml 500ml
Sé 1 kk 1 V5 kk
Cukor 1 kk 1 % kk
Uveg buzadara 150g 200g
Kenyérliszt 350g 500g
Eleszt6 % csomag 1 csomag

Program: FRENCH (francia)

Diés-mazsolas Kenyér
Tipp: A mazsolat és a diét a sipolas utan adja hozza a masodik kelesztési fazis alatt.

CIPO MERETE 900g 1200g
Viz vagy tej 275ml 350ml
Margarin vagy vaj 30g 40g
Sé Y5 kk %4 kk
Cukor 1 ek 2 ek
Kenyérliszt 500g 6509
Mazsola % csomag 1 csomag
Mazsola 759 100g
Aproéra vagott dié 40g 60g

Program: BASIC (alap)

Figyelem: A SWEET (édes) programban a kenyér lazabb szerkezetli lesz, ezért ekkor csak a kisebb
cipdméretek szerinti mennyiségeket szabad hasznalni, mert kilénben tul nagy lesz a térfogat.

Makos Kenyér

Tipp: Az utolsd kelesztés el6tt roviden nyissa ki a fedelet és kenje be a tésztat kevés vizzel, aztan
hintse ra a makot. Nyomkodja bele a szemeket finoman a kezével.

CIPO MERETE 900g 12009
Viz 375ml 570ml
Kenyérliszt 500g 670g
Kukoricadara 759 130g
Cukor 1kk 1% kk
Sé 1 kk 1 %2 kk
Mak egészben vagy érélve 509 759
Reszelt szerecsendid 1 csipetnyi 2 csipetnyi
Vaj 159 20g
Reszelt parmezan sajt 1ek 1%ek
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[ Szaritott éleszté |  %csomag | 1csomag |
Program: BASIC (alap)

Figyelem: A SWEET (édes) programban a kenyér lazabb szerkezeti lesz, ezért ekkor csak a kisebb
cipoméretek szerinti mennyiségeket szabad hasznalni, mert kilénben tul nagy lesz a térfogat.

Francia fehér kenyér

CIPO MERETE 900g 12009
Viz 375ml 550ml
Sé 1 kk 1 % kk
Novényi olaj 1ek 1% kk
Kenyérliszt 525¢g 700g
Durum buzaliszt 759 100g
Cukor 1 kk 1 %5 kk
Szaritott éleszté % csomag 1 csomag

Program: BASIC (alap)

Olasz fehér kenyér

CIPO MERETE 900g 1200g
Viz 375ml 570ml
Sé 1 kk 1 %5 kk
No&vényi olaj 1 ek 1%ek
Cukor 1 kk 1% kk
Kenyérliszt 475¢g 650g
Kukoricagriz 100g 150g
Szaritott éleszt6 % csomag 1 csomag

Program: SANDWICH

Zabkenyér

CIPO MERETE 900g 12009
Viz 350ml 500ml
Margarin vagy vaj 25¢g 30g
Sé 1 kk 1 %5 kk
Barnacukor 1kk 1% kk
Zabpehely 1509 200g
Kenyérliszt 375g 5509
Széritott éleszt6 % csomag 1 csomag

Program: BASIC (alap)

irés kenyér

CIPO MERETE 900g 12009
ir6 (tejtermék) 375ml 550m|
Sé 1 kk 1 Y kk
Cukor 1 kk 1 %% kk
Kenyérliszt 5009 760g
Széritott éleszt6 Yscsomag 1 csomag

Program: FRENCH (francia)
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Fehér parasztkenyér

CIPO MERETE 900g 1200g
Tej 275ml 350ml
Margarin vagy vaj 25¢g 30g
So 1 kk 1% kk
Cukor 1 kk 1 %% kk
Kenyérliszt 500g 6509
Szaritott éleszté %4csomag 1 csomag

Program: BASIC (alap)

Teljes kidérlésii kenyér

CIPO MERETE 900g 12009
Viz 350ml 500ml
Margarin vagy vaj 259 35¢g
Sé 1 kk 1 % kk
Cukor 1 kk 1 %5 kk
Kenyérliszt 270g 380g
Teljes kidrlési buzaliszt 270g 380g
Széritott éleszt6 % csomag 1 csomag

Program: BASIC (alap)

Mazsolas Kenyér

Tipp: A mazsolat vagy barmilyen szaritott gyimélcsét a sipolas utan adja hozza a masodik kelesztési
fazis alatt.

CIPO MERETE 900g 1200g
Viz 275ml 350ml
Margarin vagy vaj 30g 40g
Sé Y5 kk %4 kk
Méz 1ek 2ek
Kenyérliszt 5009 650g
Fahéj %4 kk 1 kk
Széritott éleszt6 % csomag 1 csomag
Mazsola/szaritott gyimolcs 759 100g

Program: BASIC (alap) vagy SWEET (édes)

Figyelem: A SWEET (édes) programban a kenyér lazabb szerkezetl lesz, ezért ekkor csak a kisebb
cipdméretek szerinti mennyiségeket szabad hasznalni, mert kiilénben tul nagy lesz a térfogat.

Parasztkenyér

CIPO MERETE 900g 1200g
Viz 300ml 450ml|
Sé 1 kk 1% kk
Szaritott buzakovasz* 25¢g 40g
Kenyérliszt 500g 670g
Cukor 1 kk 1% kk
Szaritott éleszt6 % csomag 1 csomag

Program: FRENCH (francia)

*A szaritott buzakovasz por javitja a tészta allagat, a tartéssagot és az izét. Lagyabb a rozskovasznal.
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Hagymas Kenyér

CIPO MERETE 900g 1200g
Viz 350ml 500ml

Sé 1 kk 1% kk
Cukor 1 kk 1 kk

Silt hagyma 50g 759
Kenyérliszt 540g 760g
Szaritott éleszté % csomag 1 csomag

Program: BASIC (alap)

Edes kenyér

CIPO MERETE 900g 1200g
Friss tej 275ml 400ml
Margarin vagy vaj 259 35¢g
Tojas 2 4

Sé 1 kk 1 % Kk
Méz 2ek 3ek
Kenyérliszt 5009 700g
Szaritott éleszté % csomag 1 csomag

Program: BASIC (alap)
Figyelem: A SWEET (édes) programban a kenyér lazabb szerkezetii lesz, ezért ekkor csak a kisebb
cipdméretek szerinti mennyiségeket szabad hasznalni, mert kllénben tul nagy lesz a térfogat.

Burgonyas kenyér

CIPO MERETE 900g 1200g
Viz vagy tej 300ml 400ml
Margarin vagy vaj 25¢g 35¢g
Tojas 1 1
Tort f6tt burgonya 1509 200g
Sé 1 kk 1 %5 kk
Cukor 1 kk 1% kk
Kenyérliszt 630g 780g
Szaritott éleszt6 1 csomag 1%csomag

Program: BASIC (alap)

Kovaszkenyér

CIPO MERETE 900g 1200g
Szaritott kovasz* Y5 csomag Yacsomag
Viz 350ml 450ml
Kenyérfiiszer Y2 kk 1 kk
Sé 1 kk 1 %5 kk
Rozsliszt 2509 340g
Kenyérliszt 250g 340g
Szaritott éleszté 1 csomag 1%2csomag

Program: BASIC (alap)
*A szaritott kovasz koncentratum, 15 g-os csomagban aruljak.

Graham buzakenyér

CIPO MERETE 900g 1200g
Viz 350ml 550ml
Sé 1Kk 1% kk
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Vaj vagy margarin 259 30g
Méz 1 kk 1% kk
Ecet Y kk 1ek
Teljes ki6rlést buzaliszt 500g 700g
Szaritott éleszt6 1 csomag 1%2csomag

Program: WHOLE WHEAT (teljes ki6rlés)

Barna parasztkenyér

Tipp: A flszereket egyben vagy 6rolve is hozza lehet adni. Az utolsé kelesztés el6tt roviden nyissa fel
a fedelet, kicsit nedvesitse be a tésztat kevés vizzel és aztan hintsen ra zabot vagy kélest. Nyomkodja
bele a kezével finoman a szemeket.

CIPO MERETE 900g 1200g
Viz 350ml 450ml
Rozsliszt 170g 220g
Teljes ki6rlési buzaliszt 1709 220g
Tonkoly liszt 170g 220g
Répaszirup 1 kk 1% kk
Pimento Ya Kk 1 % Kk
Koriander Ya kk 1 %5 kk
Reszelt szerecsendid 1 kk 2 kk
Sé 1 kk 1 kk
Szaritott kovasz 2 csomag Yacsomag
Szaritott éleszté % csomag 1 csomag

Program: BASIC (alap)

Rozskenyér

CIPO MERETE 900g 1200g
Viz 350ml 450ml
Széritott kovasz* 2 csomag % csomag
Sé 1 kk 1 %5 kk
Cukor Y5 kk %4 kk
Rozsmalata 10g 159
Rozsliszt 300g 400g
Kenyérliszt 200g 260g
Elesztd 1 csomag 1%csomag

Program: WHOLE WHEAT (teljes ki6rlés()

Almas-diés kenyér

Tojas 2

Tej 40ml
Olaj 4ek
Cukor 1 csésze
Hamozott reszelt alma 2 csésze
Daralt dio 1 csésze
Haztartasi liszt 380g
Szoédabikarbona 1kk
Sutépor 1kk

So Vs kk
Szerecsendid Vs kk
Fahéj Vs kk

Program: QUICK (gyors)
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ir sz6dabikarbénas kenyér

ir6 (tejtermék) 370ml
Tojas 2
Kéménymag 1ek
Haztartasi liszt 5009
Cukor Y. csésze
Szoédabikarbona 1ek

So Vs kk
Mazsola 1csésze
Program: QUICK (gyors)

Bananos-diés kenyér

Tej 250ml
Olaj 4 ek
Erett banan dsszetdrve 2 csésze
Tojas 4

Cukor Y. csésze
Barna cukor pupozottan Y. csésze
Darabolt dié 1 csésze
Haztartasi liszt 380g
Szédabikarbona 2kk

So 2kk
Program: QUICK (gyors)

Kukoricakenyér

Tej 250ml
Tojas 4

Olaj 1/3 ek
Cukor Ya csésze
So 1kk
Haztartasi liszt 300g
Kukoricadara 120g
Sutépor 5kk

Program: QUICK (gyors)

TELJES KIORLESU KENYEREK

Hétgabonas kenyér

CIPO MERETE 900g 12009
Viz 500ml 700ml
Margarin vagy vaj 30g 50g
Sé 1 % kk 2 kk
Cukor 1% kk 2 kk
Ecet 1%ek 2 ek
Teljes ki6rlés liszt 550g 7509
7-gabonas pehely 200g 300g
Szaritott éleszté % csomag 1 csomag

Program: WHOLE WHEAT (teljes ki6rlés()
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Bajor teljes kiorlésii kenyér
Tipp: kbménymag helyett hasznalhat 5g koriandert, édeskéményt vagy anizst

CIPO MERETE 900g 1200g
Viz 300 ml 360ml
Teljes ki6rlés buzaliszt 400g 570g
Teljes kibrlési rozsliszt 125¢g 150g
Sé 1 kk 1% kk
Kéménymag 1ek 2 ek
Kézepes fétt tort burgonya 100g 150g
Szaritott kovasz Y5 csomag % csomag
Szaritott éleszt6 % csomag 1 csomag

Program: WHOLE WHEAT (teljes ki6rlés()

Juhar szirupos kenyér
CIPO MERETE 900g 1200g
Margarin vagy vaj 259 35¢g
S6 1 kk 1% kk
Juhar szirup 1%ek 2 ek
Kenyérliszt 5409 260g
Szaritott éleszt6 % csomag 1 csomag

Program: BASIC (alap)

Joghurtos teljes kiérlésii kenyér
CIPO MERETE 900g 1200g
Viz vagy tej 250ml 300ml
Joghurt 1509 200g
So6 1 kk 1% kk
Cukor 1 kk 1% kk
Ecet Y4 ek 1ek
Teljes ki6rlési buzaliszt 5009 700g
Széritott éleszt6 % csomag 1 csomag

Program: BASIC (alap)

Sokmagvas kenyér
CIPO MERETE 900g 12009
Viz 450ml 650ml
Teljes kibrlési buzaliszt 175¢g 2509
Teljes ki6rlés rozsliszt 1759 2509
Rozsdara 50g 70g
Tonkdlydara 50g 70g
Hajdinadara 50g 70g
Napraforgémag 35g 50g
Toékmag 359 50g
Lenmag 1ek 1% kk
Szezdmmag 1ek 1% kk
Sé 1 kk 1% kk
Méz 1 kk 1% kk
Szaritott kovasz Y5 csomag % csomag
Szaritott éleszté 1 csomag 1%csomag

Program: WHOLE WHEAT (teljes ki6rlés()
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Toénkolybuza kenyér

Tipp: Az utolsé kelesztés el6tt roviden nyissa ki a fedelet és kenje be a tésztat meleg vizzel, aztan
hintse meg tonkdlybluza- vagy zabpehellyel, melyeket nyomkodjon bele finoman a kezével.

CIPO MERETE 900g 1200g
ir6 400ml 500ml
Teljes 6rlésu 230g 280g
ténkolybuzaliszt

Teljes rozsliszt 180g 230g
Durva ténkélybuzadara 180g 180g
Napraforgémag 759 100g
Sé 1 kk 1% kk
Cukor 1 kk 1% kk
Szaritott kovasz % csomag 1 csomag
Szaritott éleszt6 % csomag 1 csomag

Program: BASIC (alap)

100% Teljes kidrlésii buzakenyér

CIPO MERETE 900g 1200g
Viz 350ml 500ml
Sé 1 kk 1% kk
Méz 1 kk 2 kk
Teljes kibrlési buzaliszt 540g 760g
Szaritott éleszt6 % csomag 1 csomag

Program: WHOLEWHEAT (teljes ki6rlési)

Fekete kenyér

CIPO MERETE 900g 1200g
Viz 400ml 450ml
Teljes 6rlésti rozsdara 180g 180g
Teljes 6rlési rozsliszt 180g 180g
Teljes ki6rlési buzaliszt 230g 280g
Szines malata (porkolt 10g 159

malatabodl — bioboltokban
kaphat6 — sotét kenyérbelet

eredményez)

So 1 kk 1% kk
Napraforgédmag 759 100g
Sotét répaszirup % csomag 1 csomag
Szaritott kovasz % csomag 1 csomag
Széritott éleszt6 % csomag 1 csomag

Program: WHOLE WHEAT (teljes ki6rlés()

Tiszta buzakorpas kenyér

CIPO MERETE 900g 12009
Viz 350ml 550ml
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Sé 1 kk 1% kk
NOvényi olaj 1ek 1% ek
Méz % kk 1 kk
Répaszirup ¥ kk 1 kk
Teljes kidrlési buzaliszt 500g 760g
Létfontossagu buzasikér Y4 ek 1ek
Szaritott éleszté % csomag 1 csomag

Program: WHOLE WHEAT (teljes 6rlés)

Soros kenyér
CIPO MERETE 900g 1200g
Viz 200ml 225ml
Sor 200ml 225ml
Teljes ki6rlési buzaliszt 230g 280g
Hajdinaliszt 180g 180g
Teljes 6rlési tonkolyliszt 180g 180g
Sé 1 kk 1% kk
Szezdmmag 50g 759
Szines malata (arpa 59 10g
malata)
Szaritott éleszt6 % csomag 1 csomag
Szaritott kovasz % csomag 1 csomag

Program: BASIC (alap)

KULONBOZO FINOM PEKSUTEMENYEK

Szines reggeli kenyér

Tipp: a ropogds mizli helyettesitheté csokoladés vagy az 6n kedvenc miizlijével

CIPO MERETE 900g 12009
Tej 250ml 330ml
Kenyérliszt 4259 570g
Cukor 1%ek 2ek
Sé 1 kk 1% kk
Szaritott, durvara apritott 159 20g
szilva

Ropogds miizli 50g 759
Koékuszpehely <% ek <1ek
Vaj 259 359
Széritott éleszt6 % csomag 1 csomag

Program: BASIC (alap)

Figyelem: A SWEET (édes) programban a kenyér lazabb szerkezetli lesz, ezért ekkor csak a kisebb
cipéméretek szerinti mennyiségeket szabad hasznalni, mert kllénben tul nagy lesz a térfogat.

Rumos mazsolas-diés kenyér

CIPO MERETE 900g 12009
Tej vagy viz 280ml 350ml
Rum 40% 1 ek 2ek
Vaj 30g 40g
Teljes kibrlési buzaliszt 500g 6509
Fenyéméz 2 ek 3 ek
Sé 1 kk 1% kk
Egész diobél* 40g 60g
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[ Schwartau rum mazsola* | 509 [ 759 |
| Szaritott éleszté | % csomag | 1csomag |
Program: BASIC  (alap)

Figyelem: A SWEET (édes) programban a kenyér lazabb szerkezetii lesz, ezért ekkor csak a kisebb
cipdméretek szerinti mennyiségeket szabad hasznalni, mert killénben tul nagy lesz a térfogat.
*Ezeket az dsszetevOket az elsé sipolas utan adja hozza a tésztahoz.

Joghurtos kenyér

CIPO MERETE 900g 1200g
Viz vagy tej 250ml 300ml
Joghurt 1509 200g
Sé 1 kk 1% kk
Cukor 1 kk 1% kk
Kenyérliszt 5009 700g
Szaritott éleszt6 % csomag 1 csomag

Program: BASIC (alap)

Francia mézes kenyér

CIPO MERETE 900g 12009
Viz 325ml 450ml
So 1 kk 1% kk
Oliva olaj 2ek 1%ek
Méz 1%ek Y4 ek
Kenyérliszt 4509 600g
Durum buzaliszt 759 100g
Szaritott éleszt6 % csomag 1 csomag

Program: QUICK (gyors)

Figyelem: A SWEET (édes) programban a kenyér lazabb szerkezeti lesz, ezért ekkor csak a kisebb
cipédméretek szerinti mennyiségeket szabad hasznalni, mert kllénben tul nagy lesz a térfogat.

Francia Sajtos Kenyér

CIPO MERETE 900g 1200g
Viz vagy tej 200ml 300ml
Margarin vagy vaj 30g 40g
Egész tojas 1 1

Sé 1 kk 1 % kk
Cukor 1ek 1%ek
Szemcsés friss sajt 125¢g 200g
Kenyérliszt 500g 700g
Széritott éleszt6 % csomag 1 csomag

Program: BASIC  (alap)

Amaretto-s Kenyér

Tipp: A mandulalevelek helyett hasznalhat reszelt mandulat is. Az amaretto-t felcserélheti tejjel vagy
vizzel is.

CIPO MERETE 900g 1200g
Tej vagy viz 200ml 200ml

135



Amaretto 75ml 100ml
Kenyérliszt 500g 650g
Cukor 1ek 2 ek
Sé 1% kk 1% kk
Vaj 30g 40g
Mandulalevél 759 100g
Szaritott éleszté % csomag 1 csomag

Program: BASIC (alap)
Figyelem: A SWEET (édes) programban a kenyér lazabb szerkezetii lesz, ezért ekkor csak a kisebb
cipdméretek szerinti mennyiségeket szabad hasznalni, mert kilénben tul nagy lesz a térfogat.

Flszerndovényes kenyér

CIPO MERETE 900g 12009
Ivé 375ml 550ml
Sé 1 kk 1 %5 kk

Vaj 109 20g
Cukor 1 kk 1 % kk
Kenyérliszt 5009 760g
Friss, apritott petrezselyem 1%ek 2ek
vagy vegyes

fliszernévények

Szaritott éleszt6 % csomag 1 csomag

Program: BASIC (alap) — azonnali siités

Rizskenyér

e Fb&zze meg a rizst béséges so6s vizben és hagyja lehlilni. Tartsa meg a f6zévizet és haszndlja a
lentiek szerint.

e Tipp: arizs f6zévize helyett hasznalhat tejet is.

e Adhat hozza 2-3 ev6kanal mazsolat és 1 evékanal fahéjat.

¢ Nem sithet nagyobb cip6t, mert akkor a kenyér tul ragadés lenne.

CIPO MERETE 900g 1200g
Rizs f6z6vize 300ml 350ml
Kenyérliszt 5409 6509
Rizs — sulya nyersen 50g 759
Cukor 2 kk 3 kk
Szaritott éleszt6 % csomag 1 csomag

Program: BASIC (alap)

Répas Kenyér

CIPO MERETE 900g 1200g
Viz 275ml 350ml
Vaj 259 30g
Kenyérliszt 500g 6509
Finomra vagott répa* 60g 90g
Sé 1 kk 1% kk
Cukor 1 kk 1 % kk
Széritott éleszt6 % csomag 1 csomag

Program: BASIC (alap)

*Készithet répalevet is és a maradékot felhasznalhatja a sziikséges mennyiségben.
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Tojasos kenyér
Tipp: Usse fel a tojasokat el6szér a méréedénybe a vizzel, hogy elérje a sziikséges mennyiséget.
Sisse meg a kenyeret azonnal és fogyassza frissen.

CIPO MERETE 900g 1200g
Tojas 2 4
Vizzel vagy tejjel ~ ml-ig 275ml 400ml
Margarin vagy vaj 25¢g 35¢g
Sé 1 kk 1% kk
Cukor 1 kk 1% kk
Kenyérliszt 500g 700g
Szaritott éleszté % csomag 1 csomag

Program: BASIC (alap)

Napraforgémagos kenyér

Tipp: Az els6 sipolas utan adja a kenyérhez a napraforgémagokat. Hasznalhat tokmagot is. Ha
megpiritja a magokat egy serpenyében, az iz intenzivebb lesz.

CIPO MERETE 900g 12009
Viz 375ml 550ml
Vaj 30g 40g
Kenyérliszt 5259 700g
Sé 1 kk 1% kk
Cukor 1 kk 1% kk
Napraforgédmag 35g 50g
Szaritott éleszt6 % csomag 1 csomag

Program: BASIC (alap)

Flgés-diés kenyér
Tipp: Ha friss diét hasznal fel, melynek a héja vagy a bére még éretlen, a kenyér egy kicsit kesernyés
lesz, de ugy is nagyon finom és nagyon jél illik az Gjborhoz.

CIPO MERETE 900g 1200g
Viz 350ml 550ml
Kenyérliszt 260g 320g
Rozsliszt 4009 4509
Sé 1 kk 1 % kk
Finomra vagott szaritott 509 60g

fige

Daralt di6 50g 60g

Méz 1% kk 2 kk
Szaritott kovasz % csomag 1 csomag
Szaritott éleszté % csomag 1 csomag

Program: BASIC (alap)
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Eskiivéi kenyér (Kenyér és sé)

Tipp: Amikor az idé kijelz6je 1:30-at mutat, tegyen egy 5 cm atmérdji agyag edényt a kenyér
kbézepébe, hogy egy kis arok keletkezzen, aztan megsutheti. Amint kihdlt, megtdltheti a lyukat séval.
Ez egy eredeti esklivéi ajandék, vagy bekoltdézéskor és mar alkalmakra.

CIPO MERETE 900g 12009
Ivd 250ml 330ml
Viz 150ml 200ml
Teljes kidrlési rozsliszt 1759 2409
Kenyérliszt 2259 300g
Cukor 1 kk 1 % kk
Szaritott kovasz % csomag 1 csomag

Program: BASIC (alap)

Fliszeres kenyér

CIPO MERETE 900g 12009
Viz 350ml 450ml
Széritott kovasz 2 csomag Y4 csomag
Kenyérliszt 5009 660g
Sé 1 kk 1% kk
Cukor 1 kk 1 % kk
Koriander Y5 kk % kk
Edeskémény ¥ kk %4 Kk
Anizsmag ¥ kk %a kk
Szaritott éleszté 1 csomag 1% csomag

Program: BASIC (alap)

Francia fliszeres kenyér

Tipp: Megsokszorozhatja a fokhagyma intenzitasat, ha vékony szeletekre vagja, kicsit megpiritja
vajban. Amint kihdilt, adja hozza az dsszetevékhdz. A kellemesebb iz kedvéért helyettesitheti a sét
flszersoval.

CIPO MERETE 900g 1200g
Viz 350ml 480ml
Kenyérliszt 525¢g 700g
Durum buzaliszt 759 100g
Cukor 1 kk 1 % kk
Sé 1 kk 1% kk
Apritott petrezselyem és 1%ek 2 ek
kapor

Finomra zuzott fokhagyma 2 kk 3 kk
Vaj 159 20g
Széritott éleszt6 % csomag 1 csomag

Program: BASIC (alap)

Zoldpaprikas-mandulas kenyér

Tipp: Ez a parti-kenyér sajtkrémmel sokkal finomabb. Sokkal kdnnyebb. Ha siriibbre szeretné
késziteni, a megadott éleszté mennyiségének a felét hasznalja.
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CIPO MERETE 900g 1200g
Viz 325ml 450ml
Kenyérliszt 5009 700g
Sé 1 kk 1 %5 kk
Cukor 1 kk 1 %2 kk
Vaj 159 20g
Grillezett mandulalevél 759 100g
Daralt zoldpaprika 1 ek 1% ek
Szaritott éleszt6 % csomag 1 csomag

Program: BASIC (alap)

Kukoricas Kenyér

Tipp: a tészta kifejezetten alkalmas ropogds zsemlék készitésére. Hasznalja a QUICK (gyors) vagy a
DOUGH (dagasztas) programot, készitsen zsemléket és slisse meg a zsemléket a sitében.

CIPO MERETE 900g 1200g
Viz 300ml 400ml
Vaj 259 30g
Kenyérliszt 540g 700g
Kukoricadara 60g 80g
Darabolt savanyu alma 1 1
héjastul

Szaritott éleszt6é % csomag 1 csomag

Program: BASIC (alap)

Tokods Kenyér

CIPO MERETE 900g
Sutétokpure* 400ml
Kenyérliszt 6509

Sé 1% kk
Cukor 1% kk

Vaj 30g
Toékmag 100g
Szaritott éleszt6 1 csomag

Program: BASIC (alap)

*Készitsen siitétokplrét édes-savanyud marinalt tokbdl. Hasznalja a megadott mennyiségben.

Ajokas kenyér

Tipp: alma helyett hasznalhat ugyanakkora mennyiségben finomra vagott savanyu uborkat is. A
kenyér kllondsen izletes, ha fliszervajjal kinaljuk, minden szendvics-buféasztal kildnleges ajanlata.

CIPO MERETE 900g
Viz 440ml
Teljes kiérlésil buzaliszt 700g
Buzakorpa 100g
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Finomra vagott ajoka 11

Piros alma héjjal, kicsumazva és

vékony szeletekre vagva 1%
Oliva olaj 2 ek
Szaritott éleszté 1% csomag
Program: BASIC (alap)

Bortermeldk kenyere

CIPO MERETE 900g

Viz 180ml
Szaraz fehérbor 180ml
Teljes kiérlési buzaliszt 570g
Teljes kiérlési rozsliszt 150g

So 172kk
Barna cukor 1%2kk
Disznohus vagy toportyd 309
Zsenge és finomra vagott sz6l6levél 1ek

Finomra vagott péréhagyma 2 ek
Durvara apritott dio 3 ek
Szaritott kovasz % csomag
Szaritott éleszté 1 csomag

Program: WHOLE WHEAT (teljes ki6rlés()

Pizza Kenyér

cIPO MERETE 900g 1200g
Viz 375ml 570ml
Oliva olaj 1 ek 1 ek
S6 1 kk 1 %2 kk
Cukor 1 kk 1% kk
Oregano ¥4 kk 1 kk
Parmezan sajt 2 Vo ek 3Yek
Kukoricadara 100g 1509
Kenyeérliszt 4759 650g
Szaritott élesztd % csomag 1 csomag

Program: BASIC (alap)

Cukkinis kenyér

Tipp: Ez a kenyér kifejezetten finom, ha forrén fogyasztjak egy kis oliva olajjal.

CIPO MERETE 900g 1200g
Viz 50ml 75ml
Kenyérliszt 500g 7509
Finomra vagott cukkini 300g 4509
Sé 1 kk 1% kk
Cukor 1 kk 1% kk
Szaritott éleszté 1 csomag 1 csomag
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Program: BASIC  (alap)

Frank szalonnas kenyér
Tipp: a DOUGH (dagasztas) program segitségével valaszthat a kenyércipé és a zsemle készitése

kozul. Hintse be liszttel és slisse meg a kenyeret siitében 200 °C-on.

CIPO MERETE 900g

Ivé 450ml
Rozsliszt 400g
Kenyérliszt 260g

Sé 172kk
Finomra apritott sovany szalonna 100g
Szaritott kovasz % csomag
Szaritott élesztd 1% csomag

Program: BASIC (alap)

Kenyér receptek lisztkeverékbdl

Hasznalja a QUICK (gyors) programot, amikor lisztkeverékbdl sut kenyeret, hacsak a gyarté mashogy

nem jeldli.

Ciabatta

Tipp: a tésztat a DOUGH (dagasztas) programmal készitse. Formazzon zsemléket és silisse meg

Oket.
CIPO MERETE 900g 1200g
Langyos viz 310ml 375ml
Ciabatta lisztkeverék 6259 7509
Szaritott éleszt6 % csomag 1 csomag

Program: BASIC (alap)

Kovaszolt kenyér
CIPO MERETE 900g 12009
Langyos viz 375ml 450ml
Kovaszolt kenyér mix 600g 7509
Széritott éleszt6 % csomag 1 csomag

Program: BASIC (alap)

Teljes kiérlésii rozskenyér
CIPO MERETE 900g 12009
Langyos viz 425ml 550ml
Teljes kibrlési rozsos 600g 7509
lisztkeverék
Szaritott éleszté 1 csomag 1 csomag

Program: BASIC (alap)

Fekete parasztkenyér
CIPO MERETE 900g 12009
Langyos viz 375ml 450ml
Fekete parasztkenyér mix 600g 750g
Szaritott éleszté 1 csomag 1 % csomag
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Program: BASIC (alap)

Finom kovaszolt fonott kalacs

CIPO MERETE 900g 12009
Langyos viz vagy tej finom 310ml 375ml
kovaszolt

Fonott kalacs mix 470g 6259 7509
Szaritott éleszté % csomag 1 csomag

Program: QUICK (gyors)

Figyelem: A SWEET (édes) programban a kenyér lazabb szerkezetl lesz, ezért ekkor csak a kisebb
cipdméretek szerinti mennyiségeket szabad hasznalni, mert kilénben tul nagy lesz a térfogat.

AFONYAS-DIOS KENYER

CIPO MERETE 900g 1200g
Tej 190ml 220ml
Tojas 3 4
Vajolaj 5ek 6 ek
Cukor 5 ek 6 ek
Sé 2 kk 2 Y5 kk
Citromhéj 1 kk 1 %5 kk
Kenyérliszt 5009 620g
Szaritott éleszt6 % csomag Y csomag
Szaritott afonya vagy 60g 759
szaritott meggy

Daralt dié 60g 759

Program: SWEET (édes)

FAHEJAS-MAZSOLAS-DIOS KENYER

CIPO MERETE 900g 1200g
Viz 330ml 450ml
Olaj 3 ek 4 ek
Fahéj 1 kk 1 % kk
Barna cukor 1% ek 1 ¥ kk
Mazsola 80g 110g
Di6 80g 110g
So 2 kk 2 Vo kk
Kenyérliszt 460g 580g
Szaritott éleszté % csomag % csomag

Program: SWEET (édes)

DUS EDESKENYER

CIPO MERETE 900g 1200g
Viz 210ml 270ml
Tojas 3 4
Olaj 3ek 4 ek
Cukor 3 ek 4 ek
Sé 2 kk 2 Y2 kk
Kenyérliszt 4609 580g
Mazsola 759 100g
Széritott éleszt6 % csomag % csomag

Program: SWEET (édes)
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UNNEPI KENYER

CIPO MERETE 900g 1200g
Viz 150ml 180ml
Tej 230ml 300ml
Olaj 3ek 4 ek
Sé 2 Y5 kk 3 kk
Cukor 5 ek 6 ek
Kenyérliszt 460g 580g
Dardlt dio 80g 110g
Kandirozott gyliimdlcs 80g 110g
Szaritott éleszté % csomag % csomag
Program: SWEET (édes)
SZENDVICSKENYER

CIPO MERETE 900g 1200g
Viz 340ml 460ml
Margarin vagy vaj 2 ek 22 ek
Sé 2 kk 2 V5 kk
Tejpor 2ek 22 ek
Cukor 4 ek 5 ek
Kenyérliszt 5009 620g
Szaritott éleszté > csomag % csomag

Program: Sandwich

TELJES KIORLESU SZENDVICSKENYER

CIPO MERETE 900g 1200g
Viz 450ml 570ml
Teljes kibrlési buzaliszt 500g 620g
Tejpor 2 ek 2 Vo ek
Sé 2 kk 2 Y2 kk
Margarin vagy vaj 2ek 2% ek
Méz 3 ek 4 ek
Széritott éleszt6 % csomag 1 csomag

Program: Sandwich

Tésztakészités

A kenyérsiitéje DOUGH (dagasztas) programjanak segitségével egyszeriien készithet tésztat, amit
aztan tovabb feldolgozhat és megsiithet a siitében. A masodik dagasztasi szakasz alatt, amikor hallja
a hangjelzést, bele lehet tenni a hozzavalokat. A DOUGH (dagasztas) programban nincsenek
kiilénb6z6 sutési fokozatok. Kiilonbdz6é mennyiségeket adunk meg, amiket elkészithet. Ime néhany

recept:

Francia Baguette

Tészta mennyisége NOMAL SOK

Viz 375ml 550ml
Szaritott buzakovasz 259 50g

Sé 1kk V2 kk
Cukor 1kk Y2 kk
Kenyeérliszt 759 100g
Szaritott éleszt6 % csomag 1 csomag

Program: DOUGH (dagasztas)
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o Akésztésztat ossza 2-4 részre, formaljon hosszukas cipokat és 30-40 percen keresztill
pihentesse. A tetejét ferdén vagdossa be és slisse meg a sutében.

Teljes kidrlésii pizza

Tészta mennyisége NOMAL SOK

Viz 150ml 225ml

S6 Y5 kk 1kk

Oliva olaj 2ek 3ek

Teljes kidrlési buzaliszt 300g 450g
Buzacsira 1ek 1% ek
Szaritott élesztd > csomag % csomag

Program: DOUGH (dagasztas)

e Nyujtsa ki a tésztat, formalja kerekre és hagyja pihenni 10 percig.
e Kenjen pizza szb6szt a tésztara és szorja meg a kivant feltétekkel.
e Silsse 20 percen keresztil.

Croissant

Tészta mennyisége 14 darabhoz
Tojas 1

Toltse fel vizzel vagy tejjel ~ig 225ml

Vaj 60g

So 1kk

Cukor 2ek
Kenyérliszt 4009
Szaritott élesztd % csomag

Program: DOUGH (dagasztas)

e Vegye ki a tésztat az edénybdl, gyurja at és hagyja pihenni. Aztan dolgozza at Ujra;

e Takarja le a tésztat és tegye hiitébe 30 percre;

o Nyujtsa ki a tésztat téglalap alakura és kenje meg olvasztott vajjal (kivéve a széleket). Hajtsa be
haromszor (mint egy levelet). Ismételje meg ezt a miiveletet haromszor.

o Helyezze a tésztat miianyag zacskoba és a hiitébe legalabb egy orara vagy egy éjszakara.

o Nyujtsa ki a tésztat téglalap alakura és vagja 9 (18) négyzetre. Vagja fel atiésan mindegyik
négyzetet.

e Csavarja fel a haromszogeket a szélesebb felétdl kezdve és helyezze ket kikent tepsibe.

e Kenje be felvert tojassal és siisse kb. 20 percen keresztiil a 190°C-ra hevitett siitében. Ne nyissa
ki a sutét sutés kdzben!
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Kavésitemény

Tészta mennyisége NOMAL SOK

Tej 170ml 225ml

S6 Vakk Y2 kk
Tojasséargaja 1 1

Vaj vagy margarin 109 20g
Kenyérliszt 350g 4509
Cukor 35g 50g
Szaritott élesztd 2 csomag % csomag

Program: DOUGH (dagasztas)

A tésztat vegye ki a tartalybdl, gyurja at és nyujtsa ki.
Alakitson ki kerek vagy szogletes format és ossza el rajta a kdvetkezé ravaldkat.

Olvasztott vaj 2ek 3ek
Cukor 759 100g
Orolt fahéj 1kk 1% kk
Daralt dio 60g 90g

Cukorontet tetszés szerint

A vajat kenje szét a tésztan.
Keverje 6ssze a cukrot, a fahéjat és a diét, és tegye ra a vajra.
Meleg helyen hagyja pihenni a tésztat 30 percig, aztan sisse ki.

Perec

Tészta mennyisége NOMAL SOK

Viz 200ml 300ml

So Vakk Y2 kk
Kenyérliszt 360g 5409
Cukor Y2 kk Yakk
Szaritott élesztd > csomag % csomag

1 tojas (kissé felverve) a kenéshez
Durva s6 a beszérashoz
A tojason és a durva son kivll minden dsszetevét Ontson bele a tartalyba.

Program: DOUGH (dagasztas)

Ha megszolal a hangjelzés és a kijelz6n megjelenik a ,0:00”, nyomja meg a START/STOP
gombot.

A sitét melegitse elé 230°C-osra.

Ossza fel a tésztat darabokra és minden darabot formaljon hosszu, vékony hengerré.
Formazzon pereceket és helyezze ket kivajazott tepsibe.

Kenje meg a pereceket a felvert tojasokkal és szérja be a durva séval.

Sisse meg a pereceket 200°C-on 12-15 percen keresztil elémelegitett sitében.
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»Buci”

Ha gondolja, tehet barackot a kozepébe sités elbtt. Szorja be porcukorral a megsitétt és kihdlt

bucikat.

»Bucik” szama 9 db 12 db

Tej 100ml 200ml

Sé Yakk 1kk

Viz 30ml 45m|

Vaj 30g 459
Egész tojas 1 1+1 tojassargaja
Kenyérliszt 350g 450
Cukor 1%ek 2ek
Szaritott éleszté 2 csomag Y4 csomag
Program: DOUGH (dagasztas)

Formalja a tésztat tetszés szerint, vagy készitse el az alabb leirt Fahéjas csigat

Toltelék

Olvasztott vaj vagy margarin 50g 100g
Cukor 50g 100g
Orolt fahgj % kk ¥ikk

Cukorontet izlés szerint

o Vegye ki a tésztat a sutéedénybdl és gyurja at alaposan.

Korpas zsemle

Nyujtsa ki téglalap alakura egy kilisztezett munkafelileten és kenje meg a vajjal. Keverje 6ssze a
cukrot és a fahéjat és szorja szét a vajra.

Tekerje fel a szélesebbik oldalanal kezdve. Alaposan hajtsa be a végeket.

Vagja fel a tekercset darabokra és helyezze 6ket tepsibe ugy, hogy ne érjenek 6ssze.
Pihentesse ket kb. 40 percen keresztiil.

Sisse meg 6ket 190°C-on 25-30 percen keresztiil elémelegitett stitében.

Boritsa be cukorontettel, amig még forrd.

Hozzaval6ok 9db 12 db
Viz 325ml 430ml

Sé 1kk 17 kk

Vaj vagy margarin 30g 40g
Tiszta lecitin por* 5g 89
Kenyérliszt 400g 600g
Pollard 759 100g
Cukor 1kk 17Kk
Szaritott éleszté % csomag 1 csomag

Program: DOUGH (dagasztas)

e Vegye ki a tésztat, amikor a program lejart.



Gyurja at a tésztat és készitsen zsemléket, amiket tovabb kell gyurni.
Sisse meg 6ket 200°C-on elémelegitett stitében.

*A tiszta lecitin por egy természetes emulgaloszer, ami ndveli a kenyér térfogatat, a puha részeket
még puhabba és lagyabba teszi és tovabb eltarthaté.

Karacsonyi gyumolcskenyér

Hozzaval6ok 10009

Tej 125ml

Vaj vagy margarin 125¢g
Tojas 1

Rum 3ek
Kenyérliszt 500g
Cukor 100g
Kandirozott citromhéj 50g
Kandirozott narancshéj 25¢g
Mazsola 100g

So 1 csipetnyi
Fahéj 2 csipetnyi
Szaritott élesztd 2 csomag

Program: DOUGH (dagasztas)

Vegye ki a tésztat az edénybdl, nyomkodja be gylimaolcskenyér sitéformaba. Sisse meg 180°C-on
(légkeveréses siitében 160°C-on) kb. 1 — 1,5 éran keresztiil.

Briés

Hozzavalok 9 db-hoz 12 db-hoz
Tojas 1 2

Toltse fel vizzel vagy tejjel ~ig 225ml 300ml

Vaj vagy margarin 55¢g 759

Sé V2 kk Yakk
Cukor 40g 50g
Kenyeérliszt 400g 5409
Szaritott élesztd % csomag 1 csomag

Program: DOUGH (dagasztas)

Vegye ki a tésztat az edénybdl, gyurja at és ossza fel darabokra.

Csinaljon egy nagy és egy kicsi goly6ét minden darabbdl.

Helyezze a nagy golyét egy kivajazott bridssuté tepsibe. Helyezze a kicsi golyot a tetejére. Hagyja
kelni, amig a duplajara dagad.

Keverjen 0ssze egy tojast és kis cukrot, kenje be a bridsokat és slisse meg.

Lekvar

Dzsemet és gyimodlcsizt gyorsan és egyszerien el lehet késziteni a kenyérsiitd segitségével. Még ha
soha nem is f6z6tt ilyent, akkor is érdemes kiprébalni. Biztos lehet benne, hogy kiiléndsen izletes
lekvart kap.

A kovetkezdképpen jarjon el:

Mossa meg a friss, érett gyimolcsét. Himozza meg az almat, a barackot, a kortét, és mas
kemény héju gyimolcsot

Mindig tartsa be a megadott mennyiségeket, mivel ezeket kifejezetten a JAM (dzsem) programhoz
lettek meghatarozva. Ellenkez6 esetben a lekvar tul koran f6 meg vagy kifut.
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e Mérje meg a gyimolcsoket, vagja 6ssze kis darabokra (max. 1cm), vagy purésitse és tegye a
tartalyba.
Adja hozza a ,2:1” zselésité cukrot a megadott mennyiségben. Soha ne hasznaljon
hagyomanyos cukrot vagy ,1:1” zselésit6é cukrot, mert a dzsem tul hig lesz.

o Keverje 6ssze a gyimdlcsét a cukorral és inditsa el a programot, ami teljesen automatikusan fut.

e 1:20 dra utan felhangzik a hangjelzés és a lekvart Gvegekbe tdltheti. JOI zarja le Sket!

Foldieper dzsem

Friss foldieper, megmosva, megtisztitva és apréra vagva vagy purésitve 900g
2:1 zselésitd cukor 500g
Citromlé 1ek
e Minden hozzavalét keverjen Gssze a tartalyban egy gumi kenékéssel.

e Valassza ki a JAM (dzsem) programot és inditsa el.

e A tartaly oldalfalairdl a cukrot és a gyimolcsmaradékot hizza le egy spatulaval.

e Amikor felhangzik a hangjelzés, fogokesztylivel vegye ki a tartalyt a késziilékbél.
e Toltse a lekvart tivegekbe és jol zarja le.

Afonya lekvar

Mélyfagyasztott, kiolvasztott afonya 9509
2:1 zselésit6 cukor 5009
Citromlé 1ek

Minden hozzavalét keverjen dssze a tartalyban egy gumi kendkéssel.

Valassza ki a JAM (dzsem) programot és inditsa el.

A tartaly oldalfalairél a cukrot és a gylimdlcsmaradékot huzza le egy spatulaval.
Amikor felhangzik a hangjelzés, fogokesztylivel vegye ki a tartalyt a készulékbdl.
Toltse a lekvart Gvegekbe és jol zarja le.

Narancsdzsem

Hamozott és vékonyan felszeletelt narancs 900g
Hamozott és vékonyan felszeletelt citrom 100g
2:1 zselésit6é cukor 5009
e Hamozza meg a narancsokat és a citromot, és darabolja fel 6ket.

e Adja hozza a cukrot és keverje 6ssze az 6sszetevéket a tartalyban.

e Valassza ki a JAM (dzsem) programot és inditsa el.

e A tartaly oldalfalairél a cukrot és a gyimdolcsmaradékot huzza le egy spatulaval.
* Amikor felhangzik a hangjelzés, fogokesztylivel vegye ki a tartalyt a készilékbdl.
e Toltse a lekvart Uvegekbe és jol zarja le.
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Knacuyecku peuentu

JNereHpa:
C.N. = cyneHa nbxuua Cyxa mas (1 naket) = 7 rp.
Y.J1. = YaeHa nbxuua Mas (1 naket) = 25 rp.

Tabnuua ¢ Bb3MOXHOCTM 3a neyeHe:

BM 1200 BK
BASIC
FRENCH
WHOLE WHEAT
QUICK
SWEET
ULTRA FAST
GLUTEN FREE
DOUGHT
JAM
CAKE
SANDWICH
BAKE

O (o |N (o ||~ [W]N (-

=
o

=
=

=
N

TPAOAULUUOHEH BAN XNABb

FTONEMWHA HA XNABA 900 rp. 1200 rp.
Bopa 350mn. 480mn.
MaprapuH nnv macno | %2 c.n. 2c.n.
Con 13/4 4.n. 24.n.
Cyxo Mnsiko 2c.n. 2% cn.
3axap 2c.n. 2%cn.
BpawHo 3a xns6 500rp. 620rp.
Cyxa mas Y naket 1naket

Mporpama:BASIC

Bsan xna6
FONEMWHA HA XNABA 900 rp. 1200 rp.
Boga 350mn. 500mn.
Con 14.n. 1%u4.n.
3axap 14.0. 1%y4.n.
TBbpA NWEHUYEH rpuc 150rp. 200rp.
BpawHo 3a xns6 350rp. 500rp.
Mas % naket 1 naket

Mporpama :FRENCH
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Xna6 ¢ agkn n ctadomam

CuBeT: [loGaBeTe sakute v ctacduanTe crieq 3ByKOBUsi CUrHar rno Bpeme Ha BTopara ¢asa oT
3aMeCBaHETO Ha TeCToTO.

FTONEMWHA HA XNABA 900 rp. 1200 rp.
Boga vnu mnsako 275mn. 350mn.
MaprapuH unm macno 30rp. 40rp.
Con Y24.0. ¥ u.n.
3axap 1c.n. 2c.n.
BpawHo 3a xns6 500rp. 650rp.
Cyxa mas % naket 1 naket
Cracuan 75rp. 100rp.
CuykaHu opexu 40rp. 60rp.

Mporpama: BASIC

Buumanwme: Korato usnonasare nporpamata SWEET, xna6bT cTaBa no-nek. Manonasarite Josn ot
HUBO 1, B Apyr cny4an obema e TBbpAe ronsm.

Xnab6 ¢ makoBO ceme

CoBerT: Npean nocnegHoOTo HaBaWraHe, OTBOPETE Kanaka 3a KpaTko U MOKPUNTE TECTOTO C Manko
BOAA, Criefl KOeTo NocTaBeTe MakoBOTO CEME KaTo AeNMKaTHO o MPUTUCHETE C pbKa.

FTONIEMUHA HA XNABA 900 rp. 1200 rp.
Bopa 375vn. 570mn.
BpaluHo 3a xns6 500rp. 670rp.
LlapeBunyeH rpuc 75rp. 130rp.
3axap 14.0. 1%u.n.
Con 14.0. 1%y4.n.
Llenn/cmnann makosu 50rp. 75rp.
cemeHa

HactbpraHo nHauiicko 1 8¢epec 2 $¢epec
opexye

Macno 15rp. 20rp.
HactbpraH napmesaHn 1cn. 1%cn.
Cyxa mas Y4 naket 1 naket

Mporpama: BASIC

BHumaHume: Korato usnonaeare nporpamata SWEET, xns6bT cTaBa no-nek. Manonaearite 0osu ot
HMBO 1, B Apyr criyyai obema e TBbpAe ronsm.

®peHcKku 6an xna6

FONEMUWHA HA XNABA 900 rp. 1200 rp.
Bopna 375mn. 550mn.
Con 14.0. 1%u4.n.
3eneH4yykoBa MasHuHa 1cn. 1%y4.n.
BpawHo 3a xns6 525rp. 700rp.
BpaLwwHo ot TBbpAa 75rp. 100rp.
nweHuua

3axap 14.n. 1%u.n.
Cyxa mas % naket 1 naket

Mporpama: BASIC
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UTannaHcku 6an xnao6

FTONIEMUHA HA XNABA 900 rp. 1200 rp.
Boga 375mn. 570mn.
Con 14.n. 1%u4.n.
3eneH4yykoBa MasHuHa 1c.n. 1%c.n.
BpawHo 3a xns6 14.0. 1%uy4.n.
LlapeBunyeH rpuc 475rp. 650rp.
LlapeBunyeH rpuc 100rp. 150rp.
Cyxa mas % naket 1 naket

Mporpama: SANDWICH

OBeceH Xnsnb6
FTONEMWHA HA XNAABA 900 rp. 1200 rp.
Boga 350mn. 500mn.
MaprapuH nnv macno 25rp. 30rp.
Con 14.0. 1%y4.n.
Kadsisa 3axap 14.0. 1%y4.n.
OBeceHu sakn 150rp. 200rp.
BpawHo 3a xns6 375rp. 550rp.
Cyxa mast Y naket 1 naket

Mporpama: BASIC

Xna6 ¢ macno u mnsko
FTONEMWHA HA XNABA 900 rp. 1200 rp.
Macro unu mnsiko 375mn. 550mn.
Con 14.n. 1% y4.n.
3axap 14.n. 1% u.n.
BpaluHo 3a xns6 500rp. 760rp.
Cyxa mast Yanaket 1 naket

Mporpama: FRENCH

Bsan xna6
FTONIEMUHA HA XNABA 900 rp. 1200 rp.
Mnsiko 275wmn. 350mn.
MaprapuH unm macno 25rp. 30rp.
Con 14.n. 1%9.n.
3axap 1y4.n. 1% y4.n.
BpawHo 3a xns6 500rp. 650rp.
Cyxa mas Yanaket 1 naket

Mporpama : BASIC
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MbnHo3bpHecT XnA6

FTONEMWHA HA XNABA 900 rp. 1200 rp.
Boga 350mn. 500mn.
MaprapuH unu macno 25rp. 35rp.
Con 14.n. 1%u4.n.
3axap 14.0. 1%uy4.n.
BpawHo 3a xns6 270rp. 380rp.
[MbNHO3bPHECTO ML 270rp. 380rp.
OpaluHo

Cyxa mas Y naket 1 naket

Mporpama : BASIC

Xna6 cbe ctachman

CoBeT: [lobaBeTe cTradmanTte unv gpyrute CylleHu NnogoBe Cref 3ByKOBUSI CUrHan rno Bpeme Ha
BTOpaTa asa OT NPUroTBAHE Ha TECTOTO.

FTOJIEMUHA HA XNABA 900 rp. 1200 rp.
Boga 275vn. 350mn.
MaprapuH nnu macno 30rp. 40rp.
Con Y2 4.0, Yay.n.
Men 1c.n. 2c..
BpawHo 3a xns6 500rp. 650rp.
Cyxa mast Y naket 1 naket
Cradwmam / cyweHmn nnogose 75rp. 100rp.

Mporpama: BASIC unn SWEET

Buumanume: Korato usnonasare nporpamata SWEET, xna06bT cTaBa no-nek. Manon3sarite Jo3n ot
HUBO 1, B Apyr cny4van obema e TBbpAe ronsam.

Xna6 6an

FTONEMWHA HA XNABA 900 rp. 1200 rp.
Bopa 300mn. 450mn.
Con 14.0. 1% 4.0,
Cyxa neHn4yHa mas* 25rp. 40rp.
BpawHo 3a xns6 500rp. 670rp.
3axap 14.0. 1% 4.0.
Cyxa mast % naket 1 naket

Mporpama: FRENCH

* To3un TMn mas no,qo6p;|Ba KOHCUCTEHUMATA Ha TECTOTO, KAKTO U HEroBaTa CBEXeCT U BKYC. Mo-neka
€ OT pbXeHaTa Mas.

JNlyyeH xnsn6

FTONEMWHA HA XNABA 900 rp. 1200 rp.
Bopga 350mn. 500mn.
Con 14.0. 1% 4.0,
3axap 14.n. 14.n.
MMeyeH nyk 50rp. 75rp.
BpawHo 3a xns6 540rp. 760rp.
Cyxa mas Y naket 1 naket

Mporpama: BASIC
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Cnagbk xnao6

FTONIEMUHA HA XNABA 900 rp. 1200 rp.
[MpsicHO MNsiko 275vn. 400mn.
MaprapuH unu macno 25rp. 35rp.
Anua 2 4
Con 140, 1%u.n.
Men 2c.n. 3c.n.
BpawHo 3a xns6 500rp. 700rp.
Cyxa mas % naket 1 naket

Mporpama :BASIC

BHumaHwme: Korato nanonasate nporpamata SWEET, xns6bT cTaBa no-nek. Manonsearite 4osu ot
HMBO 1, B Apyr cnyyai obema e TBbpAe ronsm.

KaptodeH Xnab6

FONIEMUHA HA XNABA 900 rp. 1200 rp.
Boga vnu mnsako 300mn. 400mn.
MaprapuH nnv macno 25rp. 35rp.
Aua 1 1
CBapeH 1 HamaykaH KkapTog 150rp. 200rp.
Con 14.n. 1%u4.n.
3axap 14.0. 1%y4.n.
BpawHo 3a xns6 630rp. 780rp.
Cyxa mas 1 naket 1%naket

Mporpama: BASIC

Xna6 ¢ masn
FTOJIEMUHA HA XNABA 900 rp. 1200 rp.
Mas* Y5 nakeT Yanaket
Bopga 350mn. 450mn.
Moanpasku 3a xnsb Yo u.n. 14..
Con 14.n. 1%u4.n.
PbxeHo 6paluHo 250rp. 340rp.
BpawHo 3a xns6 250rp. 340rp.
Cyxa mas 1 naket 1%znaket

Mporpama: BASIC

* Toau BUA Mas e KOHLEHTpUpaHa 1 ce pa3npocTpaHsiBa B naketyeta no 15 r.

Xna6 Npaxam

FTONEMWHA HA XNABA 900 rp. 1200 rp.
Bopna 350mn. 550mn.
Con 14.0. 1%u.n.
Macno unv maprapuvH 25rp. 30rp.
Meg 14.0. 1% 4.n.
Ouer Yau.n. 1c..
[MbnHO3bPHECTO NLu. 500rp. 700rp.
6pallHo

Cyxa mas 1 naket 1znaket

Mporpama: WHOLE WHEAT
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YepeH Xnsnb6

CbBerT: rlOLl,I'IpaBKVITe moraT Aa 6baaTt NocTaBeHW Lienu Unm CMIeHw. I'IpeJ:wl nocnegHoTo Ha6yXBaHe
OTBOpPETE Kanaka, HaMOKpeTe TeECTOTO C BOAa M NOCTBETE NoANpaBKUTE KAaTO OAENUKATHO M
NPUTUCHETE C pbKa.

FTONIEMUHA HA XNABA 900 rp. 1200 rp.
Bopa 350mn. 450mn.
PbxeHo 6palwHo 170rp. 220rp.
MweHnyHo GpawHo 170rp. 220rp.
[MbNHO3bPHECTO ML, 170rp. 220rp.
6palLHo

MweHnyHo GpawHo 14.0. 1%u.n.
Cvpon oT LBekno Yau.n. 1% 4.n.
KopnaHgbp Yad.0. 1%u.n.
HactbpraHo nHguicko 1y4.n. 24.0.
opexye

Con 14.n. 14,
Mas Y2 nakeT Yanaket
Cyxa mast Y naket 1 naket

Mporpama: BASIC

PbxeH Xnao

FTONEMWHA HA XNABA 900 rp. 1200 rp.
Boga 350mn. 450mn.
Cyxa masa* Y. nakeT % naket
Con 14.0. 1%y4.n.
3axap Y5 4.m. Yay.n.
PbxeH many 10rp. 15rp.
PbxeHo 6paluHo 300rp. 400rp.
BpaluHo 3a xns6 200rp. 260rp.
Mas 1 naket 1Yznaket

Mporpama: WHOLE WHEAT

Ab6bLNKoB xnsAo6 900g
Anua 2 6p.
Mnsiko 250 mn.
Onvo 4c.n.
3axap 14,
BeneHn u HacTbpraHu S6BLIKK 24y,
HapsizaHu opexu 14y,
BpawwHo 380 rp.
Copa 3a xna6 14.n.
Baknyneep 14.n.
Con Yo u.n.
MHauiicko opexye Yau.n.
Kanena Yo u.n.

Mporpama: QUICK
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UPNAHOCKWU XINAB 900g
Macno nnu mnsiko 370 mn.
Anua 2 6p.
CemeHa 1c.n.
BpawHo 500 rp.
3axap Y2 4.,
Copa 3a xns6 14.n.
Con Y2 u.m.
Cradchman 147,
Mporpama: Quick

BAHAHOB XJAb 900g
Mnisiko 250 mn.
Onwuo 4.c.n.
Mope oT GaHaHwu: 24\,
Anua 4 6p.
3axap Y24,
Kadssa 3axap Y2 4.
HapsasaHu opexu 14u:.
BpawHo 380 rp.
Copa 3a xns6 24.n.
Con 2y4..
Mporpama: QUICK

UAPEBUYEH XNAB 900g
Mnsiko 250 mn.
Anua 4 ©6p.
Onwuo 1/34.n.
3axap Ya 4.
Con 14.n.
BpawHo 300 rp.
LlapeBnyHo 6paluHo 120 rp.
Baknynsep 5y4.n.

Mporpama: Quick

MbnHo3bpHecT Xnab6

Xna6 7 3bpHa

FOJIEMUHA HA XNABA 900 rp. 1200 rp.
Bopna 500mn. 700mn.
MaprapuH nnu macno 30rp. 50rp.
Con 1% 4.0. 24.n.
3axap 1% 4.0n. 24.n.
Ouert 1%c.n. 2c.n.
MbnHo3bpHeCTO HpallHo 550rp. 750rp.
7-3bpHa 200rp. 300rp.
Cyxa mast Y naket 1 naket

Mporpama : WHOLE WHEAT
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BaBapcku MNbnHo3bLpHecT Xna6

CbBeT: BMecTo kumroH Moxe da usnosneate Yz cyneHa nbxuua (5rp.) KOpnaHabp, Konbp Unu
aHacCOH.

FTONIEMUHA HA XNABA 900 rp. 1200 rp.
Boga 300 mn. 360mn.
MbnHO3bPHECTO NLu. 400rp. 570rp.
6palLHo

PBXXeHO NbrHO3bPH. 125rp. 150rp.
OpaluHo

Con 140, 1%u.n.
KnumMmunoH 1c.n. 2c.n.
KapTtod cpegHa roneMuHa 100rp. 150rp.
CBapeH, Ha niope

mas Y2 nakeT % naket
Cyxa mast Y naket 1 naket

Mporpama: WHOLE WHEAT

KneHoB Xnsa6

FTONEMWHA HA XNABA 900 rp. 1200 rp.
MaprapuH nnv macno 25rp. 35rp.
Con 14, 1%u.n.
KneHos cupon 1%c.n. 2c.n.
BpawHo 3a xns6 540rp. 260rp.
Cyxa mas Y4 naket 1 naket

Mporpama: BASIC

MneuyeH Xnao6

FTOJIEMUHA HA XNABA 900 rp. 1200 rp.
Bopa unu mnsiko 250mn. 300mn.
Kuceno mnsko 150rp. 200rp.
Con 14, 1% 4.n.
3axap 14, 1%u.n.
Ouer ¥ c.n. 1cn.
MbnHO3bPHECTO NLu. 500rp. 700rp.
OpaluHo

Cyxa mast % naket 1 naket

Mporpama: BASIC

Xnao6 ¢ KbNHoBe

FTOJIEMUHA HA XNABA 900 rp. 1200 rp.
Bopna 350mn. 500mn.
MaprapuH unm macno 30rp. 40rp.
Con 14.0. 1% 4.0,
3axap 14 1% 4.n.
[MweHnYHN Kkbnose 75rp. 100rp.
MweHnyHn 3apogmumn 50rp. 70rp.
MbnHO3bPHECTO NLu. 400rp. 650rp.
6pallHo

Cyxa mas Y naket 1 naket

Mporpama: WHOLE WHEAT
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Xnsaob cbe ceMeHa

FTONIEMUHA HA XNABA 900 rp. 1200 rp.
Boga 450mn. 650mn.
MbnHO3bPHECTO nw. 175rp. 250rp.
6pallHo

[MbNHO3bPH. PBXEHO 175rp. 250rp.
OpaluHo

PbxeHo ceme 50rp. 70rp.
CnbHYOrmegoBo ceme 35rp. 50rp.
TukBEHO ceme 35rp. 50rp.
JleHeHo ceme 1c.n. 1% ..
Cycam 1c.n. 1%u.n.
Con 140, 1%u.n.
Men 14.. 1% 4.n.
Mas Y5 nakeT Y naket
Cyxa mas 1 naket 1%snaket

Mporpama: WHOLE WHEAT

MweHnyeH XnA6

CuaerT: lNpean nocrnegHoTo HabyxBaHe OTBOPETE Kanaka, HaMOKpeTe TECTOTO C BOAA M MocTaBeTe
noanpaBKUTE KaTo OEJNIMKATHO M'M NPUTUCHETE C PbKa.

FTONEMWHA HA XTNISABA 900 rp. 1200 rp.
Macno nnu mMnsiko 400mn. 500mn.
MweH.NbNHO3bpHECTO 230rp. 280rp.

6paluHo

PBXEHO MbAHO3bPH. 180rp. 230rp.

6paluHo

CnbHYOrnenoBo ceme 75rp. 100rp.

Con 14, 1%u.n.
3axap 14, 1%u.n.
Mas Y4 naket 1 naket
Cyxa mast % naket 1 nakert

Mporpama: BASIC

100% nbNHO3BLPHECT XNAb

FTONEMWHA HA XNABA 900 rp. 1200 rp.
Bopna 350mn. 500mn.
Con 14.0. 1%u.n.
Men 14.n. 24.1.
[MbNHO3bPHECTO ML, 540rp. 760rp.
OpaluHo

Cyxa mas Y naket 1 naket

Mporpama: WHOLEMEAL
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YepeH Xnsab6

FTONEMWHA HA XNABA 900 rp. 1200 rp.
Boga 400mn. 450mn.
EppocmnsHo pbxeHo 180rp. 180rp.
6pallHo
PbXXeHO NblHO3bPH. 180rp. 180rp.
OpaluHo
MweHnY. NbNHO3bPH. 230rp. 280rp.
OpaluHo
YepeH many 10rp. 15rp.
Con 140, 1% 4.
CnbHYOrmegoBo ceme 75rp. 100rp.
TbMeH cupon OT LBEek1o % naket 1 naket
Masi % naket 1 naket
Cyxa mast Y naket 1 naket
Mporpama: WHOLE WHEAT
YucT nbNHO3BLPHeCT XNAb
FTONEMWHA HA XNABA 900 rp. 1200 rp.
Boga 350mn. 550mn.
Con 14.0. 1% 4.0.
3eneH4yykoBo oNnvno 1c.n. 1%c.n.
Meg Yay.0. 14.n.
Cwupon oT UBEKNo Yau.n. 14.0.
MbnHO3bPHECTO NLu. 500rp. 760rp.
GpaLlHo
YnCT NWeHNYeH rnyTeH Y c.n. 1cn.
Cyxa mast % naket 1 nakert
Mporpama: WHOLE WHEAT
BupeH xnna6
FTONEMWHA HA XNABA 900 rp. 1200 rp.
Bopga 200mn. 225mn.
Bupa 200mn. 225mvn.
[MbNHO3bPHECTO NLu. 230rp. 280rp.
6pallHo
BpalwHo oT enga 180rp. 180rp.
MbnHo3bpHeCTO HpallHo 180rp. 180rp.
Con 14.0. 1%u.n.
Cycam 50rp. 75rp.
YepeH many 5rp. 10rp.
Cyxa mast % naket 1 naket
Manuy %, naket 1 naket

Mporpama: BASIC
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Pasnuun Bnpgose xns6

LiBeTeH xnna6 ,,3akycka”

CbBerT: XpyI'IKaBOTO MIOCIN MOXe fa 3aMeHUTe C LLoKONaaoBo nnu cnope sawnTe NIM4Hn
npeanoYnTaHus.

FONIEMUHA HA XNABA 900 rp. 1200 rp.
Mnsiko 250mn. 330mn.
BpawHo 3a xns6 425rp. 570rp.
3axap 1% c.n. 2c.n.
Con 14.n. 1% 4.0n.
CylieHy cnvBnu HapsidaHu 15rp. 20rp.
Xpynkaso Mcnm 50rp. 75rp.
KokocoB ¢pnerikc <¥%c.n. <1c.n.
Macno 25rp. 35rp.
Cyxa mas % naket 1 naket

Mporpama: BASIC

BHumaHume: Korato nanonasaTte nporpamata SWEET, xns6bT cTaBa no-nek. Manonsearite 4osun ot
HUBO 1, B Apyr cny4an obema e TBbpAe ronsm.

Xna6 cbe ctacdhman n aaku

FTONEMWHA HA XNABA 900 rp. 1200 rp.
Mnsiko nnv Boga 280mn. 350mn.
Pom 40% 1c.n. 2c.0.
Macno 30rp. 40rp.
[MbNHO3bPHECTO NLu. 500rp. 650rp.
6paluHo

Bopos meq 2c.n. 3c.n.
Con 14, 1%u.n.
Llenu nweHnyHn 3bpHa* 40rp. 60rp.
Cradwmamn B pom* 50rp. 75rp.
Cyxa mast % naket 1 nakert

Mporpama: BASIC

Buumanwme: Korato usnonasare nporpamata SWEET, xna06bT cTaBa no-nek. Msnon3sarite Jo3n ot
HMBO 1, B ApYyr cryyar obema e TBbpAe ronsm.
*[lobaBeTe CbCTaBKUTE Cref MbpPBUAT 3BYKOB CUrHar.

MneuyeH Xnao6

FONEMUWHA HA XNABA 900 rp. 1200 rp.
Boga vnu mnsko 250mn. 300mn.
Kuceno mnsiko 150rp. 200rp.

Con 14.0. 1% 4.n.
3axap 14.0. 1%u.0.
BpawHo 3a xns6 500rp. 700rp.

BpaluHo 3a xns6 Y naket 1 naket

Mporpama: BASIC
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PpeHcKkn meneH xna6

FTONIEMUHA HA XNABA 900 rp. 1200 rp.
Boga 325mn. 450mn.
Con 14.n. 1 %4.0n.
3exTuH 2c.. 1%c.n.
Mepg 1% c.n. % c.n.
BpawHo 3a xns6 450rp. 600rp.
BpalwHo ot TBbpAa 75rp. 100rp.
nwexuua

Cyxa mas Y naket 1 naket

Mporpama: RAPID

BHumanume: Korato nsnonssate nporpamata SWEET, xnsi6bT cTaBa no-nek. Manonseaiite 4o3u ot
HMBO 1, B Apyr cnyyaii obema e TBbpae ronsim.

®PpeHckn xna6 cbC cupeHe

FTOJIEMUHA HA XNABA 900 rp. 1200 rp.
Boga unu mnsko 200mn. 300mn.
MaprapuH nnu macno 30rp. 40rp.
Lisano sanue 1 1
Con 14, 1%u.n.
3axap 1c.n. 1%c.n.
IpaHynupaHo dpeHcko 125rp. 200rp.
cupeHe

BpawHo 3a xns6 500rp. 700rp.
Cyxa mast % naket 1 nakert

Mporpama: BASIC

Xnab6 amapeTto

CuBeT: BmecTo 6agemoBu nocnu, Moxe Aa usnonseare cvykaHu 6agemun. AMapeTo Moxe aa ce

3aMeHu ¢ MIFKO C Boda.

FTONEMWHA HA XNABA 900 rp. 1200 rp.
Mnsiko nnv Boga 200mn. 200mn.
Amapeto 75mn. 100Mmn.
BpawHo 3a xns6 500rp. 650rp.
3axap 1c.n. 2c..
Con 1% 4.0, 1% 4.0,
Macno 30rp. 40rp.
BapgemoBu sigkn HapsisaHu 75rp. 100rp.
Cyxa mast % naket 1 naket

Mporpama: BASIC

BHumanwme: Korato usnonasare nporpamata SWEET, xna06bT cTaBa no-nek. Msnonasarite Josu ot
HMBO 1, B Apyr criyyar obema e TBbpAe ronsm.
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Xnab6 ¢ nognpaBKu

FTONIEMUHA HA XNABA 900 rp. 1200 rp.
Macno unv mMnsiko 375mn. 550mn.
Con 14.n. 1 %4.0n.
Macno 10 rp. 20rp.
3axap 14.0. 1% 4.0.
BpawHo 3a xns6 500rp. 760rp.
MpsicHO Haps3aH maraaHo3 1%c.n. 2c.n.
WM MUKC OT MOANPaBKM

Cyxa mas Y naket 1 naket

Mporpama: BASIC

OpusoB xnsb6

o CaapeTe opu3sa B 4obpe noaconeHa Boga v ro octaBeTe fa ce oxragu.
e CobBeT: BMECTO BOAa MOXe [ia U3Mnon3Barte MIIsiKo.
e Moxe oa pobasute 2-3 cyneHu nbxuum ctadman u 1 yaeHa nbxuua kaHena.
e He moxe ga neyete no-ronsm xnsab, Tbil kaTo xNs6a Le ocTaHe nenkas.
FONNEMUHA HA XNABA 900 rp. 1200 rp.
Opwu3oBa Boga 3a roteBeHe 300mn. 350mn.
BpawHo 3a xns6 540rp. 650rp.
Llenu 3bpHa opus 50rp. 75rp.
3axap 2 4.0, 34..
Cyxa mast Y naket 1 naket

Mporpama: BASIC

Xna6 ¢ mopkoBu

FTONEMWHA HA XTNIABA 900 rp. 1200 rp.
Bopga 275mn. 350mn.
Macno 25rp. 30rp.
BpaluHo 3a xns6 500rp. 650rp.
MopkoBwu Ha KybyeTa* 60rp. 90rp.
Con 14, 1%u.n.
3axap 14.0. 1%u.0.
Cyxa mast % naket 1 nakert

Mporpama: BASIC

*AKO MpegnoYnTaTe MOXe Aa NpPUroTBUTE COK OT MOPKOBM U Aa fo6GasuTe nynnara B npenopbyaHnTe
03K,

AndveH Xna6

CbBeT: Pa3buiite svuara npeaBapuUTenHoO € BoAa OOKAaTO nonyvuTe npenopb4aHOTO KONMNYEeCTBO.
M3neveTe xnsba He3abaBHO 1 KOHcyMVIpaIZTe BedHara cneg npuroTeaHe.

FTONIEMUHA HA XNABA 900 rp. 1200 rp.
Anua 2 4
Boga vnu mnsko no: 275mn. 400mn.
MaprapuH nnu macno 25rp. 35rp.
Con 140, 1%u.n.
3axap 14.n. 1%u.n.
BpawHo 3a xns6 500rp. 700rp.
Mas % naket 1 naket

Mporpama: BASIC
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Xnsaob cbe cnbHYoOrnegoBoO ceme

CuBeT : [lobaBeTe crbHYOrNeAoBOTO ceMe cref NbpPBUA 3BYKOB CUrHarn. Moxe aa nsnonassare u
TUKBEHO ceme. AKO npegBapuTerniHo 3aneyeTe ceMeHara Ha TuraH, we nonyyuTte no-HaCuteH BKYC.

FTOJIEMUHA HA XNABA 900 rp. 1200 rp.
Bopa 375mn. 550mn.
Macno 30rp. 40rp.
BpawHo 3a xns6 525rp. 700rp.
Con 14.n. 1% 4.0,
3axap 14.0. 1% 4.0,
CrbHYOrnNenoBo ceme 35rp. 50rp.
Cyxa mas Y naket 1 naket

Mporpama: BASIC

XnA6 cbC CMOKWUHMU U AOKK

FTOJIEMUHA HA XNABA 900 rp. 1200 rp.
Boga 350mn. 550mn.
BpaluHo 3a xns6 260rp. 320rp.
PbxeHo 6palHo 400rp. 450rp.
Con 14, 1 %4.0n.
PUHO Haps3aHu 50rp. 60rp.
CyLieHN CMOKWUHU

HapsizaHu opexu 50rp. 60rp.
Meg 1%u4.n. 2 4.0,
Masi % naket 1 naket
Cyxa mas % naket 1 naket

Mporpama: BASIC

CBatbeH xna6 (Xnab6 v Con)

CuBeT: Korato Tarimepa otyete 1:30, n3nonssavite MambK MMWHEH CbA C AUaMeTbp OKOMo 5¢M 1
HanpaBeTe Marnka gyrnka B cpefara, crnef KoeTo MoXe Aa nevete xnsioa. Cnepn kaTto ce oxnaam
xns6a, Moxe Ja 3anb/HWTE OTBOpa CbC COJl.

FONEMWHA HA XNABA 900 rp. 1200 rp.
Macno unu mnsiko 250mn. 330mn.
Bopga 150mn. 200mn.
PbxeHo 6paluHo 175rp. 240rp.
PbxeHn Tpuum 175rp. 240rp.
BpawHo 3a xns6 225rp. 300rp.
3axap 14.n. 1%u4.n.
Mas % naket 1 naket
Cyxa mas 1 naket 1% naket

Mporpama: BASIC

Xna6 c noanpaBkKu

FONEMUWHA HA XNABA 900 rp. 1200 rp.
Bopna 350mn. 450mn.
Mas Y5 nakeT % naket
BpawHo 3a xns6 500rp. 660rp.
Con 14.n. 1% 4.0
3axap 14.0. 1%y4.n.
KopnaHgbp Y2 4.0, Ya4.n.
Konbp Y5 4.m. Ya Y0,
AHacoH Y2 4.0. Yau.n.
Cyxa mas 1 naket 1% naket

Mporpama: BASIC
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PpeHcKkun xna6 ¢ noanpaBKku

CbBeT: Moxe fa HacuTUTe YecHoOBUS BKYC, KaTO HapexeTe 4YeCbHa Ha CbVIHVI MBULMN, NEKO 3anbpxuTe
B Macro 1 crnef kaTo ce oxnaaum ro gobaBeTe KbM APYyrnTe CbCTaBKU.

FTOJIEMUHA HA XNABA 900 rp. 1200 rp.
Bopa 350mn. 480mn.
BpawHo 3a xns6 525rp. 700rp.
BpawwHo ot TBbpAa 75rp. 100rp.
nwexuua

3axap 14.0. 1%uy4.n.
Con 14.n. 1%y4.n.
MargaHos, konbp 1%c.n. 2c.n.
PUHO CMNSH YeCbH 24.n. 34.n.
Macno 15rp. 20rp.
Cyxa mas % naket 1 naket

Mporpama: BASIC

Xna6 ¢ nunep u 6agemm
CobBeTt: To3n BuA xns6 Lie nma no-gobbp BKYC, aKO 3aMEeHUTE MIISKOTO C KpeMa CUpeHe.

FTOJIEMUHA HA XNABA 900 rp. 1200 rp.
Bopa 325vn. 450mn.
BpawHo 3a xns6 500rp. 700rp.
Con 14.0. 1%y4.n.
3axap 14.n. 1%u4.n.
Macno 15rp. 20rp.
MeyeHn GagemoBm nocnu 75rp. 100rp.
CeMeHa 0oT 3eneHa 4yluka 1c.n. 1%c.n.
Cyxa mas Y4 naket 1 naket

Mporpama: BASIC

LlapeBu4yeH xna6

CbBeT: TecToTO € 0COOEeHO NoAxXoasALLO 3a NPUrOTBSIHE Ha Xpynkaeu pynua. Mianonsearte
nporpamnte PAPID+DOUIP.H, cnep koeTo rv nevyete BbB hypHa.

FTONIEMUHA HA XNABA 900 rp. 1200 rp.
Bopga 300mn. 400mn.
Macno 25rp. 30rp.
BpawHo 3a xns6 540rp. 700rp.
LlapeBunyeH rpuc 60rp. 80rp.
Kyb4yeta kucenu s6unku 1 1
Cyxa mas Y4 naket 1 naket

Mporpama: BASIC

TukBeH XnaA6

FONEMUHA HA XNABA 900 rp.
Mope oT Tukea* 400 mn.
BpaluHo 3a xnab 650 rp.
Con 1%u4.n.
3axap 1%u4.n.
Macno 30 rp.

TuKBEHM CEMKM 100 rp.
Cyxa mas 1 naket

Mporpama: BASIC
*MpuroTBeTe TMKBEHOTO MIOPe OT Crnajka TUKBa.
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Xnao6 ¢ aHwoa

FTONEMUHA HA XNABA 900 rp.
Bopa 440 mn.
MbnHO3bPHECTO Niw. HpaLuHo 700 rp.
MweHnYHN 3bpHa 100 rp.
DdrHO Haps3aHo dune oT aHWwoa 11 6p.
YepseHa si6bnka HeobeneHa, 6e3 ceMkum

HapsizaHa Ha napyeTa 1% 6p.
3exTuH 2c.n.
Cyxa mas 1%2 naket
Mporpama: BASIC

»Jlozapckn” Xnn6

FONEMUHA HA XNABA 900 rp.
Boga 180 mn.
Bsano cyxo BvHO 180 mn.
MbnHo3bpHECTO Nuw. 6paliHo 570 rp.
PbXeHo nbrHO3bpHeCTO HpallHo 150 rp.
Con 1%u.n.
Kadssa 3axap 1%4.n.
bekoH 30 rp.
PUHO Haps3aHW NO30BM NUCTa 2c.n.
PUHO HapsA3aH npas nyk 2c.n.
CuykaHu opexu 3c.n.
Masi Yanaket
Cyxa mas 1naket

Mporpama: WHOLE WHEAT

Muua Xnao
FONEMWHA HA XNABA 900 rp. 1200 rp.
Bona 375vn. 570mn.
3exTuH 1c.. 1cn.
Con 14.n. 1% 4.
3axap 14.n. 1% u.n.
Puran Y4 Y.0. 14.0.
MapmesaH 2%c.n. 3%c.n.
LlapeBuueH rpuc 100rp. 150rp.
BpaluHo 3a xns6 475rp. 650rp.
Cyxa mast % naket 1 naket

Mporpama: BASIC
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Xnsab ¢ TUKBUYKN
CouBeT: To3n BUO xnsg6 e ocobeHo BKYC€H, aKO Ce KOHCyMUpa BeHara cnej npurotBaHe CbC 3EXTUH.

FTONEMWHA HA XNABA 900 rp. 1200 rp.
Bopa 50mn. 75mn.
BpawHo 3a xns6 500rp. 750rp.
PUHO Hapsa3aHu 300rp. 450rp.
NPECHM TUKBUYKU

Con 14.0. 1% 4.0
3axap 1y 1%u.n.
Cyxa mas 1 naket 1 naket

Mporpama: BASIC

Xna6 c 6eKoH

FONEMUHA HA XNABA 1000 «kr.
Macno nnu mnsiko 450 mn.
PbxeHo 6paluHo 400 rp.
BpawHo 3a xna6 260 rp.
Con 1%u.n.
®durHO HapsizaH 6ekoH 100 rp.
Masi Yanaket
Cyxa mas 12 naket

Mporpama: BASIC

PeuenTun 3a xnab6 ¢ xnebHn mmnkcose

KoraTto n3anonssate rotoBu xrnebHn MyUKcoBe, n3nonssante nporpamaTta RAPID, ocBeH ako
npou3BoAUTENSA HA MUKCA He npenopbyBa Apyro.

YebaTa
CbBeT: MOXeTe fa usnonssate npoprama DOUIP.H. HanpaseTe xnebHu pynua v ri usnedyete.
FTONIEMUHA HA XNABA 900 rp. 1200 rp.
Xnagka Boga 310mn. 375mn.
Mwukc 3a neyeHe Ha YyebaTta 625rp. 750rp.
Cyxa mas % naket 1 naket

Mporpama: BASIC

Xnao ¢ mas

FTONEMWHA HA XTNIABA 900 rp. 1200 rp.
Xnagka Boga 375mn. 450mn.
Mukc 3a neyeHe Ha xns6 600rp. 750rp.

Cyxa masi % naket 1 naket

Mporpama: BASIC

MbNHO3BLPHECT PbXKEH XNAb

FOJIEMUHA HA XNABA 900 rp. 1200 rp.
Xnagka Boga 425mn. 550mn.
PbXeH MUkc 3a xns6 600rp. 750rp.

Cyxa mas 1 naket 1 naket

Mporpama: BASIC
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YepeH Xnsnb6

FTONEMWHA HA XNABA 900 rp. 1200 rp.
Xnagka Boga 375mn. 450mn.
Mukc 3a YepeH xnsb 600rp. 750rp.
Cyxa mas 1 naket 1 % naket

Mporpama: BASIC

PuH xna6
FTOJIEMUHA HA XNABA 900 rp. 1200 rp.
Xnagka Boga Unv Misiko 310mn. 375mn.
Mukc 3a neyeHe 625rp. 750rp.
Cyxa mast Y4 naket 1 naket

Mporpama: RAPID

BHumaHume: Korato nanonasaTte nporpamata SWEET, xns6bT cTaBa no-nek. Manonseaiite 4osun ot
HMBO 1, B Apyr cny4ai obema e TBbpae ronsm.

BOPOBUHKOB XINAB C OPEXU

FTONEMWHA HA XNAABA 900 rp. 1200 rp.
Mnsiko 190mn. 220mn.
Anua 3 4
Macno nnu onvo 5c.n. 6 c.n.
3axap 5c.. 6.c.n.
Con 24.n. 2% 4.0,
JIMMOHOBW CTbProTUHM 14.0. 1%u.n.
BpawHo 3a xns6 500rp. 620rp.
Cyxa mast Y naket % naket
CyLueHn 60poBUHU 60rp. 75rp.
Vv YepeLumn

HapsizaHu opexu 60rp. 75rp.

Mporpama : SWEET

XNAB ¢ kaHena n ctacdmnam

FTOJIEMUHA HA XNABA 900 rp. 1200 rp.
Bopna 330mn. 450mn.
Onwo 3c.. 4c.n.
Kanena 14.0. 1%u.n.
Kadpsisa 3axap 1% c.n. 1%u.n.
Cradwmamn 80rp. 110rp.
Anku 80rp. 110rp.
Con 24.n. 2% u.n.
BpawHo 3a xns6 460rp. 580rp.
Cyxa mas Y4 naket ¥4 naket

Mporpama : SWEET
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CNAOBK XNAb

FTONIEMUHA HA XNABA 900 rp. 1200 rp.
Boga 210mn. 270mn.
Anua 3 4
Onwuo 3c.. 4c.n.
3axap 3c.a. 4c.n.
Con 24.n. 2% u.n.
BpawHo 3a xns6 460rp. 580rp.
Cracmamn 75rp. 100rp.
Cyxa mas Y4 naket Y4 nakeT

Mporpama : SWEET

NMPA3SHUYEH XNAB

FTOJIEMUHA HA XNABA 900 rp. 1200 rp.
Boga 150mn. 180mn.
Mnsiko 230mn. 300mn.
Onwo 3c.n. 4c.n.
Con 2% u.n. 3u.n.
3axap 5c.n. 6 c.n.
BpawHo 3a xns6 460rp. 580rp.
HapsizaHu opexu 80rp. 110rp.
3axapocaHnu nnogose 80rp. 110rp.
Cyxa mast Y naket ¥4 nakeT

Mporpama : SWEET

XNABb 3A CAHOBUYH

FTOJIEMUHA HA XNABA 900 rp. 1200 rp.
Bopga 340mn. 460mn.
MaprapuH unu macno 2c.0. 2%c.n.
Con 24.. 2% u.n.
Cyxo Mnsiko 2c.n. 2%c.n.
3axap 4c.n. 5c.n.

BpaluHo 3a xns6 500rp. 620rp.

Cyxa mas Y, nakeT % naket

Mporpama : Sandwich

Xn#Ab 3A CAHABUYN MBJIIHO3BPHECT

FONIEMUHA HA XNABA 900 rp. 1200 rp.
Bopa 450mn. 570mn.
MbnHO3bPHECTO NLu. 500rp. 620rp.
6pallHo

Cyxo mnsiko 2c.n. 2%c.n.
Con 24.n. 2% u.n.
MaprapuH unm macno 2c.0. 2%c.n.
Men 3c.n. 4 c.n.
Cyxa mas % naket 1 naket

Mporpama : Sandwich
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n purorBsiHe Ha TeCTO

JlecHo mMoxe ga npuroTBute TecTto ¢ nporpamata DOUGH Ha Bawata nekapHa maiwumnHa. Taka
NPUrOTBEHOTO TECTO MOXe Aa 6bae 4o06paboTeHo M neveHo BLB dypHa. o Bpeme Ha BTopaTta
asa OT NpUroTBsIHE Ha TecTo, AobaBeTe CbCTaBKUTE, KOraTo YyeTe 3BYKOB curHan. B nporpamara 3a
NpuUroTBsiHE Ha TECTO 1Ma ABe PasnuyHK HUBA Ha neyeHe. ETo Hskonko peuenTu:

®PpeHckn GareTm

FonemuHa Ha TecToTO HOPMAITHA ronsgmMA
Bopa 375 mn. 550 mn.
Cyxa nweHnyHa mas 25 rp. 50 rp.
Con Y2 4.n. 14.n.
3axap Y2 4.n. 14.n.
BpawHo 3a xna6 75 rp. 100 rp.
Cyxa mas Yanaket 1naket

Mporpama: DOUGH
e Korato TecToTOo € roToBo, pasaeneTe ro Ha 2-4 4yactu, oopMeTe npoabroBaT hopmMu oT

OTAEeNHWTE YacTu 1 ro octaeBeTe Taka 3a crneasawmre 30-40 MuHyu. HanpaBeTe HAKOMKO
AuaroHanHu paspesa o ropHaTa NnoBbPXHOCT U NeYveTe TeCTOTO BbB (hypHa.

MbnHo3bpHecTa Nuua

FonemunHa Ha TecToTO HOPMAIJTHA ronsavA
Boga 150 mn. 225 mn.
Con Yo 4. 14.n.
3exTuH 2c.a. 3c.n.
MbnHO3bPHECTO NL. GpalLHo 300 rp. 450 rp.
MweHnyHN 3apoguLun 1c.n. 1%c.n.
Cyxa mast > naket Yanaket

Mporpama: DOUGH

e Pascrenete TecToTo, odhopMeTe KpbIM TonyeTa u rv octaseTe Aa npectoATt 10 MuHyTw.
e [lpurotseTe coca 3a nNuuaTa n ocTaHanuTe CbCTaBKM.
o [leyeTe 20 MUHYTK.

KpoacaHu

FonemuHa Ha TecTOoTO 14 6pos
Anga 1 6p.
Pa3butun ¢ Boga unu mnsiko 225 mn.
Macno 60 rp.
Con 14.n.
3axap 2c.n.
BpaluHo 3a xnnb 400 rp.
Cyxa mas Yanaket

Mporpama: DOUGH

e /I3BageTe TECTOTO OT KOHTENHEpa, MeceTe ro, OCTaBeTe ro Aa NoYvHe 1 OTHOBO ro MeceTe.;

e [lokpuiTe TECTOTO 1 ro ocTaBeTe B XragunHuk 3a 30 MUHyTH;

e Pascrenerte TeCTOTO 1 NMocTaBeTe No cpefgata Macno. 3aBuiiTe TECTOTO TPU MNbTK (KaTO MUCMO).
MoBTopeTe npoueaypaTa HAKOMKO MbTK.

e [locTaBeTe TeCTOTO B MWK M IO OCTaBETE 3a Hal-Manko 1 4ac unu egHa Holy, B XNaanIHKK.
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e PasBuwnTe TECTOTO M rO HapeXeTe Ha NpaBObIb/THU Nap4yeTa. Paspe)KeTe BCAKO nap4e

[OuaroHarnHo.

e HaBuiiTe TPUBIBLAHULMTE KaTO 3amMoYHeTe OT No-LUMpoKaTa YacT U ro noctaeeTe B Tasa.
e HamaxeTe rn ¢ pa3buTtu snua n m nevete 3a 20 MUHYTU Ha NpeABapuUTErNHO 3arpsita dypHa Ha
190°C. He oTBapsiTe dypHaTa no Bpeme Ha neyeHe!

Kewnk

FonemuHa Ha TecTOoTO HOPMAIJTHA rondaMmA
Mnsiko 170 mn. 225 mn.
Con Yau.n. Y2 u.n.
Kbntbk 1 6p. 1 6p.
Macno nnu maprapuH 10 rp. 20 rp.
BpawuHo 3a xns6 350 rp. 450 rp.
3axap 35 rp. 50 rp.
Cyxa mas Y% nakeT YanakeT
Mporpama : DOUGH

e l3BageTe TECTOTO OT KOHTEMHepa 1 ro MeceTe.

o OdopmeTe TONYe UNu kBagpaT u gobaBeTe CrieqHUTE CbCTaBKMU.

PastoneHo macno 2c.n. 3c.n.
3axap 75 rp. 100 rp.
KaHena 1un. 1%24.n.
CmMneHun sgkm 60 rp. 90 rp.
KyBepTiop (cnopep Balums BKyC)

e [locTaBeTe Macno BbpPXy TECTOTO.

e Pasbunte 3axapTa, kaHenaTa u sgkuTe B Kyna v gobaseTe macro.

e OcraBeTe TecToTO 32 30 MMHYTM B TOMIO NOMELLEHNE, CNe KOETO neyeTe.
FeBpeumn

FonemuHa Ha TecToTO HOPMAIJTHA rondaMmA
Boga 200 mn. 300 mn.
Con Yau.n. You.n.
BpaluHo 3a xns6 360 rp. 540 rp.
3axap Y2 4.0, Yau.n.
Cyxa mas 2 naket Yanaket
1 anue (neko pasduTo)

Egpa con

MocTaBeTe CbCTaBKUTE, C U3KITIOYEHUE HA SINLIETO U COMTa, B neKkapHarta.

Mporpama : DOUGH

Korato uyete 3BykoBuMSA curHan u gucnnes nokaxe 0:00, HaTucHeTe START/STOP 6yToHa.
Barpeiite pypHaTa Ha 230°C

PasfeneTte TeCcToTo Ha YacT U ohopMeTe AN ThHKU pyna.

OdpopmeTe reBpeLuTe 1 rv NocTaBeTe B Nogma3aHa TaBa.

HamaxeTe reBpeunte ¢ pa3bruToTo SALE U M NOPBLCETE ChC CON.

Meyete i Ha 200°C 3a 12-15 MuHYyTV B NpeaBapuTeniHo 3arpsTta dypHa.
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Pynua ¢ mas

Pynua 9 6p. 12 6p.
Mnsko 100 mn. 200 mn.
Con Y4 4.n. 14.n.
Bopa 30 mn 45 mn
Macno 30 rp. 45 rp.
Lisno anue 1 6p. 2 6p.
BpawHo 3a xns6 350 rp. 450 rp.
3axap 1%c.n. 2c.n.
Cyxa mas Y2 nakeT ¥4 naket

Mporpama : DOUGH

OdbopmeTe pynuara cropes Baluus BKyC.

MbnHex

Pa3toneHo Macrno / MaprapuH 50 rp. 100 rp.
3axap 50 rp. 100 rp.
KaHena Yo u.n. a4.n.

KyBepTiop (cnopeq Balums BKyc)

e I3BageTe TECTOTO OT KOHTENHEPA U ro MeceTe.

e Pascrenete ro Bbpxy nnoT, NpeBapuTENHO NOPBCEH C BpaLLHO 1 ro HAMaxeTe C Macro.
Pa36bpkaliTe 3axapTa v KaHenarta v nopbceTe TecToTo.

e 3aBwiiTe TECTOTO M ro NPUTUCHETE B KpauLiara.

e HapexeTe pynoTo Ha napyeTa 1 M NocTaBeTe B TaBa 3a NneyeHe, kKaTto He MM gonvparte eaHo 4o
apyro.

e OcraBeTte 1 3a 40 MUH.

e TeueTe rn Ha 190°C 3a 25-30 MUHYTV B NpeBapuUTeriHO 3arpsTa dypHa.

e [lokpuiTe r1 ¢ KyBepTiOp AOKaTO ca Tonnu.

KoneneH woneH

CbcTaBKM 3a Terno 900 rp.
Mnsiko 125 mn.
Macno cream 125rp.
Anga 1 6p.
Pom 3c.n.
BpaluHo 3a xnab 500 rp.
3axap 100 rp.
3axapocaHu NMMMOHOBY pe3eHn 50 rp.
3axapocaHu NopTokanoBu pe3eHun 25 rp.
Cracuau 100 rp.
Con 1 wwn.
Kanena 2 wmn.
Cyxa mas 2 naket

Mporpama: DOUGH

M3BageTe TETCOTO OT KOHTENHepa, NOCTaBEeTe o B CbA 3a NeyeHe Ha worneH. MNeyete Ha 180°C
(160°C BbB hypHa C BeHTMnaTop) 3a okono 14. — 14.1n 15 MUHYTK (3a NO-rofsiMo KONNYECTBO).
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KosyHaueTa

CbcTaBKkM 3a 9 6p. 12 6p.
Anua 1 6p. 2 6p.
Pa36utu ¢ Boga unu mnsiko 4o 225 mn. 300 mn.
Macno nnu maprapviH 55 rp. 75rp.
Con Y2 4.n. Ya4.n.
3axap 40 rp. 50 rp.
BpawHo 3a xns6 400 rp. 540 rp.
Cyxa mas Y4 naket 1 naket

Mporpama : DOUGH

M3BageTe TECTOTO OT KOHTEWHEpPA, MECETE IO U ro pasgeneTe Ha napyeTa.

HanpaBeTe egHO Manko v e4HO rofisiMo ToMYe OT BCSIKO napye.

MocTaBeTe ronsiIMOTO Napye B NpeaBapuTENHO NoAMasaH Cbp 3a nedeHe. MNocTtaBeTe MankoTo
napye Bbpxy ronamoto. OcTaBeTe Aa byxHe, AokaTo yBenuym obema cu ABOMHO.

Pas3buiite aiiua 1 3axap v ¢ nonyyeHaTa CMeC HamMaxeTe Ko3yHadyeTaTa 1 v usnevere.

Mapmanap

MpUroTBAHETO Ha Mapmaraz Wnv Crnaako B nekapHaTa 3a X6 € U3KIOUNTENTHO NECHO.
Mpouenypata e criegHara:

Mamuite ceexute nnogose. Obenete A6bnKMTE, NPACKOBUTE, KPYLLUMTE M APYrM TBBPAM NOL0BeE,
KouTto ce 6ensar.

BuHaru cneasaiite npenopbynTenHUTE 403K, Th KaTo Te ca NPeLmM3HO onpeaeneHy 3a nporpama
MARMALADE.

B npoTtuBeH cnyyan puckyBaTe Aa He nonyuute 4obbp BKyC U MapManaga fa npernee.
MpeTerneTte nnogoBeTe, HApeXeTe M Ha Manku napyeta (MakcumarnHo 1 cm.) u gobasete
»enaTuHoBa 3axap B nporopuus 2:1 B onpegeneHuTe JO3NPOBKM B 3aBUCUMOCT OT TErNOTO.

He nsnonsBavite camo 0bMKHOBEHA 3axap unu B nponopums 1:1 ¢ xenaTtvHoBa 3axap, Tbi KaTo
MapManaga HsMa aa 6bae [oCTaTbyHO MbCT.

Pas3bbpkaliTe nnogoBeTe CbC 3axapTa M CTapTUpanTe nporpamara, Kosito paboTy HambAHO
aBTOMAaTUYHO.

Cnep 14.1m 20 MUH. LLie YyeTe 3BYKOB curHan. Mapmanaga e rotoB 3a NOCTaBsIHE B CTbKIEHN
OypkaHu. 3aTBopeTe BypkaHuTe gobpe.

AropoBo cnaako

N3muinTe n nouncteTe Arogute, HapexeTe Ha napyerta unu npuroteete Ha nope 900 rp.
2:1 xenaTuMHOBa 3axap 500 rp.
JIumoHOB cok 1c.n.

Pa3bbpkaiiTe CbCTaBKMTE B KOHTEMHEPa C NfiacTMacoBa bxuua.

W3bepeTe nporpama MARMALEDE.

MNMpemaxHeTe ¢ nnacTmMacoBa LwnaTtyna octaTbLMTe OT 3axap Mo KOHTenHepa.
KoraTto yyeTe 3BYKOBWAT cuUrHan, n3BafeTe KOHTENHepa C KYXHEHCKN pbKaBuLW.
M3cunete MapManaga B CTbkreHu BypkaHu 1 3aTBopeTe fobpe kanadkuTe.
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Cnapko OoT ropcku nnogose

Pa3mpa3eHun nnogose 950 rp.
2:1 xenatuHoBa 3axap 500 rp.
JInmoHoB cok 1c.n.
e PasbbpkaiiTe CbCTaBKUTE B KOHTEMHEpa € NnactMacosa MbXxuua.

e VI3bepete nporpama MARMALEDE.

e [IpemaxHeTe c nnacTMacoBa LunaTyna ocTaTbLuuTe OT 3axap No KOHTenHepa.

e Korato yyeTe 3BYKOBUAT CUrHan, n3BageTe KOHTeNHepa C KyXHEHCKN PbKaBuLM.

e VscuneTe mapmanaga B CTbkIeHu bypkaHu 1 3aTBopeTe fobpe kanadkute.

Cnapgko ot noptokanu

O6GeneHn 1 h1MHO Haps3aHW nopToKanu 900 rp.
O6eneHn n HdUHO HapsA3aHU TIMMOHU 100 rp.
2:1 xenatuHoBa 3axap 500 rp.

ObGeneTte nopTokanuTe 1 NMMMOHNTE W TN HapexeTe Ha VHN Pe3eHN.
[obaBeTe 3axapTa un pa3dbpkaniTe CbCTaBKUTE.

M3b6epeTe nporpama MARMALADE .

MpemaxHeTe ¢ nnacTmacoBa LWnaTtyna octaTbLMTe OT 3axap Mo KOHTENHepa.
KoraTto uyeTe 3BYKOBUAT CUrHan, u3sagete KOHTENHepa C KYXHEHCKN pbKaBuLW.
M3cunete mapmanapa B CTbkineHu BypkaHu 1 3aTBopeTe Jobpe kanmaykute.
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KnacuuyHi peuenTtu xniba

CKOpOYeHHs:

C.n. = cTonosa foxka 1 nakeT=7 rp. Cyxmx Apixoxis,
Y.n. = yanHa noxka abo 25 rp. xuBKX OpiKoXKiB

BM 1200 BK
BASIC
FRENCH
WHOLE WHEAT
QUICK
SWEET
ULTRA FAST
GLUTEN FREE
DOUGHT
JAM
CAKE
SANDWICH
BAKE

(o |N (o (g~ ([W]|N |-

=
o

=
[N

=
N

CTAHOAPTHUU BUTUNA XNIB

PO3MIP XNIBUHU 900r 1200r
Bopna 350mn 480mn
MaprapuH a6o BepLl.Macno 1% C.n 2C.n
Cinb 13/4C.n 2C.n
Cyxe Monoko 2C.n 2%C.n
Llykop 2C.n 2%C.n
BopoLuHo ans xniba 500 r 620 r
Cyxi ApiKIKi % naketa 1naket

Mporpama:BASIC

Binun xnio6

PO3MIP XNIBUHU 900r 1200r
Boga 350mn 500mn
Cinb 1C.n 1%C.n
Llykop 1C.n 1%C.n
MaHHa kpyna 150 1 2001

BopoluHo ans xniba 3501 500 r

Lpixaxi ¥ nakera 1 nakert

Mporpama :FRENCH
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Xni6 i3 ropixamu Ta poa3nHKkamu
Mopapa: JopaviTe poA3viHKKM Ta ropixu Nicrs 3ByKOBOrO cUrHany nig 4yac gpyroi dasv BUMILLYBaHHS.

PO3MIP XNIBUHU 900r 1200r
Bona abo monoko 275mn 350mMn
MaprapuH a6o BepLl. Macno 30r 40r
Cinb Y% C.n % C.n
Llykop 1C.n 2C.n
BopolwHo ans xnita 500r 650r
Cyxi apixgxi % naketa 1 naket
PoasuHkn 751 100 r
Moapi6HeHi rpeLpki ropixu 40r 60r

Mporpama: BASIC

YBara:[lig yac kopuctyBaHHs nporpamoto SWEET BREAD xni6 3Ha4Ho nerwui. Kopuctyintecs
piBHeM | nig Yac go3yBaHHS, iHakwe 06’em xNibuHKM Byae HaATO BENUKUM.

Xni6 3 makom

Mopapa: MNMepen ocTaHHIM NIAMOMOM HEHAAOBIO BIOKPUATE KPULLIKY | HANUUTe Ha TiCTO TPOXM BOAU
Tak, Wwob BOHa Oro NOBHICTIO BKpMa TOHKMM LLApoM, a NoTiM nocunante MakoM. O6epexHo
NPUTUCHITb 3€PHa Maky PyKolo.

PO3MIP XNIBUHHN 900r 1200r
Bopga 375mn 570mn
BopolwHo ans xnita 500r 670r
KykypyassiHa Kpyna 75r 130r
Llykop 1C.n 1%Cn
Cinb 1C.n 1%Cn
MakoBi 3epHa 501 751
MopapiGHeHWIA MycKaTHWI 1 )XMeHbka 2 XXMEeHbKU
ropix

Bepw. macno 151 20r
TepTuii cMp napmesaH 1C.n 1%Cn
Cyxi ApiKpKi % naketa 1 naket

Mporpama: BASIC

YBara:[lig yac kopuctyBaHHs nporpamoto SWEET BREAD xni6 3Ha4Ho nerwmin. Kopuctyintecs
piBHeM | nig Yac go3yBaHHs, iHakWwe 06’eM xNibuHKM Byae HaATO BENUKUM.

®paHUy3bKU 6inun xnid

PO3MIP XNIBUHU 900r 1200r
Bopa 375mn 550mn
Cinb 1C.n 1%C.n
PocnwuHHa onist 1C.n 1%C.n
BopoluHo ans xniba 5251 700 r
HeBubineHe nweHn4He 751 100 r
6opoLLHO

Llykop 1C.n 1%Cn
Cyxi apixgxi % naketa 1 naket

Mporpama: BASIC
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ITanincbkun 6innn xnid

PO3MIP XJIEUHU 900r 1200r
Boga 375mn 570mn
Cinb 1C.n 1%C.n
PocnuHHa onis 1Cn 1%C.n
Llykop 1C.n 1%C.n
BopoluHo gns xnita 4751 6501
KyKkypyassiHa kpyna 100 r 150 r
Cyxi apixaxi % naketa 1 nakert
Mporpama: SANDWICH

BiBcAHMM xnib

PO3MIP XIIEUHU 900r 1200r
Boga 350mn 500mn
MaprapuH a6o BepLl.Macno 251 30r
Cinb 1C.n 1%C.n
KopuuHeBwuit Liykop 1C.n 1%Cn
BiBcsaHi nnacrtiBui 150 r 200 r
BopoluHo ans xniba 375t 550 r
Cyxi apixaxi Y. naketa 1 naket
Mporpama: BASIC

Xnib6 i3 3HeXnpeHUxX BepLUKiB

PO3MIP XIIEUHU 900r 1200r
BHEXMPEHI BEPLUKN 375mn 550mn
Cinb 1Cn 1%C.n
Llykop 1C.n 1%C.n
BopoluHo ans xniba 500 r 7601
Cyxi ApiKIKi Yanaketa 1 naket
Mporpama: FRENCH

UinbHun 6innn xni6

PO3MIP XIIEUHU 900r 1200r
Mornoko 275mn 350mn
MaprapuH abo BepLu.macno 25t 30r
Cinb 1C.n 1%C.n
Llykop 1Cn 1%C.n
BopolwwHo ans xnita 500 r 650Tr
Cyxi ApixKIKi % naketa 1 naket

nporpama : BASIC
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Xni6 3 HenpocifAHoro 6opoLwHa

PO3MIP XNIBUHU 900r 1200r
Boga 350mn 500mn
MaprapuH abo BepLl.Macno 25t 35r
Cinb 1C.n 1%C.n
Llykop 1C.n 1%Cn
BopoluHo ans xni6a 270 r 380 r
HenpocisiHe nweHnyHe 270r 380r
6opoLlHo

Cyxi apixgxi % naketa 1 naket

Mporpama : BASIC

Xnib6 i3 poasnHkamun

Mopapa:dogante poasuHkn abo cyxodpyKTv Nicnsi 3ByKOBOro curHany nig yac apyroi asmn
BUMILLYBaHHS.

PO3MIP XNIBUHU 900r 1200r
Boga 275mn 350mn
MaprapuH a6o BepLl.Macno 30r 40r
Cinb %2 C.n Y% C.n
Men 1C.n 2C.n
BopoluHo ans xniba 500 r 650 r
Kopuus % C.n 1C.n
Cyxi gpixaxi Y. naketa 1 naket
PopasunHku/cyxodpykTn 75r 100 r

Mporpama: BASIC or SWEET

YBara:[lig yac kopuctyBaHHs nporpamoto SWEET BREAD xni6 3Ha4Ho nerwmin. Kopuctyintecs
piBHeM | nig Yac go3yBaHHS, iHakwe o6’eM xNibuHKM Byae HaATO BENUKUM.

UinbHnn xni6

PO3MIP XNIBUHU 900r 1200r
Bopa 300mn 450mn
Cinb 1C.n 1%C.n
Cyxa nweHnyHa 3akBacka* 251 40r
BopoluHo ans xniba 500 r 670r
Llykop 1C.n 1%C.n
Cyxi apixgxi ¥ naketa 1 naket

Mporpama: FRENCH

* [weHnYHa 3aKBacka nokpallye KOHCUCTEHLUo TiCTa, MOro CBXICTb | CMak. BoHa M’siklie, HidX XUTHS
3akBacka.

Xni6 3 uubyneto

PO3MIP XNIBUHU 900r 1200r
Bopna 350mMn 500mn
Cinb 1C.n 1%C.n
Llykop 1C.n 1C.n
Ob6cmaxeHa unbyns 50r 751
BopolwHo ans xni6a 540 r 760 r
Cyxi apixgxi % naketa 1 naket

Mporpama: BASIC
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Conopkun xni6

PO3MIP XNIBUHU 900r 1200r
CBixke Monoko 275mn 400mn
MaprapuH abo BepLl.Macno 25t 35r
Anug 2 4
Cinb 1C.n 1%C.n
Men 2C.n 3C.n
BopolwHo ans xnita 500 r 700 r
Cyxi apixaxi % nakerta 1 naket

Mporpama:BASIC

YBara:[lig yac kopuctyBaHHs nporpamoto SWEET BREAD xni6 3Ha4Ho nerwui. Kopuctyintecs
piBHeM | nig Yac go3yBaHHS, iHakwe 06’eM xNnibuHM Byae HaATO BENVKUM.

Kaptonnanun xni6

PO3MIP XNIBUHU 900r 1200r
Boga a6o monoko 300mn 400mn
MaprapuH abo BepLu.macno 251 351
Anus 1 1
KapTtonnsiHe nope 150 r 200 r
Cinb 1C.n 1%C.n
Llykop 1C.n 1%C.n
BopoluHo ans xniba 630 r 780r
Cyxi ApiKIKi 1 naket 1% naketa

Mporpama: BASIC

Xnib 3 kucnoro TicTa

PO3MIP XNIBUHU 900r 1200r
Cyxa 3akBacka* Y, nakeT Yanaket
Bopga 350mn 450mn
Cneuji ans xniba Y% C.n 1C.n
Cinb 1C.n 1%Cn
XKnTHe GopoluHo 250 r 340r
BopoluHo ans xniba 250r 340r
Cyxi apixaoxi 1 naket 1%naketa

Mporpama: BASIC
*Cyxa 3aKBacka NpoJaeTbCs y naketax no 15r.

MweHn4yHMM xni6 «Fpaxam»

PO3MIP XNIBUHU 900r 1200r
Bopna 350mMn 550mn
Cinb 1C.n 1%C.n
MaprapuH abo BepLu.macno 25t 30r
Men 1C.n 1%C.n
Ouer % C.n 1C.n
MweHnyHe  GopowHo 3 500 r 700 r
UinbHOro 3epHa

Cyxi apixgxi 1 naket 1%naketa

Mporpama: WHOLE WHEAT
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UlinbHUM TemHun xni6

Mopapa: Cneuii moxHa gogasatu Uinumu abo noapidoHeHumu. MNepen 0CTaHHIM NiAKOMOM HEHaZoBro
BiKPUIATE KPULLIKY | HAanWinTe Ha TiCTO TPOXM BOAM Tak, 06 BOHA MOro NOBHICTIO BKPUNA TOHKUM
Luapom, a noTiM nocunawTe BiBCAHNMMM 3epHaMu abo npocoM. OBepexxHO NPUTUCHITL 3epHa PyKOH0.

PO3MIP XNIBUHU 900r 1200r
Bopa 350mMn 450mn
YKutHe 6opoLHO 170 r 2201
MweHnyHe 6opoLLHO 170r 220r
rpy6oro nomony

LlinbHe 6opolwHo 170 r 2201
Cuipon 3 Bypsika 1C.n 1%Cn
MeneHui amaicbkuii Y. C.n 1%C.n
nepeub

KopiaHap Y. C.n 1%C.n
MeneHuin MyckaTHWUIA ropix 1C.n 2C.n
Cinb 1C.n 1C.n
Cyxa 3akBacka 5 nakeTa Yanaket a
Cyxi ApiKmKi % naketa 1 naket

Mporpama: BASIC

KuTtHin xnio

PO3MIP XNIBUHU 900r 1200r
Boga 350mn 450mn
Cyxa 3akBacka* 2 nakeT ¥4 naket
Cinb 1C.n 1%Cn
Llykop 72C.n % C.n
XKuTHii conog 10r 151
XKnTHe 6opoluHo 300r 400 r
BopoluiHo ans xniba 200 r 260 r
Opixoxi 1 naket 1%snaketa

Mporpama: WHOLE WHEAT

ABNYYHO-IOPIXOBUU XNIB

Aniua 2
Monoko 250mn
Onis 4c.n.
Llykop 1valuka
OuuileHi Ta HaTepTi s6nyka 24aLuku
Moppi6HeHi rpeLbki ropixu 1yaluka
YHiBepcarnbHe 60poLIHO 380r
Mekapcbka coga 14.0.
MekapCbkuin NOPOLLIOK 14.n.
Cinb Yo u.n.
MyckaTHui ropix Yo u.n.
Kopuus Yau.n.

Mporpama: DOUGH
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IPNAHOCBLKWUNA X1IB

3HEeXunpeHi BepLUKM 370mn
Anua 2

TMUH 1c.n.
YHiBepcanbHe 60poLLIHO 500r
Llykop Y2 vaLku
Mekapcbka copa 1c.n.
Cinb Y2 u.m.
PoasuHkm 14yalka
Mporpama: DOUGH

BAHAHOBO-IOPIXOBUU XIIb

Monoko 250mn
Onis 4c.n.
Mope i3 cTurnmx GaHaHiB: 24aluka
Anusa 4

Llykop Y2 vawkn
TeMHO-KOPUYHEBMIA LIYKOp Y MakeTax: Y2 vaLku
MopapiGHeHi rpeLbki ropixu: 1yaLuka
YHiBepcanbHe 60poLLHO 380r
Mekapcbka coga: 24.n.
Cinb 2y4..
Mporpama: DOUGH

KYKYPYOA3AHUU XIIb

Monoko 250mn
Anua 4

Onis 1/3 u.n.
Llykop a Yalkn
Cinb 1c.n.
YHiBepcanbHe 60poLLHO 300r
KykypyassiHe 6opoLuHo 120r
MekapCcbkuii NOPOLLIOK Su.n.

Mporpama: DOUGH

Xni6 i3 winbHOro 3epHa

Xnio6 3 cemu 3nakis

PO3MIP XNIBUHU 900r 1200r
Bopna 500mn 700Mn
MaprapuH abo BepLu.macno 30r 50r
Cinb 1%Cn 2Cn
Llykop 1%Cn 2C.n
Ouer 1%C.n 2C.n
BopoluHo 3 uinbHoro 3epHa 550 r 750 r
[MnacTiBuj 3 7 3nakis 200 r 300 r
Cyxi apixaxi ¥ naketa 1 naket

Mporpama : WHOLE WHEAT
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LlinbHnn 6aBapcbkun xniod

Mopapa:3amicTb TMUHY Bu MoxeTe BUKOpUCTaTH Takox Y2 yaniHoi noxkm (5r) kopiaHapy. Kpin abo
iHLWi 3epHa.

PO3MIP XNIBUHU 900r 1200r
Boga 300 mn 360mMn
MweHnyHe 6opoLLHO 3 400 r 570r
UinbHOro 3epHa

YKuTHe GOpOLHO 3 LinbHOro 1251 150 r
3epHa

Cinb 1C.n 1%C.n
TMuH 1C.n 2Cn
Mope 3 kapTonnuHu cepeq. 100 r 150 r
PO3Mipy KapTonnuHu cepea.

po3mipy

Cyxa 3akBacka Y2 nakeTa Y naketa
Cyxi gpixaxi Y. naketa 1 naket

Mporpama: WHOLE WHEAT

LlinbHnn xni6é 3 KNeHOBUM CUPOMNOM

PO3MIP XNIBUHU 900r 1200r
MaprapuH abo BepLu.macno 251 351
Cinb 1C.n 1%Cn
KneHoBwii cupon 1%C.n 2Cn
BopoluHo ans xniba 540 r 260 r
Cyxi apixoxi % naketa 1 naket

Mporpama: BASIC

LHinbHuin xni6é 3 noryptom

PO3MIP XNIBUHU 900r 1200r

Bopa a6o monoko 250Mn 300mn
Worypt 150 r 200 r

Cinb 1C.n 1%Cn
Llykop 1C.n 1%C.n
Ouer % C.n 1C.n

MweHnyHe 6opoLuHO 3 500 r 700 r

LinbHOro 3epHa

Cyxi apixoxi Y naketa 1 naket

Mporpama : BASIC

Xni6 3 BuciBkamm

PO3MIP XNIBUHU 900r 1200r
Boga 350mn 500mn
MaprapuH abo BepLl.mMacno 30r 40r
Cinb 1C.n 1%C.n
Llykop 1C.n 1% C.n
MweHnYHi BUCIBKM 751 100r
[Mpopocna nwexunus 50r 70r
MweHnyHe GopoLLHO 3 400 r 650 r
UinbHOro 3epHa

Cyxi apixoxi % naketa 1 naket

Mporpama: WHOLE WHEAT
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Xni6

PO3MIP XNIBUHU 900r 1200r
Boga 450mn 650Mn
MweHnyHe 6opoLLHO 3 175r 250r
UinbHOro 3epHa

YKuTHe 6OPOLUHO 3 LiNbHOro 1751 250r
3epHa

XKnTHe GopoluHo rpy6oro 50r 70r
nomony

BopowHo 3 50r 70r
He[03pin.LinbHoro 3epHa

peyaHe 6opowHo 50r 70r
3epHa COHsILLHMKA 35r 50r
3epHa rapbysa 35r 50r
3epHa NboHy 1C.n 1%Cn
KyHxyT 1C.n 1%Cn
Cinb 1C.n 1%C.n
Men 1Cn 1%C.n
Cyxa 3akBacka Y2 nakeTa Y naketa
Cyxi ApidKIDKi 1 naket 1Y2naket

Mporpama: WHOLE WHEAT

Xni6 3 yinbHOro 3epHa

Mopapa: lNepen ocTaHHIM MiANOMOM HEHAAOBIO BIAKPUNTE KPWLLIKY | HANMWIATE Ha TICTO TPOXM BOAM
Tak, Wwob6 BOHa A0ro NOoBHICTIO BKpMa TOHKMM LLApoM, a NoTiM nocunanTe BiBCAHUMW NracTiBUAMM i
06epexHO NMPUTUCHITL 3epHa PYKOH.

PO3MIP XNIBUHU 900r 1200r
3HeXunpeHi BepLUKu 400mn 500mn
BopoLuHo rpy6oro nomony 230r 280r
XKnTHe BOPOLLHO 3 LinbHOro 180 r 230r
3epHa

BopoluHo 3 uinbHoro 3epHa 180 r 180r
3epHa CoHsILLHMKA 751 100r
Cinb 1C.n 1%Cn
Llykop 1C.n 1%C.n
Cyxa 3akBacka % naketa 1 naket
Cyxi apixoxi % naketa 1 naket

Mporpama: BASIC

100% WinbHUM NWEeHUYHUN Xnio

PO3MIP XNIBUHU 900r 1200r

Bopna 350mMn 500mn
Cinb 1C.n 1%Cn
Men 1C.n 2Cn

MweHnyHe 6opoLuHO 3 5401 760 r

LinbHOro 3epHa

Cyxi apixoxi Y naketa 1 naket

Mporpama: WHOLE WHEAT
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Kopu4yHeBu#n xni6

PO3MIP XNIBUHU 900r 1200r
Boga 400mn 450mn
YKutHe 6OpOLLIHO 3 LinbHOro 1801 1801
3epHa

MweHnYHe GopoLLHO 3 230r 280r
LinbHOro 3epHa

YopHui conog, 10r 151
SUMIHHWI comnop, € B YCix

NpoayKTOBUX MarasuHax,

Hapae

Xni6y TeMHOro Konbopy

Cinb 1C.n 1% C.n
3epHa CoHsILLHMKa 75r 100r
TeMHuii GypsikoBUIA crpon % naketa 1 naket
Cyxux Apixaxis % naketa 1 naket
YKnBux gpixxgxis Y. naketa 1 naket
Mporpama: WHOLE WHEAT

UlinbHUM nweHWYHUM xnio6

PO3MIP XNIBUHU 900r 1200r
Boga 350mn 550mn
Cinb 1C.n 1%Cn
PocnuHHa onist 1C.n 1%C.n
Meg Y C.n 1C.n
BypsikoBuii cupon % C.n 1C.n
MweHnyHe 6opoLLHO 3 500 r 760 r
LinbHOro 3epHa

YucTa nweHunyHa % C.n 1Cn
KNEenKoBMHa

Cyxi ApiKIKi % naketa 1 nakert
Mporpama: WHOLE WHEAT

MueHU® xni6

PO3MIP XNIBUHU 900r 1200r
Bopa 200mn 225mn
Mueo 200mn 225mn
MweHnyHe 6opoLuHO 3 230r 280r
LinbHOro 3epHa

pevaHe 6opowHo 180r 180r
BopoluHo rpy6oro nomony 180 r 180 r
Cinb 1C.n 1%C.n
KyHxyT 50r 751
YopHun conof 5r 10r
Cyxi apixgxi ¥ naketa 1 naket
Cyxa 3akBacka % naketa 1 naket

Mporpama: BASIC
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Byab-AKi BUAM cMayHOI BUMIYKK

KonbopoBun xni6é no cHipaHky
Mopapa: XpycTki MioCni MOXHa 3aMiHUTK Ha LWokonagHi Miocni abo Bawi yntobneHi miocni.

PO3MIP XNIBUHU 900r 1200r
Monoko 250mn 330mn
BopolwHo ans xnita 4251 570r
Llykop 1% C.n 2C.n
Cinb 1C.n 1%C.n
CyLueHi noapi6HeHi 151 20r
cnuBem

XpycTki Mroci 50r 75r
Kokocosi nnacTiBuj <%C.n <1C.n
Beplkose macno 25r1 35r
Cyxi ApiKIDKi % naketa 1 naket

Mporpama: BASIC

YBara:[lig yac kopuctysaHHs nporpamoto SWEET BREAD xni6 3Ha4Ho nerwmin. Kopuctyintecs
piBHeM | nig Yac go3yBaHHS, iHakWwe 06’eM xNibuHKM Byae HagTO BENUKUM.

Xni6 3 poMOBUMUN pOoA3UHKaMM Ta ropixamm

PO3MIP XNIBUHU 900r 1200r
Monoko a6o Boga 280mMn 350mn
Pom 40% 1C.n 2Cn
BepLikoBe macno 30r 40r
MwoHo 60pPOLLHO 3 LiNbHOro 500 r 650 r
3epHa

AnvHkoBU Mef 2C.n 3C.n
Cinb 1C.n 1%C.n
LinbHi  sgpa  rpeubkux 40r 60r
ropixis*

Powmosi POA3VHKMN 50r 751
(LWsapray)*

Cyxi apixaxi % naketa 1 naket

Mporpama: BASIC
YBara:[lig yac kopuctyBaHHs nporpamoto SWEET BREAD xni6 3Ha4Ho nerwmin. Kopuctyintecs

piBHeM | nig Yac go3yBaHHs, iHakLe 06’eM xNnibuHM Byae HaaTO BENUKUM.
*[logaBanTe Lj iHrpedieHTn Nicns NepLIoro 3ByKOBOrO CUrHany.

WorypToBuii xni6

PO3MIP XNIBUHU 900r 1200r
Boga abo monoko 250mMn 300mn
Worypt 150 r 200 r
Cinb 1C.n 1%Cn
Llykop 1C.n 1% Cn
BopolwHo ans xnita 500 r 700 r
Cyxi apixgxi % naketa 1 naket

Mporpama: BASIC
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®PpaHUy3bKMI MefoBUN xnid

PO3MIP XNIBUHU 900r 1200r
Boga 325mn 450mn
Cinb 1C.n 1%Cn
Onist onvemn 2C.n 1%C.n
Mepg 1%C.n % C.n
BopoluHo ans xni6a 450 r 600 r
BopowHo i3 TBepaoi 75t 100 r
nweHuwi

Cyxi apixgxi % naketa 1 naket

Mporpama: RAPID

YBara:[ig yac kopuctyBaHHsi nporpamoto SWEET BREAD xni6 3HauHo nerwumii. Kopuctyiitecs
piBHeM | nig Yac [o3yBaHHs, iHakWwe 06’eM xNibuHM Gyae HaaTo BENUKUM.

®PpaHuy3bKMi X1ib i3 cupom

PO3MIP XNIBUHU 900r 1200r
Boga abo momnoko 200mn 300mn
MaprapuH a6o BepLl.Macno 30r 40r
Lline snue 1 1
Cinb 1C.n 1%C.n
Llykop 1C.n 1%Cn
paHynboBaHWii CBiXWI cUp 1251 200r
BopoluHo ans xniba 500 r 700 r
Cyxi gpixaxi Y. naketa 1 naket

Mporpama: BASIC

Xni6 3 amapeTtTO

Mopapa: 3amicTb Uinux sgep murganto Bu moxeTe ckopuctatucst nogpibHeHM murganem. AMapeTTo
MOXHa 3aMiHUTX MOMOKOM abo BOAOH.

PO3MIP XNIBUHU 900r 1200r
Monoko a6o Boga 200mn 200mn
AmapetTo 75mn 100mn
BopoluHo ans xniba 500 r 650 r
Llykop 1C.n 2C.n
Cinb 1% C.n 1% C.n
BepLikoBe macno 30r 40r
Llini agpa murganto 751 100 r
Cyxi apixgxi % naketa 1 naket

Mporpama: BASIC
YBara:[lig yac kopuctyBaHHs1 nporpamoto SWEET BREAD xni6 3Ha4Ho nerwmin. Kopuctyitecs
piBHeM | nig Yac go3yBaHHs, iHakLe 06’eM xNibuHKM Byae HaaTO BENUKUM.
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Xni6 3 TpaBamu

PO3MIP XNIBUHU 900r 1200r
3HEeXUpeHi BepLku 375mn 550mn
Cinb 1C.n 1%C.n
BepLukoBe macno 10r 20r
Llykop 1C.n 1% C.n
BopoluHo ans xni6a 500 r 760 r
Csixa nogpi6HeHa 1%C.n 2C.n
netpywka abo cymiw Tpas

Cyxi apixgxi % naket 1 naket

Mporpama: BASIC (immediate baking)

PucoBun xni6

MpuroTynTte puc y Ay>xe CONOHIN BOAI i AaniTe oMy oxonoHyTu. He Bunueante Boay, y ki Bu Bapunu
puc, BUKOpUCTanTe ii Tak, SIK BKa3aHO HUXYe.

Mopapa: 3amicTb pucosoro Bigsapy Bu moxeTe ckopuctaTtncs MOfoKoMm.

Bu moxeTe gogatu 2-3 CTOMOBI NOXKM POA3MHOK i 1 YariHy NOXKY KOpWLi.

He Hamarantecs cnektu Benuky xnibuny, xnié He yge m’skum.

PO3MIP XNIBUHU 900r 1200r
PwucoBwuii BinBap 300mn 350mn
BopolwHo ans xni6a 540 r 650 r
Kpyrnuin puc (Bara cyxoro 50r 751
pucy)

Llykop 2C.n 3Cn
Cyxi apixoxi % naketa 1 naket

Mporpama: BASIC

MopkB’AHUK xNib

PO3MIP XNIBUHU 900r 1200r
Bopa 275vn 350mn
BepLikose macno 251 30r
BopoluHo ans xniba 500 r 650 r
[o6pe noapibHeHa 60r Qr
MopkBa*

Cinb 1C.n 1%C.n
Llykop 1C.n 1%C.n
Cyxi apixaxi % naketa 1 naket

Mporpama: BASIC

*Akwo baxkaeTe, Bu moxxeTe 3pobutn 3 MOPKBU CiK i JoaaTV MOro B HEOOXIAHIN KiNbKOCTI.
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AeyHnn xniod

Mopapa: 36uBariTe ANLUS cnovaTKy Y MipHii Yawi, AoAaBLuv HeobXiAHY KinbKiCTb BOAW, [OKU He
yTBOPUTLCS HEOOXiaHUI 06’eM. HeralHo noynHaiTe Bunikat xni6, bxkTe xnib, [OKU BiH CBiXUIA

PO3MIP XNIBUHU 900r 1200r
Anus 2 4

3 BOAoK abo MOMNoKoM 0 275mn 400mn
MaprapuH abo BepLl.Macno 251 35r
Cinb 1C.n 1%C.n
Llykop 1C.n 1%C.n
BopolwHo ans xnita 500 r 700 r
Lpixaxi % naket 1 naket

Mporpama: BASIC

Xni6 3 COHALWHUKOBUM HaCiHHAM

Mopapa: JoganTe HaCiHHA COHSILLHMKA NICNS NepLUoro 3ByKOBOro curHany. Bu moxeTte Takox
CKOpUCTaTUCS HaciHHAM rapbysa. Akwo By Tpoxu nigcmaxuTe HaciHHSA, BOHO Oyae cmadHille.

PO3MIP XNIBUHU 900r 1200r
Boga 375mn 550mn
BeplukoBe macno 30r 40r
BopoluHo ans xni6a 5251 700 r
Cinb 1C.n 1% C.n
Llykop 1C.n 1%C.n
HaciHHA COHALLHMKa 35r 50r
Cyxi apixgxi % naketa 1 naket

Mporpama: BASIC

Xnib6 i3 iHXMpPOM Ta rpeubKUMU ropixamm

PO3MIP XNIBUHU 900r 1200r
Bopna 350mn 550mn
BopoluHo ans xniba 260 r 320r
XKnTHe GopoluHo 400 r 450 r
Cinb 1C.n 1%C.n
MopizaHuii cyxui iHxup 501 60r
MoapiGHeHi rpeLpki ropixu 50r 60r
Men 1%C.n 2Cn
Cyxa 3akBacka % naketa 1 naket
Cyxi apixgxi % naketa 1 naket

Mporpama: BASIC
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BecinbHun xni6 (Xni6-cinb)

Mopapa: konu gucnnen TanmMepy nokasye 1:30, ckopuctakTecs HOBUM FMVHSAHUM MOCYAOM [iaMeTpoMm
5 cm, Wwob 3pobuTn ManeHbke 3arnMbneHHs y cepeauHi xnibnHu, NoTiM MOXeTe NPOAOBXUTU BUMiKaTh
xni6. Micna Toro, sk xni6 oxornoHe, B MoxeTe HAaNOBHUTYK Lie 3arnnbnexHs cinnto. Llen xnié ctaHe B
Harogi Ha Becinni abo Ha iHLWoMy CBATI.

PO3MIP XNIBUHU 900r 1200r
3HEeXUpeHi BepLiku 250mn 330mn
Bopa 150mn 200mn
YKutHe 6opoLHo 175r 2401
YKutHe 6OpOLLUHO 3 LinbHOro 1751 2401
3epHa

BopoluHo ans xni6a 2251 300r
Llykop 1C.n 1%Cn
Cyxa 3akBacka % naketa 1 naket
Cyxi ApiKIDKi 1 naket 1% naketa

Mporpama: BASIC

Xni6 3 TpaBamMmu

PO3MIP XNIBUHU 900r 1200r
Boga 350mn 450mn
Cyxa 3akBacka Y5 nakeT ¥4 naket
BopolwHo ans xni6a 500 r 660 r
Cinb 1C.n 1%C.n
Llykop 1C.n 1%C.n
Kopiangp ¥2C.n % C.n
Kpin %2 C.n % C.n
Bynb-sike HaciHHA ¥ C.n % C.n
Cyxi apixoxi 1 naket 1% nakeTa

Mporpama: BASIC

PpaHuy3bKMK X1i6 3 TpaBamu

Mopapa: Bu moxeTe gopaty 3y60YKiB YaCHUKY, po3pi3aBLUM iX HA TOHEHbBKI CKMBOYKMN; TPOXM
nigcmaxTe iX Ha BEPLUKOBOMY Macri i NOKNaAiTe pa3oM i3 iHLLIMMK iHFPeAiEHTaMu Nicns Toro, SK BOHM
OXOMMOHYTb. 3aMiCTb 3BMYANHOI COMi MOXHA CKOPVCTATUCSA TPaB’AHOIO Cinmto, Lie TiNlbKu NoKpaLmThb
CMaK.

PO3MIP XNIBUHU 900r 1200r
Bopa 350mn 480mn
BopolwHo ans xniba 5251 700 r
MweH.60poL. rpy6. nomony 751 100r
Llykop 1C.n 1%C.n
Cinb 1C.n 1%C.n
MopisaHi neTpywka, Kpin, 1%C.n 2Cn
Kpec-canar

MopapibHeHUI YacHMK 2C.n 3C.n
BepLikoBe macno 151 20r
Cyxi apixgxi % naketa 1 naket

Mporpama: BASIC
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MpaHnn xni6é 3 murganem

Mopapa:Ller ceaTKoBMI xNib KpaLle cMakye i3 nnasneHum cupoM. BiH gyxe nyxkuin. Akwo Bu
baxaete, Wob xni6 He 6yB HAATO NyXKUM, AOAAWTE TiNbKW NONOBUHY APPKIXKIB.

PO3MIP XNIBUHU 900r 1200r
Boga 325mn 450mn
BopoluHo ans xniba 500 r 700 r
Cinb 1C.n 1%C.n
Llykop 1C.n 1%Cn
BepLukoBe macno 151 20r
CmakeHnn murgans 751 100 r
3epHa 3eneHoro nepuo 1C.n 1%Cn
Cyxi apixgxi % naketa 1 naket

Mporpama: BASIC

KykypyAassHun xni6

Mopapa: TicTo Ayxe niaxoanTb ANSA NPUrOTYBAHHSA XPYCTKUX poranukiB. CKOpUCTYMTeCs Nporpamoto
PAPID+DOURH, 3pobiTb poranuvku i Bunikante ix y gyxoBLi.

PO3MIP XNIBUHU 900r 1200r
Boga 300mn 400mn
Beplkose macno 25r1 30r
BopolwHo ans xnita 540 r 700 r
KykypyassiHa kpyna 60r 80r
MopizaHe kncne abnyko i3 1 1
LLKIpKOIO

Cyxi apixoxi Y. naketa 1 naket

Mporpama: BASIC

Fap6y3oBun xni6

Po3Mip xniouHu 900 r
Mope 3 rapbysa* 400mn
BopowwHo ans xniba 650r
Cinb 1% u.n.
Llykop 1% 4.n.
BepLukoBe macno 30r
HaciHHs rap6y3a 100r
Cyxi apixoxi 1naket

Mporpama: BASIC

*MpuroTyiiTe Nope 3 KUCMO-CONIOAKOro MapuHoBaHoro rapbysa. JoTpuMyiTech 3a3Ha4YeHol KinbKOCTi.

188



Xni6 3 aH4yoycamu

Mopapa: 3amicTb A6nyk goganTe noapibHeHi nikyni. Xnib Hag3BuyarHO cMayHUiA, SKLWO NOAaTU oro
[0 CTony i3 3eneHM MacnoM, Lie ocobnmee YacTyBaHHs Ans 6yab-skoro dypLueTy.

Po3Mip xni6uHu 900 r
Bopa 440mn
MweHr4He BOPOLLHO 3 LiNbHOro 3epHa 700r
LlinbHi 3epHa nweHuui 100r
Moppi6HeHe hine aH4oyCiB 11
YepBoHe f6MyKo i3 LKiPKOIO, Hapi3aHe TOHEHbKUMM

cknboykamu 1%
Onist onvem 2c.n.
Cyxi gpixoxi 1% naketa
Mporpama: BASIC

Xni6 BuHorpagaps

Po3Mip xni6uHu 900 r
Boga 180mn
Cyxe 6ine BvHO 180mn
MweHnYyHe 6GOPOLLHO 3 LiNbHOro 3epHa 570r
YKnTHe BOPOLLHO 3 LiNbHOro 3epHa 150r
Cinb 1% u.n.
KopuyHeBui Lykop 1% 4.n.
Cmaneup 30r
HixxHe nogpibHeHe

BUHOrpagHe nucTsi 2c.n.
[ob6pe nogpibHeHa Yepemiua 2c.n.
MoppibHeHi rpeupbki ropixu 3c.n.
Cyxa 3akBacka % naketa
Cyxi ppixoxi 1naket

Mporpama: WHOLE WHEAT

OcHoBa gns niumn

PO3MIP XNIBUHU 900r 1200r
Bopa 375mn 570mn
Onis onueu 1C.n 1C.n
Cinb 1C.n 1%C.n
Llykop 1C.n 1%Cn
OperaHo % C.n 1C.n
Cup napmesaH 2%C.n 3%C.n
KykypyassiHa kpyna 100 r 150 r
BopoLuHo ans xniba 475t 650 r
Cyxi apixgxi % naketa 1 naket

Mporpama: BASIC
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Xni6 3 yykKiHi

Mopapa:Ller xnib gy>xe cMayHWi, AKLWO iCTN NOro rapsymm i3 Oniero ONmBK.

PO3MIP XNIBUHU 900r 1200r
Bopa 50mn 75mn
BopoluHo ans xniba 500 r 750 r
MopapiGHeHi cBixi LiyKiHi 300r 4501
Cinb 1Cn 1%C.n
Llykop 1Cn 1%C.n
Cyxi apixaxi 1 naket 1 naket

Mporpama: BASIC

Xnib i3 ¢dopaHKOHINCBKMM OEKOHOM

Mopapa:y nporpami DOUGH Bu moxeTe obpaTtu, abo nektu xnibuHy abo rotyBaTu poranuku 3
HaYMHKO, NnocunaHi 6opolHom y ayxosui Ha 200°C.

Po3Mip xni6uHu 900 r
3HeXupeHi BepLUKn 450mn
YKnTHe BGopoluHo 400r
BopoluHo gnsa xniba 260r

Cinb 1% u.n.
[o6pe noapibHeHWn 6ekoH 100r

Cyxa 3akBacka % naketa
Cyxi apixoxi 1% naketa

Mporpama: BASIC

PeuenTtu xni6ba 3 BUKOPUCTAHHAM CyMmillen AN BUNiKaHHA

MpautoriTe 3 nporpamoto RAPID, Konmn KopucTyeTeCcs CyMillamu Ans BUNiKaHHS, SKLLO Lie MOrofpKeHo i3
BVYPOGHMKOM.

CiabaTa

Mopapa:Bu moxeTe 3amicuTy TicTo 3a gonomoroto nporpamu DOUGH. 3po6iTe poranuku i BunikawTe
ix.

PO3MIP XNIBUHU 900r 1200r

Tenna Boaa 310mn 375mn
Cymiww  ana  BUNiKaHHSA 625r 750 r

Ciabata

Cyxi apixgxi % naket 1 naket

Mporpama: BASIC

Kuncnuin xni6

PO3MIP XNIBUHU 900r 1200r

Tenna Boaa 375mn 450mn
Cymiw  a/Bunik.  kucnoro 600 r 750 r

xniba

Cyxi apixgxi Y% naketa 1 naket

Mporpama: BASIC

190



KUTHIN WinbHMA XNi6

PO3MIP XNIBUHU 900r 1200r
Tenna Boga 425mn 550mn
Cymiw  ansa BUMIKaHHSA 600 r 750 r
XWUTHBOrO Xni6a 3 uinbHOro

3epHa

Cyxi apixgxi 1 naket 1 naket

Mporpama: BASIC

TemHuMn xni6 rpy6oro nomony

PO3MIP XNIBUHU 900r 1200r
Tenna Boga 375mn 450mn
Cymiw ans BUNikaHHS 600 r 750 r
TemHoro xni6a rpy6oro

nomMony

Cyxi gpixaxi 1 naket 1 % naketa

Mporpama: BASIC

MneTiHKa

PO3MIP XNIBUHU 900r 1200r
Tenna Boga abo MOMOKO 310Mn 375mn
Cymilw ans BunikaHHA 625t 750 r

NNeTiHkn

Cyxi apixoxi % naket 1 naket

Mporpama: RAPID

YBara:[lig yac kopuctyBaHHs1 nporpamoto SWEET BREAD xni6 3Ha4Ho . KopuctyinTtecs pisHeM | nig
Yyac fo3yBaHHS, iHakwe o6’em xnibuHn Byae HaaTo BENMUKUM.

Xni6 i3 x)XypaBnuHOI Ta rpeubKMMU ropixamm

PO3MIP XNIBUHU 900r 1200r
Monoko 190mn 220mn
Anuga 3 4
Onis 5C.n 6C.n
Llykop 5C.n 6C.n
Cinb 2C.n 2% C.n
Llegpa numoHa 1C.n 1%Cn
BopolwHo ans xniba 500 r 620 r
Cyxi ApixKKi % naketa % naketa
Cyxa xypaBnuHa abo 60r 75T
CyXi BULLHi

Mopapi6HeHi rpeLbki ropixu 60r 75T

Mporpama : SWEET
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Xni6 3 Kopuuer,poa3nHKaMun Ta rpeLlbKMMun ropixamu

PO3MIP XNIBUHU 900r 1200r
Boga 330mn 450mn
Onis 3Cn 4C.n
Kopuus 1C.n 1%C.n
TeMHUA KOPUYHEBUIA LIyKOP 1% C.n 1%Cn
PoasuHkmn 80r 1101
lopixu 80r 110r
Cinb 2C.n 2% C.n
BopoluHo ans xniba 460 r 580 r
Cyxi apixaxi % naketa % nakera

Mporpama : SWEET

CuTHMK conoaknn xnio

PO3MIP XNIBUHU 900r 1200r
Boga 210mn 270Mn
Anus 3 4
Onist 3Cn 4C.n
Llykop 3Cn 4C.n
Cinb 2C.n 2%C.n
BopoluHo ans xniba 460 r 580r
PoasuHkn 751 100 r
Cyxi ApiKIDKi % naketa Y naketa

Mporpama : SWEET

CBATKOBMMW XNib

PO3MIP XNIBUHU 900r 1200r
Bopna 150mn 180mn
Monoko 230mn 300mn
Onis 3C.n 4C.n
Cinb 2% C.n 3C.n
Llykop 5C.n 6C.n
BopoluHo ans xniba 460 r 580 r
Mopapi6HeHi rpeLbki ropixu 80r 1101
Llykatu 80r 110r
Cyxi ApixKIKi % naketa % naketa

Mporpama : SWEET

Xni6 ceHpBiY

PO3MIP XNIBUHU 900r 1200r
Bopna 340mn 460mn
MaprapuH abo BepLu.macno 2C.n 2% C.n
Cinb 2Cn 2%C.n
Cyxe Monoko 2C.n 2%C.n
Llykop 4C.n 5C.n
BopolwHo ans xniba 500 r 620 r
Cyxi apixgxi 5 naketa % nakera

Mporpama : Sandwich
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MweHn4YHUN XNi6 ceHABIY 3 LiNNbLHOro 3epHa

PO3MIP XNIBUHU 900r 1200r
Boga 450mn 570mn
MweHnyHe  GopowHo 3 500 r 620 r
UinbHOro 3epHa

Cyxe Monoko 2C.n 2% C.n
Cinb 2Cn 2%C.n
MaprapuH a6o BepLl.Macno 2C.n 2% C.n
Men 3C.n 4C.n
Cyxi apixgxi % naketa 1 naket

Mporpama : Sandwich

MpurotyBaHHsA TicTa

Bu moxeTe npocTo 3amicuTy TicTo 3a gonomoroto nporpamm DOUGH y Bauwin xni6oniyui. Bupobu 3
TicTa Bunikante y gyxosui. ig yac gpyroi hasu 3amicy gogavite iHrpeaieHTH, NovyBLUM 3BYKOBUI
curHan. B nporpami Dourh piBeHb BMnikaHHsi He Mae 3HadeHHsi. My 3abe3nevmmo nopuii Ans
rotyBaHHsl. OCb Kinbka peuenTis:

®PpaHuy3bKnUn 6areTt

Po3wmip TicTta 3BMYaANHUNA BeJNIUKUN
Bopa 375mn 550mn
Cyxa nweHnYHa 3aKkBacka 25r 50r
Cinb 14.n. Yo u.n.
Llykop 14.n. Yo u.n.
BopolwwHo ans xniba 75r 100r
Cyxi ppixoxi % naketa 1naket

Mporpama: DOUGH
[oToBe TicTo Tpeba po3ainuTh Ha 2-4 YacTuHK, NoTiM cchopmynTe BareTu i 3anuwTe ix Ha 30-40

XBUNUH. 3pob6iTh Kinbka AiaroHanbHWX HaApi3iB Ha BEPXHil YacTuHi GareTy i BunikawTe noro y
OyXOBLj.

Miya 3 WinbHOro 3epHa

Po3mip TicTa 3BMYaANHUIA BeJNIUKUN
Bopa 150mn 225mn
Cinb Yo 4. 14.n.
Onisi onvemn 2c.n. 3c.n.
MweH.60poLLHO 3 UinbH.3epHa 300r 450r
3apogku nweHuj 1c.n. 1% c.n.
Cyxi opikoxi Y nakeTa % naketa

Mporpama: DOUGH
PoskauaiiTe TicTo, 3p0biTh kpyrni hopmu i 3anuwuTe ix Ha 10 XBUNUH.

3MacrTiTb niLy Coycom i MoknagiTb HEOOXiaHi iHrpeaieHTw.
Bunikante 20 xBunuH
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KpyacaHnu

Po3wmip Ticta 14 wTyk
Anugs 1

Bopa abo monoko 225mn
BepLukoBe macno 60r

Cinb 14.n.
Llykop 2c.n.
BopoluHo gnsa xniba 400r
Cyxi opikoxi % naketa

Mporpama: DOUGH

3abepiTb TICTO 3 KOHTENHEPA, 3aMiCiTb, AalTe KoMy NnonexaTtu, a NoTiM NPOAOBXKYWTE Aani;

HakpuiTte TicTo i noknaaiTe Moro y xonoaunbHWK Ha 30 XBUNWH;

PoskavaiiTte TicTo y hopMi MPSIMOKYTHMKA, 3MacTiTb PO3TOMNSIEHNM BEPLLKOBMM Macrom (ane He no
Kpasix).Cknapite TicTo Tpu pa3u (sk nucT). MoBTOPITL Lo Npoueaypy Tpudi.

MoknagiTb TICTO y NNACTUKOBUIA NAKET i 3anNuULLiTb Y XONOAWUMbHUKY HE MEHLUE, HiX Ha 1 roamHy, abo
Ha Hiv.

PoskavaniTe TicTo y hopmi MpsiMOKyTHUKa i po3pixkTe Ha 9 (18) kBagpaTis. Po3pixTe KoxHWI kBagpat
no giaroHani.

3ropHiTe TPUKYTHUKN TPYOOUKOIO, MOYMHAKYM 3 LLIMPOKOTO KPato i MOKNaAiTh iX y 3MaLleHy XMPOM AeKo
05191 BUMIKaHHS.

3macTiTb ix 36uTuM siruem i BunikanTe 20 xBunuH y ayxoBui Ha 190°C. He BigkpvBanTe gyxoBKy nig
yac BunikaHHA!

KaBoBuu TopT

Po3amip TicTta 3BMYaANHUNA BeJNIUKUNA
Monoko 170mn 225mn
Cinb Yau.n. Y2 u.n.
AeYHunin XoBTOK 1 1
BepLukoBe macno abo maprapuvH 10r 20r
BopoluHo ang xniba 350r 450r
Llykop 35r 50r

Cyxi ppixgxi Y nakeTa % naketa

Mporpama : DOUGH

3abepiTb TiCTO 3 KOHTENHEPa i MPaLONTE 3 HUM.
Hapante iomy copmy kora abo NpAMOKYTHUKa i AofanTe iHrpeaieHTun.

PostonneHe BepLu.macno 2c.n. 3c.n.
Llykop 75r 100r
MeneHy kopuuto 1y.n. 1% 4.n.
Moppi6HeHi ropixu 60r 90r

LlykpoBa rnasyp, 3a cMakom

3MacTiTb TICTO BEPLUKOBMM MacrioMm.

3miwanTe uykop, kopuuto Ta ropixv y rmmbokomy nocyAi i 3MacTiTh Lieto CyMiLLLL TICTO NoBepXx
macna.

3anuuwiTb TicTo Ha 30 XBUNWH y TENNOMY MiCLi, @ NOTiM BuNikanTe.

194



Po3mip TicTta 3BMYaANHUNA BeJNIUKUNA

Bopa 200mn 300mn
Cinb Yau.n. Yau.n.
BopoluHo gnsa xniba 360r 540r
Llykop Y2 4.0. Yay.n.
Cyxi apixoxi Y, nakeTa % naketa

1 aiue (Tpoxu 36uTe), Wob 3macTnTn
KpynHa cinb, wob nocunatn
MoknagiTb yci iHrpedieHTn, KpiM anusa Ta coni, y KPYMHUA KOHTENHep.

nporpama : DOUGH

Micnsa Toro, ik NponyHae 3BYKOBUWI curHan, a gucnnen nokaxe 0:00, HaTUCHITb kHonky START/STOP.

Harpinte ayxosky go 230°C

Ticto Tpeba po3ainuTn Ha YacTWHKW | cchopMyBaTH OB TOHKI LLUMATOYKN. CKPYTiTh KOXHUIA LUMaTOYOK
TicTa.

3pobiTb KpeHaeni Ta NoknagiTe iX Ha 3MaLleHe XUPOM AeKO.

3macTiTb kpeHgeni 3oMTnm anuem, a NoTiM NocuUNanTe Cinmto.

BunikanTte kpeHgeni Ha 200°C 12-15 xBUnuWH y nonepeaHbO po3irpiTii AyXoBL.

OpixgxoBi poranmku

Axkwo Bu 6GaxaeTe, noknagitb abpukoc y cepeavHy, AO YTBOpPEHHA cKopuHku. [icna
OXOJOAKEHHS NPUKpPackTe LlYKPOBOIO NYAPOI0.

Poranukm 9 WTYyK 12wTykK
Monoko 100mn 200mn
Cinb 4.0, 14.n.
Bopa 30mn 45mn
BepLukose macno 30r 45r

Lline anue 1 1
YKoBTOK Si€4HUI 1
BopoluHo ang xniba 350r 450r
Llykop 1% c.n. 2c.n.
Cyxi ppixoxi Y% nakeTa YanakeTta

Mporpama : DOUGH

Hapante TicTy 6yab-aky dopmy i npautonte aani BiAnoBigHO A0 NOsicHeHb Ans Poranwkis 3 kopuueto
(daHcbka nepeniyka):

HaumHka

Po3sTtonneHe BepLu. macrno / MaprapuH 50r 100r
Llykop 50r 100r
MeneHa kopuus Y5 4.m. Yau.n.

LlykpoBa rnasyp, 3a cMakom

3abepiTb TiCTO 3 KOHTENHEpPA.

PoskauaiiTe TicTo y hopMmi NPSIMOKYTHUKA Ha POBOil NOBEPXHI, NOcUnaHo 6OPOLLIHOM, 3MacTiTb
TiICTO MacnsiHMM KpeMom. 3MilLanTe LlyKop 1 KOPULIKO 1 NnocunanTe noBepx Macna.

3ropHiTb 1ioro Tpybo4Ko, NOYMHAYM 3 LUMPOKOTO Kpato. [lobpe 3awumnHiThb Kpai.

Po3spixTe Tpy6oUKy Ha LUMaTOYKK | NOKNagiTe iX Ha AEKO Tak, LWob BOHU HE TOpKanucs ogHe OOHOrO.

3anuwitb ix NpnbnmaHo Ha 40 XBUNWH.

Bunikaiite Ha 190°C 25-30 XBWIIMH Y NOMNepeaHbO HarpiTii AyXoBLi.

MokpuiTe iX LyKPOBOIO rna3syp’to, JOKU BOHU rapsdi.
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Poranuku i3 BuciBkamm

IHrpepieHTVM AnA poranukis i3 BUCiBKamMu 9 WTYyK 12 wTyk
Bopa 325mn 430mn
Cinb 1u.n. 1%4.n.
Bepuu. macno abo maprapuvH 30r 40r
YucTuin neunTMHOBUIA NOPOLLIOK™ 5r 8r
BopouHo ans xniba 400r 600r
BuciBkun 75r 100r
Llykop 1u.n. 1%4.n.
Cyxi apixoxi Y4 naketa 1 naket

Mporpama : DOUGH

3abepiTb TIiCTO nicnsa 3aBepLUEHHS NporpamMu.
Poskauvaiite TicTo, 3pobiTb 3 HbOTO poranvku.
Bunikaiite Ha 200° C y nonepeaHL0 HarpiTiin AyxoBLi.

* YueTuii NELMTUHOBMI NOPOLLIOK - Lie HaTyparnbHUIA eMyrnbratop, sikuii 36inbLuye 06’em BUMIYKK,
poBUTb M'SIKYLLIKY MyXKOH0, a Xrib goBLue 36epirae CBiXiCTb.

PizgBAHUM nupir

IHrpeaieHTM ANnA pi3aBAHOro NUpora Barow 1000r
Monoko 125mn
BepLukoBui kpem 125r

Anusa 1

Pom 3c.n.
BopoluHo ang xniba 500r
Llykop 100r
LlykaTu 3 WKipkn nMmoHa 50r
LlykaTu 3 Wwkipkn anenbcuHa 25r
Poa3auHkm 100r

Cinb 1 XXMeHbka
Kopuus 2 XMeHbKU
Cyxi ppixgxi 2 XMEHbKWN

Mporpama: DOUGH

3abepiTb TiCTO 3 KOHTENHEpa, MOMICTITb Oro y hopMy ANt BUMiKaHHSA pisgBAHoOro nupora. BunikanTe
Ha 180°C ( nonepepHbO HarpitTa gyxoBka o 160°C) npnbnusHo 1-1’15” roguHu (Mpy Benwkin
KinbKOCTI).

Bpiow

IHrpegieHTn 9 WwTYyK 12 wryK
Anua 1 2
[opaTn Bogn abo Moroko Ao 225mn 300mn
MepL.macno abo maprapuH 55r 75r
Cinb Y2 4.n. Y4 u.n.
Llykop 40r 50r
BopowwHo gnsa xniba 400r 540r
Cyxi opixoxi Y4 nakeTa 1 naket

Mporpama : DOUGH

3abepiTb TICTO 3 KOHTENHEPA, PO3AINITh MO0 Ha YaCTUHMW.
3pobiTb 0AHY ManeHbKy i OfHY BENUKY KyIbKY i3 KOXHOI YaCTUHW.

196



MoknagiTe BeNuKy KynbKy Y 3amMalleHy XupoM dopmy Ans 6piowwa. MNoknagite ManeHbKy KyrbKy 3Bepxy
Ha Benuky . JaiiTe TicTy nigHATUCS Tak, Wob ioro 06’eM 36inbLUMBCS ABiYi.
36uiiTe aiiLe 3 HEBENMKOHO KiNbKIiCTIO LyKpY, 3MacTiTb GpioLl i BunikawTe.

Mapmenap

MpurotysaT mapmenag abo gxem 3a Aoromoroto xnibonivkm Ayxe npocto. Hagitb, sikwo Bu Hikonu B
XWUTTI He roTyBanu mapmenag, Bapto cnpobysatu. Bu moxeTe 6yTu BnesBHeHi, Wwo y Bac Buige gyxe
CcMayHuin mapmernag,.

3pobiTb HacTynHe:

MomunTe cBixi cTurni dopykTn. Abnyka, nepcuku, rpyLi Ta iHLWi pyKTH i3 TBEpAOIo LWKipkoto Tpeba
NoOYNCTUTH.

3aBxau AOTPUMYMTECS BKasaHUX 03, SKi 3a3HayeHi y nporpami MARMALADE.
B iHWoOMYy pasi, MapMenag HaaTo LWBUAKO NMOYHE KUMITU 1 MOXe 36irTu.

3BaxTe PPyKTU, PO3PiKTE iX HA ManeHbKi LMaTo4kM (Makc. 1cM) abo AoaaniTe XemoYni LlyKop Y
cniBBigHOWeEeHHI 2:1 .
He kopucTyinTecs 3Bu4aiHUM LyKPOM abo >XemnoymM LyKpOM Yy cniBBigHOWEHHI 1:1 , oCKinbku
okem He Byae AOCTaTHBO ryCTUM.

3MiwanTte dpyKTM 3 LKPOM i MOYNHANTE Nporpamy, ska npawuroe NoOBHICTIO aBTOMaTUYHO.

Yepes 1°20”,nicns 3BykoBoro curHany, Bu moxeTe nepeknactv mapmenag y cknsiHi 6aHku. LLinsHo
3aKkpuiTe 6aHku

CyHUYHUI oxem

MomuTi, 3BiNbHEHI BiA riNOYoK, CyHWLi po3pisaHi abo y Burnsagi nope 900r
2:1 Xemno4uii Lykop 500r
JIMMOHHUN CiK 1c.n.

3milwanTe iHrpeaieHTU y KOHTENHEpPI 3a AOMOMOrOK MAacTUKOBOI NoNaTKu.

O6epitb nporpamy MARMALADEI nounHaiiTe.

3HiMITb 3aBWI LyKOp i3 CTIHOK KOHTENHepa 3a AOMOMOro NonaTKu.

Micns 3ByKoBOro curHany 3abepitb KOHTEHeP 3 Npunaay, KOPUCTYNTECS KyXOHHUMW pyKaBUYKaMu.
Moknagite MapmMenag y cknsiHi 6aHky U LWiNbHO iX 3akpuiTe.

ArigHnn oxem

MonepeaHbO PO3MOPOXeHi Aroau 950r
2:1 Xento4nin Lykop 500r
JIMMOHHUN ciK 14.n.

3MmillanTe iHrpedieHTN y KOHTEHepi .

O6epiTb nporpamy MARMALADE i nounHaiiTe.

3HiMiTb 3aBUIA LKOP i3 CTIHOK KOHTElHepa 3a [OMOMOroo flonaTku.

Micnsi 3BykoBOro curHany 3abepitb KOHTEHEP 3 Npunaay, KOPUCTYNTECS KyXOHHUMW pyKaBUYKaMU.
Moknagite MapmMenag y cknsiHi 6aHKy U LWiNbHO iX 3akpuiTe.

AnenbcUMHOBUN gXxeMm

MounLLeHi, TOHKO Hapi3aHi anenbCUHK 900r
MoynLLeHi, TOHKO Hapi3aHi TMMOHMK 100r
2:1 Xen4min Lykop 500r

[MoYMCTiITE anenbCUHK | NIMMOHK, PO3PDKTE iX HA YaCTUHW.
HopariTe uykop i 3milLanTe yCi iHrPeAiEHTN Y KOHTENHEPI.
O6epiTb nporpamy MARMALADE i nounHaiTe.
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3HiMiTb 3aMBUiA LyKOP i3 CTIHOK KOHTENHepa 3a JONOMOro NonaTKu.
Micns 3ByKkOBOro curHany 3abepiTe KOHTENHEP 3 NpuUnagy, KOPUCTYUTECS KyXOHHUMU pyKaBUYKaMU.
Moknapite MapmMenag y cknsiHi 6aHKky U LWiNbHO X 3akpuiTe.
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Recepty na klasicky chlieb

Popis:
Tbsp = polievkova lyzica Praskovy kvasok =7 g
tsp = €ajova lyzicka Kvasok =25 g

BM 1200 BK
BASIC
FRENCH
WHOLE WHEAT
QUICK
SWEET
ULTRA FAST
GLUTEN FREE
DOUGHT
JAM
CAKE
SANDWICH
BAKE

(o |N o (0|~ [W]|N |-
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TRADICNY BIELY CHLIEB

VELKOST BOCHNIKA 900g 1200g
Voda 350ml 480ml
Margarin alebo maslo | tbsp 2 tbsp
Sol 13/4 2
Susené mlieko 2 tbsp 2 tbsp
Cukor 2 tbsp 2 tbsp
Muka 500g 620g
Praskovy kvasok Ya 1

Program: BASIC

Biely chlieb

VELKOST HOCHNIKA 900g 1200g
Voda 350ml 500ml
Sol 1 1%
Cukor 1 1%
P3enica tvrda 150g 200g
Mdka 3509 500g
Kvasok Ya 1

Program: FRENCH
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Orechovy & hrozienkovy chlieb

Tip: Pridajte hrozienka a orechy po zazneni zvukového signalu pocas druhej fazy miesenia.

VELKOST BOCHNIKA 900g 12009
Voda alebo mlieko 275ml 350ml
Margarin alebo maslo 30g 40g
Sol Vs tsp Y tsp
Cukor 1tbsp 2tbsp
Muka 5009 6509
Praskovy kvasok % balenie 1 balenie
Hrozienka 759 100g
Drvené vlia$ské orechy 409 60g

Program: BASIC

Upozornenie: Pri programe ,SWEETBREAD" je chlieb svetlejSi. Pouzite davky pre Level |, inak bude
objem prili§ velky.
Makovy chlieb

Tip: Pred poslednym kysnutim otvorte nakratko veko a polejte cesto trochou vody a potom posypte
makom. Semienka stlacajte jemne rukami.

VELKOST BOCHNIKA 900g 1200g
Voda 375ml 570ml
Muka 500g 670g
Kukurica 759 130g
Cukor 1tsp 1% tsp
Sol 1 tsp 1% tsp
Mlety mak 50g 759
Strahany muskatovy orech 1 Stipka 2 Stipka
Maslo 159 20g
Strahany parmezan 1tbsp 1 Yatbsp
Praskovy kvasok % balenie 1 balenie

Program: BASIC

Upozornenie: Pri programe ,SWEETBREAD" je chlieb svetlejSi. Pouzite davky pre Level |, inak bude
objem prili§ velky.

Francuzsky biely chlieb

VELKOST BOCHNIKA 900g 1200g
Voda 375ml 550ml
Sol 1 tsp 1% tsp
Rastlinny olej 1tbsp 1% tsp
Krusna moka 5259 700g
Muka z tvrdej pSenice 759 100g
Cukor 1tsp 1% tsp
Praskovy kvasok % balenie 1 balenie

Program: BASIC
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Taliansky biely chlieb

VELKOST BOCHNIKA 900g 1200g
Voda 375ml 570ml
Sol 1tsp 1% tsp
Rastlinny olej 1tbsp 1 Yatbsp
Cukor 1 tsp 1 % tsp
Muka 4759 6509
Kukurica 100g 150g
Praskovy kvasok % balenie 1 balenie
Program: SANDWICH (BASIC)
Ovseny chlieb
VELKOST BOCHNIKA 900g 12009
Voda 350ml 500ml
Margarin alebo maslo 25g 30g
Sol 1 tsp 1% tsp
ZIty surovy cukor 1tsp 1%tsp
Valkany ovos - “Méakké 1509 200g
vlocky”
Muka 3759 5509
Praskovy kvasok % balenie 1 balenie
Program: BASI
Chlieb z cmaru
VELKOST BOCHNIKA 900g 1200g
Cmar 375ml 550ml
Sol 1 tsp 1% tsp
Cukor 1tsp 1% tsp
Muka 5009 760g
Praskovy kvasok Yabalenie 1 balenie
Program: FRENCH
Obyc¢ajny hruby biely chlieb
VELKOST BOCHNIKA 900g 1200g
Mlieko 275ml 350ml
Margarin alebo maslo 25¢g 30g
Sol 1 tsp 1 % tsp
Cukor 1 tsp 1% tsp
Muka 5009 6509
Praskovy kvasok Ybalenie 1 balenie

Program: BASIC
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Celozrnny chlieb

VELKOST BOCHNIKA 900g 1200g
Voda 350ml 500ml
Margarina ali maslo 25¢g 35g
Sol 1tsp 1% tsp
Cukor 1 tsp 1 % tsp
Muka 270g 380g
Pseni¢na hladka muka 270g 3809
Praskovy kvasok % balenie 1 balenie

Program: BASIC

Hrozienkovy chlieb
Tip: Pridajte hrozienka alebo akykolvek iny druh ovocia po zazneni zvukového signalu v priebehu

druhej fazy miesenia.

VELKOST BOCHNIKA 900g 12009
Voda 275ml 350ml
Margarin alebo maslo 30g 40g
Sol Y2 tsp Y4 tsp
Med 1tbsp 2tbsp
Muka 5009 650g
zimt Y4 tsp 1 tsp
Praskovy kvasok % balenie 1 balenie
Hrozienka / suSené ovocie 759 100g

Program: BASIC ali SWEET
Upozornenie: Pri programe ,SWEETBREAD" je chlieb svetlejSi. Pouzite davky pre Level |, inak bude

objem prili§ verky.

Obyc¢ajny chlieb

VELKOST BOCHNIKA 900g 1200g
Voda 300ml 450ml

Sol 1tsp 1% tsp
SusSené pSeni¢né drozdie* 25¢g 40g
Muka 5009 6709
Cukor 1tsp 1% tsp
Praskovy kvasok % balenie 1 balenie

Program: FRENCH

* PSeni¢né drozdie vylepsi pevnost cesta, Cerstvost a chut. Je jemnejSie ako razné drozdie.

Cibulovy chlieb

VELKOST BOCHNIKA 900g 1200g
Voda 350ml 500ml

Sol 1tsp 1% tsp
Cukor 1 tsp 1 tsp
Opecena cibula 50g 759

Muka 540g 760g
Praskovy kvasok % balenie 1 balenie

Program: BASIC
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»Brzlik*

VELKOST BOCHNIKA 900g 1200g
Cerstvé mlieko 275ml 400ml
Margarin alebo maslo 25¢g 35g
Vajcia 2 4
Sol 1 tsp 1 % tsp
Med 2jz 3jz
Muka 500g 700g
Praskovy kvasok % balenie 1 balenie

Program: BASIC

Upozornenie: Pri programe ,SWEETBREAD" je chlieb svetlejSi. Pouzite davky pre Level |, inak bude
objem prili§ velky.

Zemiakovy chlieb

VELKOST BOCHNIKA 900g 12009
Voda alebo mlieko 300ml 400ml
Margarin alebo maslo 25¢g 35g
Vajcia 1 1
Popuéené varené zemiaky 150g 200g
Sol 1 tsp 1% tsp
Cukor 1 tsp 1% tsp
Muka 6309 780g
Praskovy kvasok 1 balenie 1%sbalenie

Program: BASIC

Drozd'ovy kysnuty chlieb

VELKOST BOCHNIKA 900g 1200g
Susené drozdie* 2 balenie Yabalenie
Voda 350ml 450ml
Korenie Vs tsp 1 tsp
Sol 1tsp 1% tsp
Razna muka 2509 3409
Muka 2509 3409
Praskovy kvasok 1 balenie 1Yzbalenie

Program: BASIC

SuSené drozdie je koncentrované a dodava sa v 15 g ch.

PSeniény grahamovy (celozrnny) chlieb

VELKOST BOCHNIKA 900g 1200g
Voda 350ml 550ml
Sol 1 tsp 1 Y tsp
Maslo alebo margarin 25¢g 30g
Med 1tsp 1% tsp
Ocot Y tsp 1tbsp
P3Seni¢na hruba muka 500g 700g
Praskovy kvasok 1 balenie 1%sbalenie

Program: WHOLE WHEAT
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Obyc¢ajny €ierny chlieb

Tip: Korenie mdzete pridavat bud vcelku alebo drvené. Pred poslednym kysnutim otvorte nakratko
veko, polejte cesto trochou vody a posypte ovsom alebo prosom. Jemne ho stlacajte v ruke.

VELKOST BOCHNIKA 900g 12009
Voda 350ml 450ml
Razna muka 170g 220g
PSeni¢na hruba muka 1709 220g
PSenica 170g 220g
Sirup z cukrovej repy 1 tsp 1 % tsp
Zrnka nového korenia Yatsp 1% tsp
Koriander Yatsp 1% tsp
Strahany muskatovy orech 1tsp 2 tsp
Sol 1 tsp 1 tsp
Drozdie v prasku 2 balenie Yabalenie
Praskovy kvasok % balenie 1 balenie

Program: BASIC

Razny chlieb

VELIKOST STRUCE 900g 1200g
Voda 350ml 450ml
Drozdie v prasku* 2 balenie % balenie
Sol 1 tsp 1% tsp
Cukor Yatsp ¥a tsp
Zitny slad 10g 15g
Zitnad muka 300g 400g
Muka 200g 260g
Kvasok 1 balenie 1%balenie

Program: WHOLE WHEAT

Chlieb s jablkami a vlasskymi orechmi 900g
Vajcia 2
Milieko 250ml
Olej 4tbsp
Cukor 1Cup
Olupané a opekané jablka 2Cup
Posekané orechy 1Cup
Univerzalna muka 380g
Sdéda 1
Prasok do peciva 1

Sof V2
Muskatovy orech Ya
Skorica Y

Program: QUICK
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IRSKY SODNY CHLIEB

900g
Cmar 370ml
Vajcia 2
Zrno 1tbsp
Univerzalna muka 5009
Cukor Y Cup
Soda 1tbps
Sof Ve
Hrozienka 1Cup
Program: Quick
BANANOVO-ORECHOVY CHLIEB 900g
Milieko 250ml
Olej 4tbsp
Mieté Cerstvé banany 2 Salky
Vajcia 4
Cukor Y2 Salky
Tmavy Zlty baleny surovy cukor: Y, Salky
Posekané vlasské orechy: 1 Salka
Univerzalna muka 380g
Séda: 2
Sol 2
program: QUICK
KUKURICNY CHLIEB 900g
Mlieko 250ml
Vajcia 4
Olej 1/3
Cukor Ya Salky
Sol 1
Univerzalna muka 300g
Kukuri€éna muka 1209
Prasok do peciva 5

Program: Quick
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Obyc¢ajné celozrnné chleby

Cerealny chlieb

VELKOST BOCHNIKA 900g 12009
Voda 500ml 700ml
Margarin alebo maslo 30g 50g
Sol 1% tsp 2 tsp
Cukor 1% tsp 2 tsp
Ocot 1 Yatbsp 2tbsp
Hrubda muka 5509 7509
7-obilninové vlocky 200g 300g
Praskovy kvasok % balenie 1 balenie

Program: WHOLE WHEAT

Bavorsky celozrnny chlieb
Tip: namiesto rasce mdzete pouzit 2 Cajovej lyzicky (5g) koriandra. Fenikel alebo aniz.

VELKOST BOCHNIKA 900g 12009
Voda 300 ml 360ml
PSeni¢na hruba muka 400g 570g
Razna hruba muka 1259 1509
Sol 1 tsp 1% tsp
Rasca 1tbsp 2tbsp
Priemerne velky zemiak 1009 1509
Uvareny a popucéeny

Drozdie v prasku 2 balenie % balenie
Praskovy kvasok % balenie 1 balenie

Program: WHOLE WHEAT

Javorovy celozrnny chlieb

VELKOST BOCHNIKA 900g 1200g
Margarin alebo maslo 25¢g 35¢g
Sol 1tsp 1% tsp
Javorovy sirup 1 Yatbsp 2tbsp
Muka 540g 260g
Praskovy kvasok % balenie 1 balenie

Program: BASIC

Jogurtovy celozrnny chlieb

VELKOST BOCHNIKA 900g 1200g
Voda ali Mlieko 250ml 300ml
Jogurt 1509 200g
Sol 1 tsp 1 Y tsp
Cukor 1tsp 1% tsp
Ocot Yatbsp 1tbsp
P3Seni¢na hruba muka 500g 700g
Praskovy kvasok % balenie 1 balenie

Program: BASIC
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Chlieb z otrub

VELKOST BOCHNIKA 900g 1200g
Voda 350ml 500ml
Margarin alebo maslo 30g 40g
Sol 1tsp 1% tsp
Cukor 1 tsp 1% tsp
PSeni¢né otruby 759 100g
P3eni¢né klicky 509 70g
PSeni¢na hruba muka 400g 650g
Praskovy kvasok % balenie 1 balenie

Program: WHOLE WHEAT

Celozrnny chlieb

VELKOST BOCHNIKA 900g 12009
Voda 450ml 650ml
P$eni¢na hruba muka 1759 250g
Razna hruba muka 1759 250g
Hruba razna mucka 50g 70g
Muka z nezrelej pSenice 50g 70g
Pohankova muka 50g 70g
SIne¢nicové semiacka 35g 50g
Tekvicové semena 35¢g 50g
’anové semienka 1tbsp 1 % tsp
Sezam 1tbsp 1 Y tsp
Sol 1 tsp 1 Y tsp
Med 1 tsp 1 Y tsp
Suho kvasilo > balenie % balenie
Praskovy kvasok 1 balenie 1%:balenie

Program: WHOLE WHEAT

PSeniény chlieb
Tip: otvorte nakratko veko spotrebica pred poslednym kysnutim, polejte chlieb horicou vodou,
osypte pSenicou alebo valkanym ovsom a stlagajte ich jemne v ruke.

VELKOST BOCHNIKA 900g 1200g
Cmar 400ml 500ml
Hruba pSeni¢na muka 230g 280g
Hruba razna muka 180g 230g
Hruba p$eni¢na mucka 180g 180g
SInecnicové semienka 759 100g
Sol 1 tsp 1 Y tsp
Cukor 1 tsp 1 Y tsp
DroZdie v prasku % balenie 1 balenie
Praskovy kvasok % balenie 1 balenie

Program: BASIC

100% PsSeniény chlieb

VELKOST BOCHNIKA 900g 1200g
Voda 350ml 500ml
Sol 1 tsp 1 Y tsp
Med 1 tsp 2 tsp
Hruba pSeniénd muka 540g 760g
Praskovy kvasok % balenie 1 balenie

Program: WHOLEMEAL
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Cierny chlieb

VELKOST BOCHNIKA 900g 1200g
Voda 400ml 450ml
Hruba razna muka 180g 180g
Razna celozrnna muka 180g 180g
PSeni¢na hruba muka 230g 280g
Cierny slad (vyrobeny z 10g 159
opekanych)
ja€menny davajaci tmavé
zafarbenie vnutri chleba
Sol 1 tsp 1% tsp
SInecnicové semienka 759 100g
Tmavy sirup z cukrovej % balenie 1 balenie
repy
Praskovy kvasok % balenie 1 balenie
Praskovy kvasokilo % balenie 1 balenie

Program: WHOLE WHEAT

Cisty celozrnny psSeniény chlieb
VELKOST BOCHNIKA 900g 1200g
Voda 350ml 550ml
Sol 1 tsp 1 Y tsp
Rastlinny olej 1tbsp 1 Yatbsp
Med Y4 tsp 1 tsp
Sirup z cukrovej repy Y4 tsp 1 tsp
Hruba p$eni¢na muka 5009 760g
Pravy pSeniény Skrob Yatbsp 1tbsp
Praskovy kvasok % balenie 1 balenie

Program: WHOLE WHEAT

Pivny chlieb
VELKOST BOCHNIKA 900g 1200g
Voda 200ml 225ml
Pivo 200ml 225ml
Hruba pSeni¢na muka 230g 280g
Pohankova muka 180g 180g
PSeni¢na muka 180g 180g
Sol 1tsp 1% tsp
Sezam 50g 759
Cierny slad (jaémenny slad) 59 10g
Praskovy kvasok % balenie 1 balenie
DroZdie v prasku % balenie 1 balenie

Program: BASIC
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VSETKY druhy chutnych pekarskych pochatok

Farebny ranajkovy chlieb
Tip: Chrumkavé musli mézete nahradit ¢okoladovym musli alebo vasim oblubenym musli

VELKOST BOCHNIKA 900g 1200g
Mlieko 250ml 330ml
Muka 4259 570g
Cukor 1 Yatbsp 2jz
Sol 1 tsp 1 Y tsp
Sus$ené a hrubo nakrajané 159 20g
slivky

Chrumkavé misli 509 759
Kokosové viocky < Ytbsp < 1tbsp
Maslo 259 35¢g
Praskovy kvasok % balenie 1 balenie

Program: BASIC

Upozornenie: Pri programe ,SWEETBREAD" je chlieb svetlejSi. Pouzite davky pre Level |, inak bude
objem prili§ velky.

Chlieb s rumovymi hrozienkami a orechmi

VELKOST BOCHNIKA 900g 1200g
Mlieko alebo voda 280ml 350ml
Rum 40% 1tbsp 2tbsp
Maslo 30g 40g
Hruba pSeni¢na muka 500g 6509
Borovicovy med 2tbsp 3tbsp
Sol 1tsp 1% tsp
Celé vlasské orechy* 40g 60g
Rumové hrozienka* 50g 759
Praskovy kvasok % balenie 1 balenie

Program: BASIC

Jogurtovy chlieb

VELKOST BOCHNIKA 900g 1200g
Voda alebo mlieko 250ml 300ml
Jogurt 1509 200g
Sol 1 tsp 1 Y tsp
Cukor 1tsp 1% tsp
Muka 500g 700g
Praskovy kvasok % balenie 1 balenie

Program: BASIC
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Francuzsky medovy chlieb

VELKOST BOCHNIKA 900g 1200g
Voda 325ml 450ml
Sol 1tsp 1% tsp
Olivovy olej 2tbsp 1 Yatbsp
Med 1 Ytbsp Yatbsp
Muka 450g 600g
Muka z tvrdej pSenice 759 100g
Praskovy kvasok % balenie 1 balenie

Program: ULTRA FAST

Upozornenie: Pri programe ,SWEETBREAD" je chlieb svetlejSi. Pouzite davky pre Level |, inak bude
objem prili§ velky.

Cerstvy syrovy chlieb

VELKOST BOCHNIKA 900g 1200g
Voda alebo mlieko 200ml 300ml
Margarin alebo maslo 30g 40g
Celé vajcia 1 1
Sol 1 tsp 1 Y tsp
Cukor 1tbsp 1 Yatbsp
Cerstvy zrnkovy syr 1259 200g
Muka 5009 700g
Praskovy kvasok % balenie 1 balenie

Program: BASIC

Amarettovy chlieb

Tip: Namiesto mandlovych listov mdzete dokonca pouzit drvené mandle. Amaretto moézete nahradit’
mliekom alebo vodou.

VELKOST BOCHNIKA 900g 1200g
Mlieko alebo voda 200ml 200ml
Amaretto 75ml 100ml
Muka 5009 650g
Cukor 1tbsp 2tbsp
Sol 1% tsp 1% tsp
Maslo 30g 409
Mandlové listy 759 100g
Praskovy kvasok % balenie 1 balenie

Program: BASIC

Upozornenie: Pri programe ,SWEETBREAD" je chlieb svetlejSi. Pouzite davky pre Level |, inak bude
objem prili§ velky.
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Rastlinny (bylinkovy) chlieb

VELKOST BOCHNIKA 900g 1200g
Cmar 375ml 550ml
Sol 1tsp 1% tsp
Maslo 10g 20g
Cukor 1 tsp 1 Y tsp
Muka 500g 760g
Cerstvy a jemne pomlety 1 Yatbsp 2tbsp
Petrzlen alebo mieSané

bylinky

Praskovy kvasok % balenie 1 balenie

Program: BASIC (okamzité pecenie)

Ryzovy chlieb

e Uvarte ryzu vo vydatne poSolenej vode a nechajte ju vychladnut. Odlozte vodu z varenia
a pouzite podla popisu nizSie.

e Tip: namiesto vody z varenia ryze mzete pouzit mlieko.

o MobzZete pridat’ 2 — 3 polievkové lyZice hrozienok a 1 €ajovu lyzicku Skorice

o Nembzete piect vacsi chlieb, inak bude chlieb prili§ lepkavy.

VELKOST BOCHNIKA 900g 1200g
Voda z uvarenej ryze 300ml 350ml
Muka 5409 6509
Okruhlo zrnna hruba ryza 50g 759
Cukor 2 tsp 3tsp
Praskovy kvasok % balenie 1 balenie
Program: BASIC
Mrkvovy chlieb
VELKOST BOCHNIKA 900g 1200g
Voda 275ml 350ml
Maslo 25¢g 30g
Muka 500g 650g
Na drobno nakrajana 60g 90g
mrkva*
Sol 1tsp 1% tsp
Cukor 1 tsp 1 Y tsp
Praskovy kvasok % balenie 1 balenie

Program: BASIC

* Ak si zelate, mozete urobit mrkvovy dzus a pridat ziskany destilat v potrebnom mnozZstve.
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Kukuriény chlieb

Tip: Najskor rozbite vajicka do odmerky a vodu, kym nedosiahne pozadovanu uroveri. Chlieb ihned
pecte a jedzte, kym je Cerstvy

VELKOST BOCHNIKA 900g 1200g
vajcia 2 4
Voda alebo mlieko do 275ml 400ml
Margarin alebo maslo 25¢g 35¢g
Sol 1 tsp 1 Y tsp
Cukor 1tsp 1% tsp
Muka 500g 700g
Kvas % balenie 1 balenie

Program: BASIC

Sineénicovy chlieb

Tip: Pridajte sIne¢nicové semienka po zazneni prvého zvukového signalu. Mozete tiez pouzit
tekvicové semienka. Ak jemne opeciete semienka na panvici, chut bude intenzivnejsia.

VELKOST BOCHNIKA 900g 1200g
Voda 375ml 550ml
Maslo 30g 40g
Muka 5259 700g
Sol 1 tsp 1% tsp
Cukor 1 tsp 1% tsp
Sine¢nicové semienka 35g 50g
Praskovy kvasok % balenie 1 balenie

Program: BASIC

Chlieb z fig a vlaS§skych orechov

VELKOST BOCHNIKA 900g 1200g
Voda 350ml 550ml
Muka 260g 320g
Razna muka 400g 4509
Sol 1tsp 1% tsp
Jemne nakrajané susené 509 60g
figy

Nasekané vlasské orechy 50g 60g
Med 1% tsp 2 tsp
DroZdie v prasku % balenie 1 balenie
Praskovy kvasok % balenie 1 balenie

Program: BASIC
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Svadobny chlieb (Chlieb a sol)

Tip: Ak ¢asovac ukazuje 1:30, pouzite mall hlinent nadobu s priemerom 5 cm na vytvorenie malej
jamky v strede chleba a potom ho mézete piect. Ako nahle sa ochladi, m6zete jamku naplnit sofou.
Toto je originalny darcek pri svadbe pri privitani alebo inych prilezitostiach.

VELKOST BOCHNIKA 900g 1200g
Cmar 250ml 330ml
Voda 150ml 200ml
Zitna muka 1759 240g
Celozrnna zitnd muka 1759 2409
muka 225¢g 300g
Cukor 1tsp 1% tsp
Drozdie v prasku % balenie 1 balenie
Praskovy kvasok 1 balenie 1% balenie

Program: BASIC

Rastlinny chlieb

VELKOST BOCHNIKA 900g 1200g
Voda 350ml 450ml
Drozdie v prasku > balenie % balenie
Hladka muka 5009 660g
Sol 1 tsp 1 Y tsp
Cukor 1 tsp 1 % tsp
Koriander Vs tsp Ya tsp
Fenikel Y2 tsp Y4 tsp
Aniz Vs tsp Y tsp
Praskovy kvasok 1 balenie 1%4 balenie

Program: BASIC

Francuzsky rastlinny chlieb

Tip: Mbzete znizit pocet cesnakovych strucikov Stvornasobne, ked ich pokrajate na tenké platky,
nechate ich jemne zhnednut na masle a pridate ich k ostatnym prisadam ako nahle sa ochladia. Chut
je lepsia, mozZete tiez nahradit sol rastlinnou solou.

VELKOST BOCHNIKA 900g 1200g
Voda 350ml 480ml
Muka 525¢g 700g
Hruba p$eni¢na muka 759 100g
Cukor 1tsp 1% tsp
Sol 1 tsp 1 Y tsp
Nasekany petrzlen, képor, 1 Yatbsp 2tbsp
rezucha

Jemne nakrajany cesnak 2 tsp 3 tsp
Maslo 159 20g
Praskovy kvasok % balenie 1 balenie

Program: BASIC
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Paprikovo-mandlovy chlieb

Tip: Tento chlieb na vecierky chuti ovela lepSie so syrokrémom. Je ovela svetlejSi. Ak chcete, aby bol

hrubsi, pouzite poloviéné mnozstvo z odpord¢aného mnozstva kvasku.

VELKOST BOCHNIKA 900g 1200g
Voda 325ml 450ml
Muka 5009 700g
Sol 1tsp 1% tsp
Cukor 1 tsp 1 Y tsp
Maslo 159 20g
Opekané mandlové listy 759 100g
Zrnka sladkej papriky 1tbsp 1 Yatbsp
Praskovy kvasok % balenie 1 balenie

Program: BASIC

Kukuriény chlieb

Tip: Cesto sa obzvlast hodi na robenie chrumkavych rozkov. Na peéenie rozkov pouZzite program
,RAPID+DOUGH?" a pecte ich v rure.

VELKOST BOCHNIKA 900g 1200g
Voda 300ml 400ml
Maslo 25¢g 30g
Muka 540g 700g
Kukurica 60g 80g
Nasekané kyslé jablka so 1 1
Supkou

Praskovy kvasok % balenie 1 balenie

Program: BASIC

Tekvicovy chlieb
VELKOST BOCHNIKA

900 g
Tekvicové pyré* 400ml
Muka 6509
Sol 1%
Cukor
Maslo 30g
Tekvicové semienka 100g
Praskovy kvasok 1balenie

Program: BASIC

* Robte tekvicové pyré zo sladkokyslej marinovanej tekvice. Pouzite uvedené mnozstvo.
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Sardelovy chlieb

Tip: namiesto jablka moézete pridat rovnaké mnozstvo jemne nakrajanej ¢alamady (uhoriek). Chlieb je
obzvlast chutny, ked sa podava s rastlinnym maslom ako oblozeny sendvic.

VELKOST BOCHNIKA 900 g
Voda 440ml
PSeni¢na hruba muka 700g
Celozrnna pseni¢na muka 100g
Jemne nakrajané sardelové platky 11

Cervené jablko so Supkou, odkdstkované

a pokrajané na tenké platky 1%
Olivovy olej 2 tbsp
Praskovy kvasok 1%

Program: BASIC

Vinarsky chlieb

VELKOST BOCHNIKA 900 g
Voda 180ml
Suché biele vino 180ml
PSeni¢na hruba muka 570g
Zitna hruba muika 150g
Sol 1%
Zlty surovy cukor 1%
Bravcova alebo oskvarkova mast 30g
Krehké a jemne pokrajané

hroznové listy (vinna réva) 2tbsp
Jemne nakrajany por 2tbsp
Nahrubo podrvené via8ské orechy 3tbsp
Drozdie v prasku %
Praskovy kvasok 1balenie

Program: WHOLE WHEAT

Pizzovy chlieb

VELKOST BOCHNIKA 900g 12009
Voda 375ml 570ml
Olivovy olej 1tbsp 1tbsp
Sofl 1tsp 1% tsp
Cukor 1 tsp 1% tsp
Origano Y tsp 1tsp
Parmezanovy syr 2 Ystbsp 3 Vatbsp
Kukuriéné zrnka 100g 150g
Muka 475g 6509
Praskovy kvasok % balenie 1 balenie

Program: BASIC
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Cuketovy chlieb

Tip: Tento chlieb je obzvlast chutny, ak ho jete horuci s trochou olivového oleja.

VELKOST BOCHNIKA 900g 1200g
Voda 50ml 75ml
Muka 500g 7509
Jemne pokrajana surova 300g 4509
cuketa

Sol 1 tsp 1% tsp
Cukor 1 tsp 1 % tsp
Praskovy kvasok 1 balenie 1 balenie

Program: BASIC

Francuzsky chlieb so slaninou

Tip: pri programe ,DOUGH" mézete zvolit,, ¢i budete piect chlieb alebo rozky s prisadami posypanymi
hladkou mukou a piect chlieb v rare na pecenie pri 200 °C.

VELKOST BOCHNIKA 900 g
Cmar 450ml
Zitna hladka muka 400g
Muka 260g

Sof 1%

Jemne nakrajana prerastena slanina 100g
Drozdie v prasku Ya
Praskovy kvasok 1% balenie

Program: BASIC

Recepty na chlieb s réznymi zmesami na pecenie

Pouzivajte program ,RAPID“ pri kombinaciach zmesi na pecenie, ak vyrobca neurcil inak.

Ciabatta
Tip: cesto mozete pripravit pri programe ,DOUGH®. Vyrobte rozky a upecte ich.
VELKOST BOCHNIKA 900g 1200g
Vlazna voda 310ml 375ml
Zmes ciabatty 625¢g 7509
Praskovy kvasok % balenie 1 balenie

Program: BASIC

Kysnuty chlieb

VELKOST BOCHNIKA 900g 1200g
Vlazna voda 375ml 450ml
Zmes na kysnuty chlieb 600g 7509
Praskovy kvasok % balenie 1 balenie

Program: BASIC
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Celozrnny zitno-razny chlieb

VELKOST BOCHNIKA 900g 1200g
Vlazna voda 425ml 550ml
Zmes z Zita a raze 600g 7509
Praskovy kvasok 1 balenie 1 balenie
Program: BASIC
Obyc¢ajny ¢ierny chlieb
VELKOST BOCHNIKA 900g 12009
Vlazna voda 375ml 450ml
Zmes na gierny chlieb 600g 7509
Praskovy kvasok 1 balenie 1 % balenie
Program: BASIC
Jemne vykysnuté pletienky
VELKOST BOCHNIKA 900g 1200g
Vlazna voda alebo mlieko 310ml 375ml
Zmes na vykysnuté 6259 7509
pletienky
Praskovy kvasok % balenie 1 balenie

Program: RAPID

Upozornenie: Pri programe ,SWEETBREAD" je chlieb svetlejSi. Pouzite davky pre Level |, inak bude

objem prili§ velky.

Chlieb s brusnic a vlasskych orechov

VELKOST BOCHNIKA 900g 1200g
Mlieko 190ml 220ml
Vajcia 3 4
Maslo, Olej 5tbsp 6tbsp
Cukor 5tbsp 6tbsp
Sol 2 tsp 2 Yatsp
Citrénova koéra 1 tsp 1 Y tsp
Muka 500g 620g
Praskovy kvasok % balenie % balenie
SuSené brusnice alebo 60g 759
susené viSne

Nasekané vlasské orechy 60g 759

Program: SWEET
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Skoricovo-hrozienkovo-orechovy chlieb

VELKOST BOCHNIKA 900g 1200g
Voda 330ml 450ml
Olej 3tbsp 4tbsp
Skorica 1tsp 1% tsp
Tmavy cukor 1Yatbsp 1 Y tsp
Hrozienka 80g 110g
Orechy 80g 110g
Sol 2 tsp 2 Yatsp
Muka 460g 580g
Praskovy kvasok % balenie % balenie

Program: SWEET

SLAVNOSTNY LAHODNY CHLIEB

VELKOST BOCHNIKA 900g 12009
Voda 210ml 270ml
Vajcia 3 4
olej 3tbsp 4tbsp
Cukor 3tbsp 4tbsp
Sol 2 tsp 2 Yatsp
Muka 460g 580g
Hrozienka 759 100g
Praskovy kvasok % balenie % balenie

Program: SWEET

PRAZDNINOVY CHLIEB
VELKOST BOCHNIKA 900g 1200g
Voda 150ml 180ml
Mlieko 230ml 300ml
Olej 3tbsp 4tbsp
Sofl 2 5 tsp 3 tsp
Cukor 5tbsp 6tbsp
Muka 460g 580g
Nasekané vlasské orechy 80g 110g
Pocukrené ovocie 80g 110g
Praskovy kvasok % balenie Y4 balenie

Program: SWEET

SENDVIC
VELKOST BOCHNIKA 900g 1200g
Voda 340ml 460ml
Margarin alebo maslo 2tbsp 2 Yatbsp
Sol 2 tsp 2 Yatsp
Susené mlieko 2jz 2 Yatbsp
Cukor 4tbsp 5tbsp
Muka 500g 620g
Praskovy kvasok Y5 balenie % balenie

Program: Sandwich (BASIC)
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CELOZRNNY PSENICNY CHLIEB

VELKOST BOCHNIKA 900g 1200g
Voda 450ml 570ml
Hruba p$eni¢na muka 500g 620g
Susené mlieko 2tbsp 2 Yatbsp
Sol 2 tsp 2 Yatsp
Margarin alebo maslo 2tbsp 2 Yatbsp
Med 3tbsp 4tbsp
Praskovy kvasok % balenie 1 balenie

Program: Sandwich (BASIC)

Priprava cesta

Mézete lahko pripravovat cesto pri programe ,DOUGH® na vaSom pristroji na pecenie chleba. Cesto
mozete dalej piect vo vasej rure. V priebehu druhej fazy miesenia pridajte prisady, ked budete pocut
zvukovy signal. Pri programe ,DOUGH" nie su rozdiely v Urovniach pecenia. Uvedieme mnozstva,
ktoré moézete pripravovat. Tu je niekolko receptov:

Francuzska bageta

Velkost' cesta NORMALNA VELKA
Voda 375ml 550ml
Susené pSeni¢né drozdie 259 50g

Sol 1 Ve
Cukor 1 Ve

Muka 759 100g
Praskovy kvasok Ya 1balenie

Program: DOUGH

o Ked je cesto pripravené, rozdelte ho na 2 — 4 Casti, vytvarujte dihé kusy a nechajte ich piect 30 —
40 minut. Urobte niekolko diagonalnych rezov po povrchu a vioZte chlieb na pecenie do rury.

Celozrnna pizza

Velkost' cesta NORMALNA VELKA
Voda 150ml 225ml
Sofl Y2 1
Olivovy olej 2tbsp 3tbsp
PSeni¢na hruba muka 300g 450g
PSeni¢né klicky 1tbsp 1% tbsp
Praskovy kvasok Ve Ya

Program: DOUGH
e Vytvarujte (roztiahnite) cesto, vytvorte okruhle tvary a nechajte ich piect 10 minut.

e Posypte cesto korenim na pizzu pozadovanymi prisadami.
e Pedte 20 minut.
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Francuzske rozky (Croissanty)

Velkost’ cesta 14 kuskov
Vajce 1

Naplrite vodou alebo mliekom do 225ml
Maslo 60g

Sof 1

Cukor 2tbsp
Muka hladka 400g
Praskovy kvasok Ya

Program: DOUGH

e Vyberte cesto z nadoby, pomieste, nechajte oddychnut a znovu pecte;

e Prikryte cesto a vlozte do chladni¢ky na 30 minut;

¢ Rozvifite cesto do obdiZnika a polejte ho roztopenym maslom (nie po okrajoch). PreloZte cesto
trikrat (ako dopis). Zopakujte tento postup trikrat.

e Polozte cesto do plastového vrecuSka najmenej na 1 hodinu alebo na noc do chladnicky.

¢ Rozvifite cesto do obdiZnika a pokrajajte ho na 9 (18) Stvorcov. Prekrojte jednotlivé tvorce
uhloprie¢ne.

e Zvinte trojuholniky smerom od SirSej Casti a poloZte ich na pomasteny pekac.

e Potrite ich rozbitymi vajcami a pecte ich 20 mindt v rdre nahriatej na 190 °C. Neotvarajte raru
pocas pecenia!

Zakusok ku kave

Velkost' cesta NORMALNA VELKA
Milieko 170ml 225ml
Sofl Va VZ

Zltok z vajca 1 1

Maslo alebo margarin 109 20g
Hladka muka 350g 4509
Cukor 359 509
Praskovy kvasok Ve Ya

Program : DOUGH

e Vyberte cesto z nadoby a opracujte ho.
e Vytvorte z neho okruhle alebo $tvorcové tvary a pridajte nasledujuce naplne.

Roztopené maslo 2tbsp 3tbsp
Cukor 759 100g
Nastrahana Skorica 1 1%
Drvené orechy 60g 90g

Cukrova poleva podla chuti

e Potrite cesto maslom.
e PomieSajte cukor, Skoricu a orechy v miske a posypte ich po masle.
e Nechajte cesto oddychnut 30 minut na teplom mieste a potom ho pecte.
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Pracliky

Velkost cesta NORMALNA VELKA
Voda 200ml 300ml
Sol Ya A
Hladka muka 360g 540g
Cukor Ve Ya
Praskovy kvasok V2 Ya

1 vajce (jemne vyslahané ) posypat
Hrubozrnna sol na posypanie
Vlozte vSetky prisady okrem vajca a hrubozrnnej Soli do nadoby.

program : Dough

Ked zaznie zvonéek a displej zobrazi 0:00, stlacte tlacidlo START/STOP.
Nahrejte raru na 230 °C

Rozdelte cesto na kusky a vytvarujte dlhé tenké rolky z kazdého kusu cesta.
Vytvorte pracliky a polozte ich na pomasteny pekac.

Potrite pracliky naslahanym vajcom a potom posypte solou.

Pecte pracliky pri 200 °C 12 — 15 minut v predhriatej rure.

Kysnuté rolky

AK si Zelate, mbzZete polozit marhulu do stredu pred pe€enim. Posypte upe€ené a vychladené ,volské
oka“ praskovym cukrom.

Rolky 9 kaskov 12 kaskov
Milieko 100ml 200ml

Sofl % 1

Voda 30ml 45ml

Maso 309 45¢g

Celé vajce 1 1+1 vajeény Zltok
Muka hladka 3509 450

Cukor 1% tbsp 2tbsp

Praskovy kvasok Ve Ya

Program : DOUGH

Vytvaruijte cesto podla vasho Zelania alebo podla nasledujuceho popisu pre Skoricové zaviny (Danske
cesto):

Napli

Roztopené maslo / margarin 50g 100g
Cukor 50g 100g
Nastrahana Skorica Ve Ya

Cukrova poleva podla chuti

e Vyberte cesto z pekaca a vypracujte ho.

Rozvirite ho do pravouhlého tvaru a posypte pracovnu plochu a polejte maslom cesto.
Rozmixujte cukor a Skoricu a posypte nimi maslo.

Zavinte cesto smerom od SirSej Casti. Konceky dobre zavinte.

Nakrajajte rolku na kusky a poloZte ich na pekag, tak aby sa vzajomne nedotykali.
Nechajte ich oddychnut asi 40 minut.

Pecte ich pri 190 °C 25 — 30 minut v predhriatej rure.

Polejte ich cukrovou polevou, kym su eSte horuce.
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Rolky z otrub

Prisady pre rolky z otrib 9 kiskov 12 kiskov
Voda 325ml 430ml

Sol 1 1%

Maslo alebo margarin 30g 40g

Cisty lecitinovy pragok* 59 8g

Hiadka muka 4009 600g
Otruby 759 100g
Cukor 1 1%
Praskovy kvasok Ya 1 balenie

Program : DOUGH

e Po ukonceni programu vyberte cesto.

e Vypracujte cesto a vytvorte rolky zo vSetkych kuskov, ktoré treba dalej spracovavat.

e Pecte pri 200 °C v predhriatej rare.

* Cisty lecitinovy prasok je prirodny emulgétor, ktory podporuje objem chleba, robi makké &asti
maksimi a svetlejSimi a udrzuje cesto dlhSie Cerstvé.

Vianoéné stoly

Prisady pre viano¢né Stoly vaziace 100g
Mlieko 125ml
Maslovy krém 125¢g
Vajcia 1

Rum 3tbsp
Hladka muka 5009
Cukor 100g
Scukornatena citrénova kora 50g
Scukornatena pomarancova kéra 25¢g
Hrozienka 100g
Sol 18tipka
Skorica 28tipky
Praskovy kvasok 2

Program: DOUGH

Vyberte cesto z nadoby, vytvarujte z neho medailéniky. Pecte pri 180 °C (160 °C pri horuco-vzdusnej
rure) priblizne 1 hod — 1 hod. 15 minut (pri va¢sich mnozstvach).

Kolagiky

Prisady pre 9 kaskov 12 kaskov
Vajce 1 2

Naplrite vodou alebo mliekom do 225ml 300ml
Maslo alebo margarin 55¢g 759

Sofl Y2 Ya

Cukor 40g 50g
Hladka muka 400g 5409
Praskovy kvasok Y 1

Program : DOUGH

e Vyberte cesto z nadoby, opracujte ho a rozdelte na kusky.

e Vyrobte jednu malu gufku a jednu velku gulku z kazdého kusku.

e Polozte velku gulku na pomasteny pekac. Polozte malu gulku tiez na pekac. Nechajte vykysnut
na dvojnasobny objem.

e Rozmixuijte vajce s trochou cukru, potrite kolaciky a pecte.
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Lekvar

Je jednoduché urobit’ dzemy a lekvar s pristrojom na pecenie chleba. Dokonca aj ked' ste nikdy
predtym lekvar nerobili, stoji za to vyskusat. Mozete si byt isti, Ze vyrobite obzvlast chutny lekvar.

Postupujte nasledovne:
Umyte Cerstvé, zrelé ovocie. OSupte jablka, broskyne, hrusky a ostatné ovocie s tvrdou Supkou.
Vzdy pouzivajte odporu¢ané davky, pretoZze su presne stanovené pre program ,MARMALADE".

Inak riskujete, Ze lekvar zovrie prilis rychlo alebo vykypi.

Odvazte ovocie, pokrajajte ho na malé kusky (max 1 cm) alebo pridajte kryStalovy cukor 2:1

v stanovenom mnozstve.

Rozhodne nepouzivajte bezny cukor alebo 1:1 kryStalovy cukor, pretoze dzem nebude dostatocne

husty.

Rozmixujte ovocie s cukrom a spustite program, ktory bude bezat iplne automaticky.
Po 1 hod 20 min. zaznie zvukovy signal. Mézete plnit' lekvar do sklenenych flias. Ffase dobre

uzatvorte.

Jahodovy lekvar

Umyté a oCistené Cerstve jahody, bud pokrajané na kusky alebo zmixované 900g
2:1 krystalovy cukor 5009
Citréonova stava 1tbsp
e Rozmixujte vSetky prisady v nadobe s plastovou Spachtfou.

e Zvolte a spustite program ,MARMALADE".

e Odstrante zvySky cukru po stranach nadoby stierkou.

e Po zazneni zvukového signalu vyberte nadobu zo spotrebica s rukavicami.

e Naplrite lekvar do sklenenych flia§ a dobre ich uzatvorte.

Lekvar z bobuf

Rozmrznuté hiboko zmrazené bobule 9509
2:1 krystalovy cukor 5009
Citrénova Stava 1tbsp
e Rozmixujte v8etky prisady v nadobe.

e Zvolte a spustite program ,MARMALADE".

e Odstrarite zvysky cukru zo stran nadob pomocou stierky.

e Po zazneni zvukového signalu vyberte nadobu zo spotrebica rukavicami.

e Naplite lekvar do sklenenych flia$ a dobre ich uzatvorte.

Pomarancovy lekvar

Olupané a jemne nakrajané pomarance 900g
Olupané a jemne nakrajané citrény 100g
2:1 kryStalovy cukor 5009

Olupte pomarance a citrony pokrajajte ich na kusky.

Pridajte cukor rozmixujte vSetky prisady v nadobe.

Zvolte a spustite program ,MARMALADE".

Odstrarite zvySky cukru zo stran nadoby umelohmotnou stierkou.
Ked zaznie zvukovy signal, vyberte nadobu zo spotrebi¢a rukavicami.
Naplrite lekvar do sklenenych flias a dobre ich uzatvorte.

223



Klasické recepty na chleba

Zkratky:
PL = polévkova IZice SuSenédrozdi=7g
CL = ¢ajova lzicka Drozdi=25¢g

BM 1200 BK
BASIC
FRENCH
WHOLE WHEAT
QUICK
SWEET
ULTRA FAST
GLUTEN FREE
DOUGHT
JAM
CAKE
SANDWICH
BAKE

O |N(o o |~ ([Ww]|N (-

=
o

=
[N

=
N

TRADICNI BILY CHLEBA

VELIKOST BOCHNIKU 550g 900g 1200g 1400g
Voda 240ml 350ml 480ml 540ml
Margarin nebo maslo 1PL 1% PL 2PL 2 PL
Sal 1CL 1%CL 2CL 2CL
Susené mléko 1% PL 2PL 2% PL 3PL
Cukr 1% PL 2PL 2% PL 3 PL
Chlebova mouka 310g 500g 620g 760g
Susené drozdi 2 bali€ku Y4 balicku 1balicek 1%z bali¢ku

Program: BASIC

Bily chleba

VELIKOST BOCHNIKU 550g 900g 1200g 1400g
Voda 250ml 350ml 500ml 540ml
sul % CL 1CL 1%CL 2CL
Cukr % CL 1CL 1% CL 2CL
P3Seni¢na mouka krupice 100g 150g 200g 2409
Chlebova mouka 2509 3509 500g 540g
Drozdi 2 balicku % balicku 1 bali¢ek 1% bali¢ku

Program: FRENCH
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Chleba s ofechy a rozinkami

Tip: Pridejte rozinky a ofechy po akustickém signalu béhem druhé faze hnéteni.

VELIKOST BOCHNIKU 900g 1200g
Voda nebo mléko 275ml 350ml
Margarin nebo maslo 30g 409
Sul % CL % CL
Cukr 1PL 2PL
Chlebova mouka 5009 6509
Sus$ené drozdi % bali¢ku 1 bali¢ek
Rozinky 759 100g
Drcené vlasské ofechy 40g 60g

Program: BASIC

Poznamka: Kdyz pouzijete program SWEETBREAD, bude chleba svétlejsi. Pouzivejte davky urovné
1, jinak bude objem moc velky.

Chleba s makem

Tip: Pfed poslednim kynutim kratce otevfete viko, potfete tésto vodou a posypte makem. Mak jemné
pritlacte rukou.

VELIKOST STRUCE 900g 1200g
Voda 375ml 570ml
Chlebova mouka 5009 670g
Kukufi€na mouka krupice 759 130g
Cukr 1CL 1% CL
Sal 1CL 1% CL
Cely nebo mlety mak 50g 759
Strouhany muskatovy ofisek 1 Spetka 2 Spetka
Maslo 159 20g
Strouhany parmazan 1PL 1%PL
Susené drozdi % balicku 1 bali¢ek

Program: BASIC

Poznamka: Kdyz pouzijete program SWEETBREAD, bude chleba svétlejsi. Pouzivejte davky urovné
1. Jinak bude objem pfilis velky.

Bily francouzsky chleba

VELIKOST STRUCE 900g 1200g
Voda 375ml 550ml
sal 1CL 1% CL
Rostlinny olej 1PL 1% CL
Chlebova mouka 5259 700g
Hruba pSeni¢nd mouka 759 100g
Cukr 1CL 1% CL
Susené drozdi % balicku 1 bali¢ek

Program: BASIC
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Bily italsky chleba

VELIKOST STRUCE 900g 1200g
Voda 375ml 570ml
Sul 1CL 1% CL
Rostlinny olej 1PL 1%PL
Cukr 1CL 1% CL
Chlebova mouka 4759 6509
Kukufi€na mouka krupice 1009 1509

Program: SANDWICH

Ovesny chleba
VELIKOST STRUCE 900g 1200g
Voda 350ml 500ml
Margarin nebo maslo 259 30g
Sul 1CL 1% CL
Hnédy cukr 1CL 1% CL
Ovesné vlocky 1509 200g
Chlebova mouka 375g 5509
Su$ené drozdi % balicku 1 bali¢ek

Program: BASIC

Podmaslovy chleba
VELIKOST STRUCE 900g 12009
Podmasli 375ml 550ml
Sul 1CL 1% CL
Cukr 1CL 1% CL
Chlebova mouka 500g 760g
Su$ené drozdi ¥abalicku 1 bali¢ek

Program: FRENCH

Hrubozrnny bily chleba
VELIKOST STRUCE 900g 1200g
MIéko 275ml 350ml
Margarin nebo maslo 25¢g 30g
Sul 1CL 1% CL
Cukr 1CL 1% CL
Chlebova mouka 5009 6509
Su$ené drozdi ¥4balicku 1 bali¢ek

Program: BASIC

Celozrnny chleba
VELIKOST STRUCE 900g 1200g
Voda 350ml 500ml
Margarin nebo maslo 25¢g 35g
Sal 1CL 1% CL
Cukr 1CL 1% CL
Chlebova mouka 270g 380g
Celozrnna pseni¢na mouka 270g 380g
Susené drozdi % bali¢ku 1 bali¢ek

Program: BASIC
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Chleba s rozinkami

Tip: Pfidejte rozinky nebo jakékoliv jiné suSené ovoce po akustickém signalu béhem druhé faze
hnéteni.

VELIKOST STRUCE 900g 1200g
Voda 275ml 350ml
Margarin nebo maslo 30g 40g
Sul ¥ CL % CL
Med 1PL 2PL
Chlebova mouka 500g 6509
Skofice % CL 1CL
Susené drozdi % balicku 1 bali¢ek
Rozinky / su§ené ovoce 759 100g

Program: BASIC nebo SWEET

Poznamka: Kdyz pouzijete program SWEETBREAD, bude chleba svétlejsi. Pouzivejte davky urovné
1, jinak bude objem moc velky.

Hrubozrnny chleba

VELIKOST STRUCE 900g 1200g
Voda 300ml 450ml

Sul 1CL 1% CL
Suseny pSeni¢ny kvasek* 259 409
Chlebova mouka 5009 670g

Cukr 1CL 1% CL
Susené drozdi % balicku 1 bali¢ek

Program: FRENCH

* PSeni¢ny kvasek vylepsuje konzistenci tésta, Cerstvost a chut. Je jemnéjsi nez Zitny kvasek.

Cibulovy chleba

VELIKOST STRUCE 900g 1200g
Voda 350ml 500ml

Sul 1CL 1% CL
Cukr 1CL 1CL
Osmazena cibule 509 759
Chlebova mouka 540g 760g
Susené drozdi % balicku 1 bali¢ek

Program: BASIC

Sladky chleba

VELIKOST STRUCE 900g 1200g
Cerstvé mléko 275ml 400ml
Margarin nebo maslo 25¢g 35¢g
Vejce 2 4

sal 1CL 1% CL
Med 2PL 3PL
Chlebova mouka 500g 700g
Susené drozdi % balicku 1 bali¢ek

Program: BASIC
Poznamka: Kdyz pouzijete program SWEETBREAD, bude chleba svétlejsi.
Pouzivejte davky urovné 1, jinak bude objem moc velky.
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Bramborovy chleba

VELIKOST STRUCE 900g 1200g
Voda nebo miéko 300ml 400ml
Margarin nebo maslo 25¢g 35g
Vejce 1 1
Rozmackané vafené 1509 200g
brambory

Sul 1CL 1% CL
Cukr 1CL 1% CL
Chlebova mouka 630g 780g
Susené drozdi 1 bali¢ek 1%ebalicku

Program: BASIC

Kvaskovy chleba

VELIKOST $TRUCE 900g 1200g
Suseny kvasek* Y2 baliCku Yabalicku
Voda 350ml 450ml
Chlebové kofeni % CL 1CL
sl 1CL 1%CL
Zitnd mouka 2509 340g
Chlebova mouka 2509 3409
Susené drozdi 1 balicek 1%sbalicku

Program: BASIC
*Suseny kvasek je koncentrovany a prodava se v bali¢cich po 15 g.

PSeniény grahamovy chleba

VELIKOST STRUCE 900g 1200g
Voda 350ml 550ml

Sul 1CL 1% CL
Maslo nebo margarin 25¢g 30g
Med 1CL 1% CL
Ocet % CL 1PL
Celozrnna ps$eni¢na mouka 5009 700g
Susené drozdi 1 bali¢ek 1¥balicku

Program: WHOLE WHEAT

Hrubozrnny tmavy chleba

Tip: Kofeni mizete pfidat vcelku nebo rozdrcené. Pfed poslednim kynutim kratce otevrete viko,
otfete t&€sto vodou a posypte ovesnymi viotkami nebo prosem. Jemné je pfitlacte rukou.

VELIKOST STRUCE 900g 1200g
Voda 350ml 450ml
Zitnd mouka 170g 220g
Celozrnna pseniéna mouka 170g 220g
Spaldova mouka 170g 220g
Repny sirup 1CL 1% CL
Celé nové kofeni Y CL 1% CL
Koriandr Y CL 1% CL
Strouhany muskatovy ofisek 1CL 2CL
Sul 1CL 1CL
Suseny kvasek Y baliCku Yabalicku
Sus$ené drozdi % bali¢ku 1 bali¢ek

Program: BASIC
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Zitny chleba

VELIKOST STRUCE 900g 1200g
Voda 350ml 450ml
Suseny kvasek* 2 bali€ku Y4 balicku
Sul 1CL 1% CL
Cukr %% CL % CL
Zitny slad 10g 15g
Zitna mouka 3009 4009
Chlebova mouka 200g 2609
Drozdi 1 bali¢ek 1%balicku

Program: WHOLE WHEAT

Chleba s jablky a ofechy 900g
Vejce 2
Miéko 250 ml
Olej 4 PL
Cukr 1 hrnek
Oloupana nastrouhana jablka Granny Smith 2 hrnky
Nasekané vlasské ofechy 1 hrnek
Polohruba mouka 380 g
Jedla soda 1CL
Prasek do pegdiva 1CL
Sal % CL
Muskatovy ofisek % CL
Skofice %% CL
Program: QUICK

Irsky chleba 900g
Podmasli 370 ml
Vejce 2

Kmin 1PL
Polohruba mouka 500 g
Cukr % hrnku
Jedla soda 1PL
sul % CL
Rozinky 1 hrnek
Program: Quick

Chleba s banany a orechy 900g
Miéko 250 ml
Olej 4 PL
Oloupané a rozmackané banany: 2 hrnky
Vejce 4

Cukr Y2 hrnku
Baleny tmavé hnédy cukr: % hrnku
Nasekané vlaSské ofechy: 1 hrnek
Polohruba mouka 380g
Jedla soda: 2CL
Sal 2 CL

program: QUICK
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Kukufiény chleba 900g

Miéko 250 ml
Vejce 4

Olej 1/3 CL
Cukr Ya hrnku
Sul 1CL
Polohruba mouka 300g
Kukufi€éna mouka 120 g
Prasek do pediva 5CL

Program: Quick

Celozrnné chleby

Sedmizrnny chleba

VELIKOST STRUCE 900g 1200g
Voda 500ml 700ml
Margarin nebo maslo 30g 50g
Sul 1% CL 2CL
Cukr 1% CL 2CL
Ocet 1%PL 2PL
Celozrnna pseni¢na mouka 5509 7509
Vlo¢ky sedmi zrn 200g 300g
Su$ené drozdi % balicku 1 bali¢ek

Program : WHOLE WHEAT

Bavorsky celozrnny chleba
Tip: Misto kminu mizete pouzit také ¥ Cajové Izicky (5 g) koriandru. Fenykl nebo anyz.

VELIKOST STRUCE 900g 1200g
Voda 300 ml 360ml
Celozrnna pSenitna mouka 400g 570g
Zitna celozrnna mouka 1259 150g
Sul 1CL 1% CL
Kmin 1PL 2PL
Stfedné velka brambora 100g 1509
uvarena a rozmackana

Suseny kvasek ¥ baliCku % balicku
Sus$ené drozdi % balicku 1 bali¢ek

Program: WHOLE WHEAT

Celozrnny chleba s javorovym sirupem

VELIKOST STRUCE 900g 1200g
Margarin nebo maslo 25¢g 35¢g
Sul 1CL 1% CL
Javorovy sirup 1% PL 2PL
Chlebova mouka 540g 260g
Susené drozdi % bali¢ku 1 bali¢ek

Program: BASIC
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Jogurtovy celozrnny chleba

VELIKOST STRUCE 900g 1200g
Voda nebo mléko 250ml 300ml
Jogurt 150g 200g
Sul 1CL 1% CL
Cukr 1CL 1% CL
Ocet % PL 1PL
Celozrnna pseni¢na mouka 500g 700g
Su$ené drozdi % balicku 1 bali¢ek

Program: BASIC

Otrubovy chleba

VELIKOST STRUCE 900g 1200g
Voda 350ml 500ml
Margarin nebo maslo 30g 40g
Sul 1CL 1% CL
Cukr 1CL 1% CL
PSeni¢né otruby 759 100g
PSeni¢né klicky 50g 70g
Celozrnna pseni¢na mouka 400g 6509
Susené drozdi % bali¢ku 1 balic¢ek

Program: WHOLE WHEAT

Cerealni chleba

VELIKOST STRUCE 900g 1200g
Voda 450ml 650ml
Celozrnna pseni¢na mouka 175¢g 2509
Zitna celozrnna mouka 1759 250g
Hruba Zitnd mouka 509 70g
Hrubd mouka z nezralé 509 709
Spaldy

Hruba pohankova mouka 50g 70g
Sluneénicova seminka 35g 50g
Dyriova seminka 35¢g 50g
Lanena semena 1PL 1% CL
Sezamové seminko 1PL 1% CL
sul 1CL 1% CL
Med 1CL 1% CL
Sus$eny kvasek ¥ baliCku % balicku
Sus$ené drozdi 1 bali¢ek 1%sbalicku

Program: WHOLE WHEAT
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Spaldovy chleba

Tip: Pfed poslednim kynutim kratce oteviete viko spotfebiCe, potfete chleba teplou vodou, posypte
Spaldou nebo ovesnymi vio¢kami a zlehka je pfitlacte rukou.

VELIKOST STRUCE 900g 1200g
Podmasli 400ml 500ml
Celozrnna $paldova mouka 230g 280g
Celozrnna zitna mouka 180g 230g
Hruba Spaldovd mouka 180g 180g
Sluneénicova seminka 759 100g
Sul 1CL 1% CL
Cukr 1CL 1% CL
Suseny kvasek % balicku 1 bali¢ek
Sus$ené drozdi % balicku 1 balicek

Program: BASIC

100% celozrnny pSeniény chleba

VELIKOST STRUCE 900g 1200g
Voda 350ml 500ml
Sul 1CL 1% CL
Med 1CL 2CL
Celozrnna p$eni¢na mouka 5409 760g
Susené drozdi % balicku 1 balic¢ek

Program: WHOLEMEAL

Tmavy chleba

VELIKOST STRUCE 900g 1200g
Voda 400ml 450ml
Celozrnna zZitna mouka 180g 180g
Hruba Zitna mouka 180g 180g
Celozrnna pSeni¢na mouka 230g 280g
Cerny slad (vyrobeny z 10g 15g
prazeného)

je€menného sladu
prodavaného v prodejnach
zdravé vyZzivy, doda tmavou
barvu chlebové stfidce

sal 1CL 1% CL
Slunec¢nicova seminka 759 100g
Tmavy fepny sirup % balicku 1 bali¢ek
Susené drozdi % balicku 1 balic¢ek
Su$ené drozdi % balicku 1 bali¢ek

Program: WHOLE WHEAT
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Celozrnny psSeniény chleba

VELIKOST STRUCE 900g 1200g
Voda 350ml 550ml
Sul 1CL 1% CL
Rostlinny olej 1PL 1%PL
Med % CL 1CL
Repny sirup % CL 1CL
Celozrnna pseni¢na mouka 5009 760g
Pravy p$eni¢ny gluten ¥ PL 1PL
Sus$ené drozdi % bali¢ku 1 balic¢ek

Program: WHOLE WHEAT

Pivni chleba

VELIKOST STRUCE 900g 1200g
Voda 200ml 225ml
Pivo 200ml 225ml
Celozrnna p$eni¢na mouka 230g 280g
Pohankova mouka 180g 180g
Celozrnna $paldova mouka 180g 180g
Sal 1CL 1% CL
Sezamové seminko 509 759
Cerny slad (jeémenny slad) 59 109
Susené drozdi Y balicku 1 balic¢ek
Su$eny kvasek % balicku 1 bali¢ek

Program: BASIC

RUZNE druhy chutného kfupavého peéiva

Barevny snidanovy chleba

Tip: Kfupavé misli mdzete nahradit ¢okoladovym midisli nebo svym oblibenym musli.

VELIKOST BOCHNIKU 900g 1200g
Miéko 250ml 330ml
Chlebova mouka 4259 570g
Cukr 1%PL 2PL
Sal 1CL 1%CL
Susené, nahrubo 159 20g
nakrajené Svestky

Kfupavé misli 50g 759
Kokosové vlocky <% PL <1PL
Maslo 25¢g 35¢g
Susené drozdi % balicku 1 bali¢ek

Program: BASIC

Poznamka: Kdyz pouzijete program SWEETBREAD, bude chleba svétlejsi. Pouzijte davky urovné 1,
jinak bude objem pfili§ velky.
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Rumovy chleba s rozinkami a ofechy

VELIKOST BOCHNIKU 900g 1200g
Mléko nebo voda 280ml 350ml
40 % rum 1PL 2PL
Maslo 30g 409
Celozrnna pseni¢na mouka 500g 6509
Jedlovy med 2PL 3PL
Sal 1CL 1%CL
Cela jadra vlasskych 40g 60g
ofechu*

Schwartauské rumové 50g 759
rozinky*

Sus$ené drozdi % bali¢ku 1 balic¢ek

Program: BASIC
Poznamka: Kdyz pouzijete program SWEETBREAD, bude chleba svétlejsi. Pouzijte davky urovné 1,

jinak bude objem pfili§ velky.
*Tyto pfisady pfidejte po prvnim akustickém signalu.

Jogurtovy chleba

VELIKOST BOCHNIKU 900g 1200g
Voda ali Miéko 250ml 300ml
jogurt 1509 200g
Sul 1CL 1%CL
Cukr 1CL 1%CL
Chlebova mouka 5009 700g
Susené drozdi % balicku 1 balic¢ek

Program: BASIC

Francouzsky medovy chleba

VELIKOST BOCHNIKU 900g 1200g
Voda 325ml 450ml
Sul 1CL 1%CL
Olivovy olej 2 PL 1%PL
Med 1% PL % PL
Chlebova mouka 4509 600g
Hruba p$eni¢na mouka 759 100g
Su$ené drozdi % balicku 1 bali¢ek

Program: ULTRA FAST
Poznamka: Kdyz pouzijete program SWEETBREAD, bude chleba svétlejsi. Pouzivejte davky urovné
1, jinak bude objem moc velky.

Syrovy chleba

VELIKOST BOCHNIKU 900g 1200g
Voda nebo mléko 200ml 300ml
Margarin nebo maslo 30g 40g
Celé vejce 1 1

Sal 1CL 1%CL
Cukr 1PL 1%PL
Ptirodni hrudkovy syr 1259 200g
Chlebova mouka 500g 700g
Susené drozdi % balicku 1 bali¢ek

234



Program: BASIC

Amarettovy chleba

Tip: Misto mandlovych pulek mlzete pouzit také drcené mandle. Amaretto mizete nahradit mlékem
nebo vodou.

VELIKOST BOCHNIKU 900g 1200g
Mléko nebo voda 200ml 200ml
Amaretto 75ml 100ml
Chlebova mouka 500g 6509
Cukr 1PL 2 PL
Sul 1% CL 1% CL
Maslo 30g 40g
Mandlové pulky 759 100g
Susené drozdi ¥ balicku 1 bali¢ek

Program: BASIC

Poznamka: Kdyz pouzijete program SWEETBREAD, bude chleba svétlejsi. Pouzivejte davky urovné
1, jinak bude objem moc velky.

Bylinkovy chleba

VELIKOST BOCHNIKU 900g 1200g
Podmasli 375ml 550ml
Sul 1CL 1%CL
Maslo 109 20g
Cukr 1CL 1%CL
Chlebova mouka 500g 760g
Cerstva, jemné nasekana 1% PL 2PL
petrzel nebo smés bylinek

Susené drozdi % balicku 1 bali¢ek

Program: BASIC (okamzité peceni)

Ryzovy chleba

e Uvaite ryZi v dostate€ném mnozZstvi slané vody a nechejte vychladnout. Vodu, ve které se ryze
vafila, si ponechejte pro pozdé&jsi pouziti.

e Tip: Misto vody, ve které se vafila ryze, mizete pouzit mléko.

e Mduzete pfidat 2-3 polévkové Izice rozinek a 1 €ajovou Izi€ku skofice.

e NemdUzete péct velky bochnik, chléb by byl pfilis lepivy.

VELIKOST BOCHNIKU 900g 1200g
Voda, ve které se vafila 300ml 350ml
ryze

Chlebova mouka 540g 6509
Kulata ryze — vaha za 509 759
syrova

Cukr 2CL 3CL
Susené drozdi % balicku 1 bali¢ek

Program: BASIC
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Mrkvovy chleba

VELIKOST BOCHNIKU 900g 1200g
Voda 275ml 350ml
Maslo 25¢g 30g
Chlebova mouka 500g 6509
Mrkev nakrajena na drobné 60g 90g
kosticky

Sul 1CL 1%CL
Cukr 1CL 1%CL
Sus$ené drozdi % bali¢ku 1 balic¢ek

Program: BASIC
*MUzete si také vyrobit mrkvovou $tavu a pouzit ji v potfebném mnozstvi.

Vajecny chleba

Tip: Nejdfive uSlehejte vejce v odméfovaci nadobé a do potfebného mnozstvi doPLrite vodu. Chleba
ihned upecte a jezte Cerstvy.

VELIKOST BOCHNIKU 900g 1200g
Vejce 2 4
Vodou nebo mlékem do 275ml 400ml
mnozZstvi

Margarin nebo maslo 259 35¢g
Sal 1CL 1%CL
Cukr 1CL 1%CL
Chlebova mouka 500g 700g
Drozdi % balicku 1 bali¢ek

Program: BASIC

Sluneénicovy chleba

Tip: Pfidejte slune¢nicova seminka po prvnim akustickém signalu. MizZete pouzit také dyriova
seminka. Pokud seminka kratce oprazite na panvi, bude chut mnohem vyraznégjsi.

VELIKOST BOCHNIKU 900g 1200g
Voda 375ml 550ml
Maslo 30g 40g
Chlebova mouka 525¢g 700g
Sul 1CL 1% CL
Cukr 1CL 1% CL
Slunec¢nicova seminka 35¢g 50g
Susené drozdi % balicku 1 bali¢ek

Program: BASIC
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Chleba s fiky a vlaSskymi ofechy

Tip: Kdyz pouzijete Cerstva jadra vlasskych ofechd, na kterych je jesté nezaschla slupka, bude chleba
lehce nahorkly, ale velmi chutny, a bude se vyborné hodit k mladému vinu

VELIKOST BOCHNIKU 900g 1200g
Voda 350ml 550ml
Chlebova mouka 260g 320g
Zitna mouka 400g 450g
Sul 1CL 1%CL
Na jemno nakrajené suché 50g 60g

fiky

Nasekané vlasské ofechy 50g 60g

Med 1%CL 2CL
Suseny kvasek % balicku 1 balic¢ek
Susené drozdi Y balicku 1 bali¢ek

Program: BASIC

Svatebni chleba (chléb a siil)

Tip: Jakmile disPLej ukaze udaj 1:30, pouzijte malou keramickou misku o priméru 5 cm, pomoci niz
vytvofite uprostfed chleba malou jamku, misku ponechate na chlebé béhem peceni. Po vychladnuti
muzete jamku naPLnit Suli. Tento chleba je originalnim svatebnim darkem, darkem pfi stéhovani nebo

pfi jinych pfileZitostech.

VELIKOST BOCHNIKU 900g 12009
Podmasli 250ml 330ml
Voda 150ml 200ml
Zitna mouka 175g 240g
Celozrnna zitna mouka 1759 2409
Chlebova mouka 2259 300g
Cukr 1CL 1%CL
Suseny kvasek Y balicku 1 bali¢ek
Susené drozdi 1 balicek 1% bali¢ku
Program: BASIC
Bylinkovy chleba

VELIKOST BOCHNIKU 900g 1200g
Voda 350ml 450ml
Suseny kvasek Y% balicku %4 balitku
Chlebova mouka 5009 660g
Sul 1CL 1%CL
Cukr 1CL 1% CL
Koriandr Y CL % CL
Fenykl Y% CL % CL
Anyz Y% CL % CL
Susené drozdi 1 bali¢ek 1% baliCku

Program: BASIC

Francouzsky bylinkovy chleba

Tip: Pocet strouzk(l esneku muzete zvysit Ctyfikrat tak, Ze je nakrajite na tenké PLatky, nechate
lehce zhnédnout na masle a po zchladnuti je pfidate k ostatnim pfisadam. Chut muzete vylepsit, kdyz

misto bézné Suli pouzijete bylinkovou sul.
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VELIKOST BOCHNIKU 900g 1200g
Voda 350ml 480ml
Chlebova mouka 525¢g 700g
Hruba pSeniénd mouka 759 100g
Cukr 1CL 1%CL
Sul 1CL 1%CL
Nasekana petrzel, kopr a 1% PL 2PL
feficha

Na jemno rozdrcené 2CL 3 st
strouzky Eesneku

Maslo 159 20g
Su$ené drozdi % balicku 1 bali¢ek

Program: BASIC

Mandlovy chleba s pepiem

Tip: Tento chleba, ktery je vhodny pro rychlé ob&erstveni, chutna jesté lépe se smetanovym syrem. Je
mnohem leh¢&i. Pokud chcete mit hustSi konzistenci, pouzijte pouze polovinu doporu¢eného mnozstvi

drozdi

VELIKOST BOCHNIKU 900g 1200g
Voda 325ml 450ml
Chlebova mouka 5009 700g
Sal 1CL 1%CL
Cukr 1CL 1% CL
Maslo 159 20g
Prazené pulky mandli 759 100g
Zeleny pepr cely 1PL 1%PL
Susené drozdi % balicku 1 balic¢ek

Program: BASIC

Kukufiény chleba

Tip: Tésto je vhodné zejména pro pfipravu kifupavych chlebovych rohlikt. Pouzijte program

RAPID+DOUHG, vytvarujte chlebové rohliky a upecte je v troubé.

VELIKOST BOCHNIKU 900g 1200g
Voda 300ml 400ml
Maslo 25¢g 30g
Chlebova mouka 540g 700g
Kukufi¢éna mouka krupice 60g 80g
Kysela jablka se slupkou 1 1
nakrajena na kosticky

Susené drozdi % balicku 1 bali¢ek

Program: BASIC

Dynovy chleba

VELIKOST BOCHNIKU 0,9 kg
Dyriova kase* 400 ml
Chlebova mouka 650 g

Sal 1% CL
Cukr

Maslo 3049
Dyriova seminka 100 g
Susené drozdi 1 bali¢ek

Program: BASIC
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*Dynovou kasi vyrobite rozmixovanim sladkokyselé nakladané dyné. Pouzijte uvedené mnozstvi.

Ancoviékovy chleba

Tip: Misto jablka mliZete pfidat stejné mnozstvi na jemno nakrajené nakladané zeleniny. Chleba je
vyjimeéné chutny, kdyz se podava s bylinkovym maslem, a bude specialni pochoutkou na kazdém
Svédském stole.

VELIKOST BOCHNIKU 0,9 kg
Voda 440 ml
Celozrnna pseni¢na mouka 700 g
Celozrnna pseni¢na mouka 100 g
Jemné nasekané PLatky ancovicek 11

Cervené jablko se slupkou, odjadfené

a nakrajené na tenké PLatky 1%
Olivovy olej 2PL
Susené drozdi 1 % bali¢ku

Program: BASIC

Vinarav chleba

VELIKOST BOCHNIKU 900g
Voda 180 ml
Suché bilé vino 180 ml
Celozrnna pseni¢na mouka 570 g
Zitna celozrnna mouka 150 g
Sul 1% CL
Hnédy cukr 1% CL
Vepiové nebo Skvarkové sadlo 3049
Svézi, na jemno nakrajené

listy vinné révy 2PL

Na jemno nakrajeny porek 2PL

Na hrubo drcené viasské ofechy 3PL
Suseny kvasek % balicku
Susené drozdi 1 bali¢ek

Program: WHOLE WHEAT

Pizzovy chleba

VELIKOST BOCHNIKU 900g 1200g
Voda 375ml 570ml
Olivovy olej 1PL 1PL
Sul 1CL 1%CL
Cukr 1CL 1% CL
Oregano Y% CL 1CL
Parmazan 2% PL 3% PL
Kukufi¢éna mouka krupice 100g 1509
Chlebova mouka 4759 6509
Susené drozdi % balicku 1 bali¢ek

Program: BASIC
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Cuketovy chleba

Tip: Vyjimec€nou chut tohoto chleba maximalné vychutnate, kdyz ho budete jist horky s kapkou
olivového oleje.

VELIKOST BOCHNIKU 900g 12009
Voda 50ml 75ml
Chlebova mouka 500g 750g
Na jemno nakrajena 300g 4509
cuketa

Sul 1CL 1%CL
Cukr 1CL 1%CL
Sus$ené drozdi 1 bali¢ek 1 bali¢ek

Program: BASIC

Francky slaninovy chleba

Tip: V programu DOUGH si mGzete zvolit bud chlebovy bochnik nebo chlebové rohliky s pfisadami,
popraste moukou a pecte chleba v pecici troubé pfi tePLoté 200°C.

VELIKOST BOCHNIKU 900g
Podmasli 450 ml
Zitna mouka 400 g
Chlebova mouka 260 g

Sul 1% CL
Prorostla slanina nakrajena na drobné kosticky 100 g
Suseny kvasek % balicku
Susené drozdi 1 %2 bali¢ku

Program: BASIC

Recepty na chleba pfi pouziti smési na peceni

Pokud na vyrobku neni uveden jiny postup, pouzijte pfi peceni s hotovou smési program RAPID.

Bily italsky chleba ciabatta

Tip: Tésto mlzete pfipravit s pouzitim programu DOUGH. Vytvorte chlebové rohliky a upecte je.

VELIKOST BOCHNIKU 900g 1200g
Vlazna voda 310ml 375ml
Hotova smés na italsky 625¢g 7509
chleba ciabatta

Susené drozdi % balicku 1 bali¢ek

Program: BASIC

Kvaskovy chleba

VELIKOST BOCHNIKU 900g 1200g
Vlazna voda 375ml 450ml
Hotova smés na kvaskovy 600g 7509
chleba

Susené drozdi % balicku 1 bali¢ek

Program: BASIC
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Celozrnny zitny chleba

VELIKOST BOCHNIKU 900g 1200g
Vlazna voda 425ml 550ml
Celozrnna zitna 600g 7509
hotovéa chlebova smés

Su$ené drozdi 1 bali¢ek 1 bali¢ek

Program: BASIC

Hrubozrnny tmavy chleba

VELIKOST BOCHNIKU 900g 1200g
Vlazna voda 375ml 450ml
Hotova smés na 600g 750g
hrubozrnny tmavy chleba

Su$ené drozdi 1 balicek 1 %2 bali€ku

Program: BASIC

Jemny kvaskovy PLetenec

VELIKOST BOCHNIKU 900g 1200g
Vlazna voda nebo mléko 310ml 375ml
Hotova smés na jemny 6259 7509
kvaskovy PLetenec

Su$ené drozdi % balicku 1 bali¢ek

Program: RAPID

Poznamka: Kdyz pouzijete program SWEETBREAD, bude chleba svétlejsi. Pouzijte davky urovné 1,
jinak bude objem pfili§ velky.

Chleba s brusinkami a vlaSskymi ofechy

VELIKOST BOCHNIKU 900g 1200g
MIéko 190ml 220ml
Vejce 3 4
Maslovy olej 5 PL 6 PL
Cukr 5PL 6 PL
Sal 2CL 2% CL
Citrénova kira 1CL 1%CL
Chlebova mouka 500g 620g
SusSené drozdi % balicku % balicku
SuSené  brusinky nebo 60g 759
suSené tresné

Nasekané vlasské ofechy 60g 759

Program: SWEET
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Skoricovy chleba s rozinkami a ofechy
VELIKOST BOCHNIKU 900g 1200g
Voda 330ml 450ml
Olej 3PL 4 PL
Skofice 1CL 1%CL
Tmaveé hnédy cukr 1%a PL 1% CL
Rozinky 80g 110g
Orechy 80g 110g
sul 2CL 2% CL
Chlebova mouka 460g 580g
Susené drozdi % balicku % balicku

Program: SWEET

Svatecni sladky chleba
VELIKOST BOCHNIKU 900g 1200g
Voda 210ml 270ml
Vejce 3 4
Olgj 3PL 4 PL
Cukr 3PL 4 PL
Sl 2CL 2% CL
Chlebova mouka 460g 580g
Rozinky 759 100g
Susené drozdi ¥ baliku %4 baliku

Program: SWEET

Nedélni chleba

VELIKOST BOCHNIKU 900g 1200g
Voda 150ml 180ml
Miéko 230ml 300ml
Olej 3PL 4 PL
sul 2% CL 3CL
Cukr 5 PL 6 PL
Chlebova mouka 460g 580g
Nasekané vla§ské ofechy 80g 110g
Kandované ovoce 80g 110g
Susené drozdi ¥ balicku % baliku

Program: SWEET

Sendvicovy chleba
VELIKOST BOCHNIKU 900g 1200g
Voda 340ml 460ml
Margarin nebo maslo 2PL 2% PL
sul 2CL 2% CL
Susené mléko 2PL 2% PL
Cukr 4 PL 5PL
Chlebova mouka 500g 620g
Susené drozdi Y2 bali€ku %4 balicku

Program: Sandwich (BASIC)
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Celozrnny sendviéovy chleba

VELIKOST BOCHNIKU 900g 1200g
Voda 450ml 570ml
Celozrnna pseni¢na mouka 500g 620g
Susené mléko 2 PL 2% PL
Sul 2CL 2% CL
Margarin nebo maslo 2PL 2% PL
Med 3PL 4 PL
Susené drozdi % balicku 1 balicek

Program: Sandwich (BASIC)

Priprava tésta

Tésto muzete snadno pfipravit pomoci programu DOUGH nastavitelného na vasi pekarné. Dale muze
byt tésto zpracovano a peéeno ve vasi troubé. Béhem 2. faze peceni, kdyz uslysite akusticky signal,
pridejte pfisady. V programu DOUHG nejsou zadné rozdily mezi drovnémi peéeni. Uvedeme davky,
které Ize pfipravit. Zde je nékolik receptu:

Francouzska bageta

Velikost tésta NORMALNI VELKA
Voda 375 ml 550 ml
Suseny pSeni¢ny kvasek 259 50g

Sul 1CL % CL
Cukr 1CL 1% CL
Chlebova mouka 759 100 g
Susené drozdi % balicku 1 balicek

Program: DOUGH

o Jakmile je tésto hotové, rozdélte je na 2—4 dily, vytvarujte dlouhé bochniky a nechejte je 30—40
minut odpocinout. Na povrchu provedte nékolik Sikmych Fezd a dejte chleba péct do trouby.

Celozrnna pizza

Velikost tésta NORMALNI VELKA
Voda 150 ml 225 ml
Sal 1% CL 1CL
Olivovy olej 2 PL 3PL
Celozrnna pSeni¢na mouka 3009 450 g
PSenicné klicky 1PL 1%PL
Susené drozdi 2 baliCku % balicku

Program: DOUGH
o Rozvélejte tésto, vytvorte kulaté tvary a nechejte je 10 minut odpocinout.

¢ Na tésto rozetiete pizzovou omacku a polozte pozadované ingredience.
e Pecte po dobu 20 minut.
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Croissanty

Velikost tésta 14 kusu
Vejce 1
DoPLiite vodou nebo mlékem na 225 ml
Maslo 60 g

Sal 1CL
Cukr 2PL
Chlebova mouka 400 g
Susené drozdi %4 balicku

Program: DOUGH

¢ Vyjméte té€sto z nadoby, prohnétte, nechejte odpocinout a znovu zpracuijte.

e Tésto prikryjte a vlozte na 30 minut do chladnicky.

e Tésto vyvalejte do tvaru trojuhelniku a potfete rozpusténym maslem (ne po okrajich). Tésto tfikrat
prelozte (jako dopis). Tento postup tfikrat zopakuijte.

e Tésto v igelitovém pytliku viozte nejméné na 1 hodinu nebo na celou noc do chladnicky.

e Tésto vyvalejte do tvaru trojuhelniku a nakrajejte je na 9 (18) ¢tverecku. Kazdy ¢tverecek Sikmo
rozfiznéte.

o Trojuhelniky srolujte tak, Ze zanete od $irSi strany, a poloZte je na vymastény PLech na peceni.

e Potfete je Slehanym vejcem a pecte po dobu 20 minut v troubé vyhfaté na 190°C. Béhem peceni
troubu neotvirejte!

Kolaé ke kavé

Velikost tésta NORMALNI VELKA
Miéko 170 mi 225 ml
Sul % CL % CL
Vajecny Zloutek 1 1

Méslo nebo margarin 1049 2049
Chlebova mouka 350¢g 450 g
Cukr 35¢g 509
Susené drozdi 2 bali€ku %4 balicku

Program: DOUGH

o Vyjméte té&sto z nadoby a zpracuijte je.
o Vytvorte kulaty nebo Ctvercovy tvar a pfidejte nasledujici ingredience.

Rozpusténé maslo 2PL 3 PL
Cukr 759 1009
Mleta skofice 1CL 1%CL
Drcené ofechy 60 g 9049

Mnozstvi polevy podle vaseho pfani.

e Rozetfete maslo na tésto.
e Smichejte cukr, skofici a ofechy v misce a smési posypte maslo.
e Nechejte tésto 30 minut odpocinout na tePLém misté a potom upecte.

244



Precliky

Velikost tésta NORMALNi VELKA
Voda 200 ml 300 ml
Sal % CL 1% CL
Chlebova mouka 360 g 540 g
Cukr % CL % CL
Susené drozdi 5 balicku % balicku

1 (lehce naslehané) vejce na potfeni
Hrubozrnna sal na posypani
V8echny ingredience kromé vejce a hrubozrnné Suli vioZte do nadoby.

Program: DOUGH

e Jakmile uslySite akusticky signal a na disPLeji se objevi udaj 0:00, stisknéte tlacitko
START/STOP.

Troubu rozehrejte na 230 °C.

Rozdélte tésto na kousky a z kazdého kousku vyvalejte dlouhy tenky valecek.
Vytvarujte precliky a poloZte je na vymastény PLech na peceni.

Precliky potfete rozslehanym vejcem a posypte Suli.

Precliky pecte v predehraté troubé pfi tePLoté 200°C po dobu 12-15 minut.

Kynuté rohliky

Pokud chcete, vloZte doprostfed broskev, pfed pecici povrch, pe€ena a zchladla ,smazena vejce” s
praskovym cukrem.

Rohliky 9 kust 12 kusti

Miéko 100 ml 200 ml

sl % CL 1CL

Voda 30 ml 45 ml

Maslo 30g 459

Celé vejce 1 1+1 vajecny zloutek
Chlebova mouka 350¢g 450 g

Cukr 1% PL 2PL

Susené drozdi Y bali¢ku % balicku

Program: DOUGH

Tésto vytvarujte podle vaseho prani nebo z néj podle nasledujiciho receptu vytvoite skoficové rohliky
(danské pegivo):

NaPLi

Rozpusténé maslo / margarin 509 100 g
Cukr 50 g 100 g
Mleté skofice 1% CL % CL

Mnozstvi polevy podle vaseho prani

e Vyjméte tésto z pecici nadoby a dikladné je zpracuijte.

Vyvalejte je do tvaru trojuhelniku na pomoucéené pracovni desce a na tésto rozetfete maslovy
krém. Smichejte cukr a skofici a smési posypte maslo.

Srolujte je od $irsi strany. Strany dikladné zapravte.

Zavin nakrajejte na kousky a polozte je na PLech na peceni tak, aby se vzajemné nedotykaly.
Necheijte je asi 40 minut odpocinout.

Pecte je v pfedehraté troubé pfi tePLoté 190 °C po dobu 25-30 minut.

Potrete je polevou, dokud jsou jesté horké.
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Otrubové rohliky

Ingredience na otrubové rohliky 9 kusu 12 kusu
Voda 325 ml 430 ml
Sul 1CL 1% CL
Maslo nebo margarin 30g 40¢g
Cisty lecitinovy prasek* 5g 8g
Chlebova mouka 400 g 600 g
PSenicné otruby 759 100 g
Cukr 1CL 1%CL
Susené drozdi % baliku 1 balicek

Program: DOUGH

Po skonceni programu tésto vyjméte.
Tésto zpracujte a vytvorte z néj rohliky, které je tfeba dal zpracovat.
Pecte v predehraté troubé pfi tePLoté 200 °C.

* Cisty lecitinovy prasek je pfirodni emulgator, ktery zvétSuje objem chleba, zjemfiuje a zesvétluje

stfidku a zajistuje delSi Cerstvost.

Vanocni stéla

Ingredience na vano¢ni $télu o vaze 1000 g
Miéko 125 ml
Méslovy krém 125¢g
Vejce 1

Rum 3PL
Chlebova mouka 500 g
Cukr 100 g
Kandovana citronova kara 509
Kandovana pomerancova kura 259
Rozinky 100 g
Sal 1 Spetka
Skofice 2 Spetky
SuSené drozdi 2 balicky

Program: DOUGH

Vyjméte tésto z nadoby a vliozte do PLechové formy na $tolu. Pecte pfi 180 °C (160 °C v pfipadé
horkovzdu$né trouby) asi 1 hodinu az 1 hodinu a 15 minut (v pfipadé vétsiho mnozstvi).

Briosky

Ingredience na 9 kusu 12 kusu
Vejce 1 2
DoPLiite vodou nebo mlékem na 225 ml 300 ml
Maslo nebo margarin 55¢g 759

sl % CL % CL
Cukr 409 509
Chlebova mouka 400 g 540 g
Susené drozdi % balicku 1 bali¢ek

Program: DOUGH

e Vyjméte tésto z nadoby, zpracujte je a rozdélte na kousky.
e Z kazdého kousku vytvorte jednu malou a jednu vétSi kuliCku.
e Veétsi kulicky polozte na vymastény brioSkovy PLech. Malé kuli¢ky umistéte na ty vétsi. Nechejte

stat, az se objem zdvojnasobi.

e Rozmichejte vejce s trochou cukru, potfete brioSky a pecte.



Marmelada

Vyrabét dzemy nebo marmelady je s domaci pekarnou velmi snadné. | kdyz jste dosud nikdy
marmeladu nepfipravovali, stoji to za zkousku. Ur€ité vyrobite vynikajici marmelady.

Postup je nasleduijici:

o Cerstvé, zralé ovoce omyjte. Jablka oloupejte. Broskve, hrugky a dali ovoce s tvrdou slupkou.

e Vzdy pouzivejte doporu¢ena mnozstvi, protoZe jsou pfesné stanovena pro program
MARMALADE.
Jinak riskujete, Ze marmelada bude pfili§ brzy vafit nebo Ze pretece.

e Odvazte ovoce, nakrajejte je na malé kousky (maximalné 1 cm) nebo pfidejte Zelirovaci cukr 2:1 v
uvedenych mnozstvich.
Urcité nepouzivejte obycejny cukr nebo zelirovaci cukr 1:1, protoze dzem by nebyl dostatec¢né
husty.

e Smichejte ovoce s cukrem a spustte program, ktery bézi GPLné automaticky.

e Po 1 hodiné a 20 minutach zazni akusticky signal a mGzete marmeladu PLnit do sklenic. Sklenice
dobfe zavrete.

Jahodovy dzem

Oprané a oCisténe Cerstvé jahody nakrajejte na kousky nebo rozmackejte 900 g
Zelirovaci cukr 2:1 500 g
Citrénova Stava 1PL
¢ Ingredience smichejte v nadobé PLastovou stérkou.

e Zvolte program MARMALADE a muzete zacit.

e Zbytky cukru odstrarite ze stén nadoby Skrabkou.

e Jakmile zazni akusticky signal, vyjméte s pomoci chiiapky nadobu z pfistroje.

¢ Marmeladu naPLnte do sklenic. Dobfe je uzavrete.

Dzem z bobuli

Rozmrazte hluboce zmrazené bobule 950 g
Zelirovaci cukr 2:1 500 g
Citrénova Stava 1PL
e Smichejte ingredience v nadobé.

e Zvolte program MARMALADE a muzete zagit.

e Zbytky cukru odstrarite ze stén nadoby Skrabkou.

e Jakmile zazni akusticky signal, vyjméte s pomoci chiiapky nadobu z pfistroje.

¢ Marmeladu naPLnte do sklenic. Dobfe je uzavrete.

Pomeran€ovy dzem

Oloupané a na tenké PLatky nakrajené pomerance 900 g
Oloupané a na tenké PLatky nakrajené citrony 100 g
Zelirovaci cukr 2:1 500 g

Pomerance a citrény oloupejte a nakrajejte na kousky.

PFidejte cukr a smichejte vSechny ingredience v nadobé.

Zvolte program MARMALADE a mizete zacit.

Zbytky cukru odstrante ze stén nadoby PLastovou Skrabkou.

Jakmile zazni akusticky signal, vyjméte s pomoci chiiapky nadobu z pfistroje.
Marmeladu naPLinte do sklenic. Dobfe je uzavrete.
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Klasyczne receptury wypieku chleba

Legenda:
ts = tyzka stotowa; th = tyzeczka do herbaty

Tabela czasow pieczenia

BM 1200 BK
BASIC
FRENCH
WHOLE WHEAT
QUICK
SWEET
ULTRA FAST
GLUTEN FREE
DOUGHT
JAM
CAKE
SANDWICH
BAKE

(o |N(o ||~ [W]|N (-

=
o

=
[N

=
N

Tradycyjny biaty chleb

WIELKOSC BOCHENKA 900g 1200g
Woda 350ml 480ml
Margaryna lub masto | 21s 21ts

Sol 13/4th 21th
Mleko w proszku 21s 2%1s
Cukier 21s 2%1s
Maka chlebowa 5009 620g
Drozdze suszone Y opakowania 1 opakowanie

Program: BASIC

Biatly chleb
WIELKOSC BOCHENKA 900g 1200g
Woda 350ml 500ml
Sol 1ts 1%1s
Cukier 11s 1%1s
Kasza manna 150g 200g
Maka chlebowa 350g 500g
Drozdze % opakowania 1 opakowanie

Program: FRENCH
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Chleb z orzechami i rodzynkami

Dobra rada: Rodzynki i orzechy dodaj po ustyszeniu sygnatu dzwigkowego podczas drugiego wyrabiania ciasta.

WIELKOSC BOCHENKA 900g 1200g
Woda lub mleko 275ml 350ml
Margaryna lub masto 30g 40g

Sol Yals Yats
Cukier 1t 21th
Maka chlebowa 500g 6509
Drozdze suszone % opakowania 1 opakowanie
Rodzynki 759 100g
Zmielone orzechy 40g 60g

Program: BASIC

Uwaga: Jezeli uzywasz programu SWEETBREAD (chleb typu stodkiego), chleb bedzie miat nieco jasniejszg barwe.
Uwazaj, aby ilo$¢ sktadnikdw nie przekroczyta pierwszego poziomu miarki; w przeciwnym razie ilos¢ sktadnikéw

bedzie zbyt duza.

Chleb z makiem

Dobra rada: Przed ostatnim wyrastaniem otwdrz na chwile pokrywe, delikatnie zwilz powierzchnie ciasta wodg i

posyp makiem. Ziarna maku mozesz réwniez delikatnie wetrze¢ dtonig w gtgb ciasta.

WIELKOSC BOCHENKA 900g 1200g
Woda 375ml 570ml
Maka chlebowa 500g 670g
Kasza kukurydziana 759 130g
Cukier 11s 1%1s
Sol 11s 1%1s
Cate lub mielone ziarna maku 50g 759
Otarta gatka muszkatotowa 1 szczypta 2 szczypta
Masto 159 20g
Starty parmezan 1th 1%th
Drozdze suszone % opakowania 1 opakowanie

Program: BASIC

Uwaga: Jezeli uzywasz programu SWEETBREAD (chleb typu stodkiego), upieczony chleb bedzie miat nieco
jasniejszg barwe. Uwazaj, aby ilo$¢ sktadnikéw nie przekroczyta pierwszego poziomu miarki; w przeciwnym razie

ilos¢ skfadnikéw bedzie zbyt duza.

Francuski biaty chleb

WIELKOSC BOCHENKA 900g 1200g
Woda 375ml 550ml
Sol 1is 1%1s
Olegj roslinny 1th 1%ts
Maka chlebowa 525¢g 700g
Maka pszenna Durum 759 100g
Cukier 1is 1%1s
Drozdze suszone % opakowania 1 opakowanie

Program: BASIC
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Wioski biaty chleb

WIELKOSC BOCHENKA 900g 1200g
Woda 375ml 570ml
Sdl 1ts 1%1s
Olegj roslinny 1th 1%th
Cukier 1ts 1%ts
Maka chlebowa 4759 6509
Kasza kukurydziana 100g 1509

Drozdze suszone

% opakowania

1 opakowanie

Program: SANDWICH

Chleb owsiany

WIELKOSC BOCHENKA 900g 1200g
Woda 350ml 500ml
Margaryna lub masto 25¢g 30g
Sol 1ts 1%ts
Cukier brazowy 1is 1%1s
Owies walcowany - 1509 200g
»miekkie ptatki«

Maka chlebowa 375g 5509

Drozdze suszone

% opakowania

1 opakowanie

Program: BASIC

Chleb z serwatka

WIELKO$C BOCHENKA 900g 1200g
Serwatka 375ml 550ml
Sal 1is 1%1s

Cukier 11s 1%1s
Maka chlebowa 5009 760g

Drozdze suszone

Ysopakowania

1 opakowanie

Program: FRENCH

Gruboziarnisty biaty chleb

WIELKOSC BOCHENKA 900g 1200g
Mleko 275ml 350ml
Margaryna lub masto 25¢g 30g

Sél 1ts 1%ts
Cukier 1is 1%ts
Maka chlebowa 500g 6509

Drozdze suszone

Ysopakowania

1 opakowanie

Program: BASIC

Chleb petnoziarnisty

WIELKOSC BOCHENKA 900g 1200g
Woda 350ml 500ml
Margaryna lub masto 25¢g 35¢g

Sl 1ts 1%1s
Cukier 1is 1%1s
Maka chlebowa 270g 380g
Maka petnoziarnista 2709 380g

Drozdze suszone

% opakowania

1 opakowanie

Program: BASIC
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Chleb z rodzynkami

Dobra rada: Rodzynki lub inne suszone owoce dodaj po sygnale dzwigkowym podczas drugiego zagniatania ciasta.

WIELKOSC BOCHENKA 900g 12009
Woda 275ml 350ml
Margaryna lub masto 30g 40g

Sol Yals Yats
Miod 1th 2th
Maka chlebowa 5009 6509
Cynamon Yats 11s
Drozdze suszone % opakowania 1 opakowanie
Rodzynki/suszone owoce 759 100g

Program: BASIC lub SWEET

Uwaga: Jezeli uzywasz programu SWEETBREAD (chleb typu stodkiego), upieczony chleb bedzie miat nieco
jasniejszg barwe. Uwazaj, aby ilo$¢ sktadnikdw nie przekroczyta pierwszego poziomu miarki; w przeciwnym razie

ilos¢ sktadnikow bedzie zbyt duza.

Chleb z grubo mielonymi ziarnami

WIELKOSC BOCHENKA 900g 1200g
Woda 300ml 450ml

Sol 1is 1%1s
Suszony zakwas pszenny* 25g 409
Maka chlebowa 5009 670g
Cukier 1is 1%1s

Drozdze suszone

%4 opakowania

1 opakowanie

Program: FRENCH

» Zakwas pszenny poprawia jedrno$¢ migzszu i smak chleba. Jest delikatniejszy niz zakwas zytni.

Chleb cebulowy

WIELKOSC BOCHENKA 900g 1200g
Woda 350ml 500ml
Sol 1ts 1% 1s
Cukier 1is 11s
Prazona cebula 50g 759
Maka chlebowa 5409 760g

Drozdze suszone

% opakowania

1 opakowanie

Program: BASIC

Stodki chlebek

WIELKOSC BOCHENKA 900g 1200g
Swieze mleko 275ml 400m|
Margaryna lub masto 259 35¢g
Jaja 2 4
Sol 1is 1%1s
Miod 2th 3th
Maka chlebowa 500g 700g

Drozdze suszone

% opakowania

1 opakowanie

Program: BASIC

Uwaga: Jezeli uzywasz programu SWEETBREAD (chleb typu stodkiego), upieczony chleb bedzie miat nieco
jasniejszg barwe. Uwazaj, aby ilo$¢ sktadnikdw nie przekroczyta pierwszego poziomu miarki; w przeciwnym razie

ilos¢ skfadnikéw bedzie zbyt duza.
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Chleb ziemniaczany

WIELKOSC BOCHENKA 900g 1200g
Woda lub mleko 300ml 400ml
Margaryna lub masto 25¢g 35¢g
Jaja 1 1
Sprasowane gotowane 1509 200g
ziemniaki

Sél 1ts 1%1s
Cukier 11s 1%1s
Maka chlebowa 630g 780g
Drozdze suszone 1 opakowanie 1% opakowania

Program: BASIC

Chleb na zakwasie

WIELKOSC BOCHENKA 900g 12009
Zakwas suszony * Y, opakowania Ysopakowania
Woda 350ml 450ml
Przyprawy do chleba Yals 1ts
Sol 1ts 1%ts
Maka zytnia 2509 3409
Maka chlebowa 2509 340g
Drozdze suszone 1 opakowanie 1%
opakowania

Program: BASIC
Zakwas suszony je skoncentrowany. Zakwas jest dostepny w sprzedazy w opakowaniach po 15g.

Graham

WIELKOSC BOCHENKA 900g 1200g
Woda 350ml 550ml
Sol 1ts 1%1s
Masto lub margaryna 25¢g 30g
Miod 1ts 1%ts
Ocet Yats 1th
Maka pszenna petnoziarnista 5009 700g
Drozdze suszone 1 opakowanie | 1% opakowania

Program: WHOLE WHEAT

Gruboziarnisty ciemny chleb

Dobra rada: Przyprawy mozesz dodaé w catosci lub rozdrobnione. Przed ostatnim wyrastaniem otwérz na chwile
pokrywe urzadzenia, zwilz nieco powierzchnig ciasta, posyp po wierzchu ziarnami owsa i prosa, a nastepnie wcisnij
je delikatnie w gtgb ciasta.

WIELKOSC BOCHENKA 900g 1200g
Woda 350ml 450ml
Maka zytnia 170g 220g
Maka pszenna petnoziarnista 170g 220g
Maka orkiszowa 170g 220g
Syrop buraczany 1is 1%1s
Ziarnka ziela angielskiego (gozdziki) Yats 1%ts
Kolendra Yats 1%1s
Otarta gatka muszkatotowa 1is 21s

Sol 1ts 1is
Zakwas suszony Y, opakowania Ysopakowania
Drozdze suszone % opakowania 1 opakowanie

Program: BASIC
252



Chleb zytni

WIELKOSC BOCHENKA 550g 900g 1200g 1400g
Woda 215g 350ml 450ml 540ml
Zakwas suszony* s opakowania /> opakowania | % opakowania 1 opakowanie
Sél Yts 1ts 1%ts 1% ts
Cukier Yals Yals AS 1ts
Stod zytni 5g 10g 159 18g
Maka zytnia 190g 300g 400g 480g
Maka chlebowa 1209 200g 260g 310g
Drozdze % opakowania 1 opakowanie 1% opakowania 1% opakowania

Program: WHOLE WHEAT

Chleb z jabtkami i orzechami 900g
Jaja 2

Mieko 40 ml
Olej 4ts
Cukier 1 filizanka
Jabtka, obrane ze skorki i starte (Gramry Smith) 2 filizanki
Posiekane orzechy 1 filizanka
Maka uniwersalna 380g
Soda (weglan sodu) 1th
Proszek do pieczenia 1th

Sol Y2 th
Gatka muszkatotowa Y% th
Cynamon Y th
Program: QUICK

Irlandzki chleb z soda 9009
Serwatka 370ml
Jaja 2
Nasiona kminku 1ts

Maka uniwersalna 5009
Cukier % filizanki
Soda (weglan sodu) 1is

Sol Y th
Rodzynki 1 filizanka
Program: QUICK

Chleb z bananami i orzechami 900g
Mieko 250 ml
Olej 4ts
Dojrzate, przetarte banany 2 filizanki
Jaja 4

Cukier Y filizanki
Cukier brgzowy: % filizanki
Posiekane orzechy: 1 filizanka
Maka uniwersalna 380g
Soda (weglan sodu): 2th

Sol 2th

Program: QUICK
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Chleb kukurydziany 9009
Mieko 250ml
Jaja 4

Olej 1/3th
Cukier Y4 filizanki
Sal 1th
Maka uniwersalna 300g
Maka kukurydziana 120 g
Proszek do pieczenia 5th

Program: Quick

Chleb z siedmioma zbozami

WIELKOSC BOCHENKA 900g 1200g
Woda 500ml 700ml
Margaryna lub masto 30g 50g
Sol 1%ts 21ts
Cukier 1%1s 21s
Ocet 1%th 2th
Maka petnoziarnista 5509 7509
Ptatki siedmiu zbdz 200g 300g

Drozdze suszone

% opakowania

1 opakowanie

Program: WHOLE WHEAT

Bawarski chleb petnoziarnisty

WIELKOSC BOCHENKA 900g 1200g
Woda 300 ml 360ml
Maka pszenna petnoziarnista 400g 570g
Maka zytnia petnoziarnista 125¢g 150g
Sol 1ts 1%ts
Kminek 1th 21th
Sredniej wielko$ci ziemniaki, 100g 1509
ugotowane i sprasowane

Zakwas suszony /2 opakowania Ya opakowania
Drozdze suszone ¥a opakowania 1 opakowanie

Program: WHOLE WHEAT

Dobra rada: Zamiast kminku mozesz doda¢ 'z tyzeczki (5g) catych badz zmielonych nasion kolendry lub anyzu.

Chleb klonowy petnoziarnisty

WIELKOSC BOCHENKA 900g 1200g
Margaryna lub masto 259 35¢g
Sél 1is 1%1s
Syrop klonowy 1%th 2th
Maka chlebowa 540g 260g

Drozdze suszone

% opakowania

1 opakowanie

Program: BASIC
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Chleb jogurtowy petnoziarnisty

WIELKOSC BOCHENKA 900g 1200g
Woda lub mleko 250ml 300ml
Jogurt 150g 200g
Sol 1is 1%1s
Cukier 1ts 1%ts
Ocet Yath 1th
Maka pszenna petnoziarnista 500g 700g
Drozdze suszone % opakowania 1 opakowanie

Program: BASIC

Chleb z otrebami

WIELKOSC BOCHENKA 900g 1200g
Woda 350ml 500ml
Margaryna lub masto 30g 409

Sol 1is 1%1s
Cukier 1is 1%1s
Otreby pszenne 759 100g
Kietki pszenicy 50g 70g
Maka pszenna petnoziarnista 400g 650g
Drozdze suszone % opakowania 1 opakowanie

Program: WHOLE WHEAT

Chleb z ziarnami zbé6z

WIELKOSC BOCHENKA 900g 12009
Woda 450ml 650ml
Maka pszenna petnoziarnista 1759 250g
Maka zytnia petnoziarnista 175¢g 2509
Grubo mielona maka zytnia 50g 70g
Grubo mielona maka z ziaren 509 70g
niedojrzatego orkiszu

Maka gryczana 50g 70g
Ziarna stonecznika 35¢g 50g
Pestki dyni 35¢g 50g
Siemie Iniane 1th 1%1s
Sezam 1th 1%ts
Sol 1is 1%ts
Miod 1is 1%ts

Zakwas suszony

/2 opakowania

%4 opakowania

Drozdze suszone

1 opakowanie

1%0pakowania

Program: WHOLE WHEAT
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Chleb z orkiszem

Dobra rada: przed ostatnim wyrastaniem otwdrz na chwile pokrywe urzgdzenia, powierzchnie ciasta zwilz delikatnie
ciepta wodg, posyp po wierzchu ziarnami orkiszu lub walcowanego owsa, a nastgpnie wetrzyj je delikatnie w gtgb
ciasta.

WIELKOSC BOCHENKA 900g 1200g
Serwatka 400ml 500ml
Maka orkiszowa petnoziarnista 230g 280g
Maka zytnia petnoziarnista 180g 230g
Grubo mielona maka orkiszowa 180g 180g
Ziarna stonecznika 759 100g
Sol 11s 1%ts
Cukier 1is 1%ts
Zakwas suszony Ya opakowania 1 opakowanie
Drozdze suszone %, opakowania 1 opakowanie

Program: BASIC

100% chleb petnoziarnisty

WIELKOSC BOCHENKA 900g 12009
Woda 350ml 500ml
Sol 1is 1%ts
Miod 1is 21ts
Maka pszenna petnoziarnista 540g 760g
Drozdze suszone % opakowania 1 opakowanie

Program: WHOLEMEAL

Ciemny chleb

WIELKOSC BOCHENKA 900g 1200g
Woda 400ml 450ml
Grubo mielona maka zytnia 180g 180g
petnoziarnista

Maka zytnia petnoziarnista 180g 180g
Maka pszenna petnoziarnista 230g 280g
Czamy stéd (stéd jgczmienny 10g 159

ciemnoprazony — dostepny w
sklepach ze zdrowg zywnos$cig
—nadaje migzszowi chleba
ciemne zabarwienie) 8g

Sol 1ts 1%1ts
Pestki stonecznika 759 100g
Syrop buraczany ¥ opakowania 1 opakowanie
Drozdze suszone % opakowania 1 opakowanie
Drozdze suszone % opakowania 1 opakowanie

Program: WHOLE WHEAT
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Pelnoziarnisty chleb z grubo mielong maka

Prawdziwy petnoziarnisty chleb pszenny

WIELKOSC BOCHENKA 900g 12009
Woda 350ml 550ml
Sél 1is 1%1s
Olej roslinny 1th 1%1h
Midéd Yuls 1is
Syrop buraczany Yats 1is
Maka pszenna petnoziarnista 500g 760g
Naturalny gluten pszenny Yath 1th
Drozdze suszone %, opakowania 1 opakowanie

Program: WHOLE WHEAT

Chleb piwny

WIELKOSC BOCHENKA 900g 12009
Woda 200ml 225ml
Piwo 200ml 225ml
Maka pszenna petnoziarnista 230g 280g
Maka gryczana 180g 180g
Maka orkiszowa petnoziarnista 180g 180g
Sol 1is 1%1s
Sezam 50g 759
Stéd ciemny (jeczmienny) 59 10g
Drozdze suszone % opakowania 1 opakowanie
Zakwas suszony Ya opakowania 1 opakowanie

Program: BASIC

Wszystkie rodzaje smakowitych ciast

Kolorowy chleb $niadaniowy

Dobra rada: Chrupigce ptatki mozesz zastgpi¢ ptatkami czekoladowymi lub swoimi ulubionymi ptatkami.

WIELKOSC BOCHENKA 900g 1200g
Mleko 250ml 330ml
Maka chlebowa 425¢g 570g
Cukier 1%th 2th
Sol 1ts 1%ts
Suszone, grubo pokrojone 159 20g
Sliwki

Chrupigce ptatki 50g 759
Wiorki kokosowe <%th <1th
Masto 259 359
Drozdze suszone % opakowania 1 opakowanie

Program: BASIC

Uwaga: Jezeli uzywasz programu SWEETBREAD (chleb typu stodkiego), upieczony chleb bedzie miat nieco
jasniejszg barwe. Uwazaj, aby ilo$¢ sktadnikéw nie przekroczyta pierwszego poziomu miarki; w przeciwnym razie
ilos¢ skfadnikéw bedzie zbyt duza.
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Chleb z rumem, rodzynkami i orzechami wloskimi

WIELKOSC BOCHENKA 900g 1200g
Mleko lub Woda 280ml 350ml
Rum 40% 1th 2th
Masto 30g 40g
Maka pszenna petnoziarnista 500g 6509
Midd jodtowy (sosnowy) 2th 3th
Sol 1ts 1%ts
Cate jgdra tuskanych 40g 60g
orzechdéw wioskich*

Rodzynki (namoczone w rumie)* 50g 759
Drozdze suszone % opakowania 1 opakowanie

Program: BASIC

Uwaga: Jezeli uzywasz programu SWEETBREAD (chleb typu stodkiego), upieczony chleb bedzie miat nieco
jasniejszg barwe. Uwazaj, aby ilo$¢ sktadnikéw nie przekroczyta pierwszego poziomu miarki; w przeciwnym razie
ilos¢ skfadnikéw bedzie zbyt duza.

+ Te sktadniki nalezy doda¢ po pierwszym sygnale dzwiekowym.

Chleb jogurtowy

WIELKOSC BOCHENKA 900g 1200g
Woda lub Mieko 250ml 300ml
jogurt 150g 200g
Sol 1is 1%1s
Cukier 1is 1%1s
Maka chlebowa 5009 700g
Drozdze suszone % opakowania 1 opakowanie

Program: BASIC

Francuski chleb miodowy

WIELKOSC BOCHENKA 900g 1200g
Woda 325ml 450ml
Sal 1ts 1%ts
Oliwa z oliwek 2th 1%th
Miod 1%th Y th
Maka chlebowa 4509 600g
Maka pszenna Durum 759 100g
Drozdze suszone % opakowania 1 opakowanie

Program: RAPID

Uwaga: Jezeli uzywasz programu SWEETBREAD (chleb typu stodkiego), upieczony chleb bedzie miat nieco
jasniejszg barwe. Uwazaj, aby ilo$¢ sktadnikdw nie przekroczyta pierwszego poziomu miarki; w przeciwnym razie
ilos¢ sktadnikow bedzie zbyt duza.

Chleb z twarogiem

WIELKOSC BOCHENKA 900g 1200g
Woda lub mleko 200ml 300ml
Margaryna lub masto 30g 40g
Cate jaja 1 1

Sél 1is 1%1s
Cukier 1th 1%1h
Twardg (gruboziarnisty) 125¢g 200g
Maka chlebowa 500g 700g
Drozdze suszone % opakowania 1 opakowanie

Program: BASIC
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Chleb z amaretto

Dobra rada: Zamiast ptatkéw migdatowych mozesz uzy¢ wiérkéw migdatowych. Amaretto mozna zastgpi¢ mlekiem

lub woda.

WIELKOSC BOCHENKA 900g 12009
Mleko lub woda 200ml 200ml
Amaretto 75ml 100ml
Maka chlebowa 500g 6509
Cukier 1th 2th

Sol 1%1ts 1% ts
Masto 30g 409
Ptatki migdatowe 759 100g
Drozdze suszone % opakowania 1 opakowanie

Program: BASIC

Uwaga: Jezeli uzywasz programu SWEETBREAD (chleb typu stodkiego), upieczony chleb bedzie miat nieco
jasniejszg barwe. Uwazaj, aby ilo$¢ sktadnikdw nie przekroczyta pierwszego poziomu miarki; w przeciwnym razie

ilos¢ skfadnikéw bedzie zbyt duza.

Chleb z ziotami

WIELKOSC BOCHENKA 900g 1200g
Serwatka 375ml 550ml
Sol 11s 1%1s
Masto 10g 20g
Cukier 11s 1%1s
Maka chlebowa 500g 760g
Swieza, drobno posiekana 1%+th 2+th
pietruszka lub mieszane ziota

Drozdze suszone % opakowania 1 opakowanie

Program: BASIC (natychmiastowe pieczenie)

Chleb ryzowy

Ryz ugotUJ w duzej ilosci wody, a nastepnle odstaw do ostygniecia. Nie wylewaj wody, w ktérej gotowat sie ryz,
lecz uzyj jej zgodnie z podanymi nizej wskazéwkami.

e Rada: zamiast wody, w ktorej gotowat sie ryz, mozesz uzyé mleka.

e Mozesz doda¢ 2-3 tyzki stotowe rodzynek i jedng tyzeczke cynamonu.

* Nie nalezy piec wigkszych bochenkéw, poniewaz konsystencja chleba stanie sig zbyt kleista.

WIELKOSC BOCHENKA 900g 12009
Woda, w ktérej gotowat sie ryz 300ml 350ml
Maka chlebowa 540g 6509
RyzZ okragtoziarnisty 509 759
(surowa masa)

Cukier 21s 3is
Drozdze suszone % opakowania 1 opakowanie

Program: BASIC

Chleb z marchewka

WIELKOSC BOCHENKA 900g 1200g
Woda 275ml 350ml
Masto 259 30g
Maka chlebowa 500g 6509
Drobno posiekana marchewka* 60g 90g

Sol 1is 1%ts
Cukier 1is 1%1s
Drozdze suszone % opakowania 1 opakowanie

Program: BASIC

» Do pieczenia chleba mozesz wykorzysta¢ wiorki marchewkowe pozostate po przygotowaniu soku z marchewek.
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Chleb z jajami

Dobra rada: jaja najpierw ubij w miarce do odmierzania sktadnikdw, a nastepnie uzupetnij wodg do wtasciwego

poziomu. Chleb nalezy od razu upiec i zje$¢, gdy jest jeszcze Swiezy.

WIELKOSC BOCHENKA 900g 12009
Jaja 2 4

z wodg lub mlekiem do 275ml 400ml
Margaryna lub masto 259 359

Sél 1ts 1%ts
Cukier 1ts 1%ts
Maka chlebowa 500g 700g
Drozdze % opakowania 1 opakowanie

Program: BASIC

Chleb z ziarnami stonecznika

Dobra rada: Ziarna stonecznika dodaj po pierwszym sygnale dzwigkowym. Mozesz takze uzy¢ pestek dyni. Jezeli
ziarna przed dodaniem uprazysz szybko na patelni, ich smak bedzie bardziej intensywny.

WIELKOSC BOCHENKA 900g 12009
Woda 375ml 550ml
Masto 30g 409
Maka chlebowa 5259 700g
Sol 1is 1%1s
Cukier 1is 1%1s
Ziarna stonecznika 35g 50g
Drozdze suszone % opakowania 1 opakowanie

Program: BASIC

Chleb z figami i orzechami wtoskimi

Dobra rada: Jezeli dodasz $wiezych orzechdw pokrytych biatg tupinkg, chleb bedzie miat lekko gorzkawy, lecz
bardzo przyjemny smak. Taki chleb doskonale nadaje sig do podania z mtodym winem — moszczem.

WIELKOSC BOCHENKA 900g 1200g
Woda 350ml 550ml
Maka chlebowa 260g 320g
Maka zytnia 400g 4509
Sol 11s 1%1s
Drobno posiekane suszone figi 50g 60g
Posiekane orzechy wioskie 50g 60g
Miéd 1%1s 21s
Zakwas suszony % opakowania 1 opakowanie
Drozdze suszone % opakowania 1 opakowanie

Program: BASIC
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Chleb weselny (Chleb i s6l)

Dobra rada: Kiedy na ekranie wyswietlacza pojawi sie czas 1:30, przy pomocy filizanki z kamionki o $rednicy 5 cm
zréb na srodku bochenka nieduze wgtebienie. Nastepnie upiecz chleb, a kiedy ostygnie, wgtebienie napetnij solg.
Tak przygotowany chleb mozna podarowa¢ jako oryginalny prezent z okazji $lubu, przeprowadzki lub przy innych
okazjach.

WIELKOSC BOCHENKA 900g 12009
Serwatka 250ml 330ml
Woda 150ml 200ml
Maka zytnia 1759 240g
Maka zytnia petnoziarnista 175¢g 240g
Maka chlebowa 2259 300g
Cukier 1ts 1%1s
Zakwas suszony % opakowania 1 opakowanie
Drozdze suszone 1 opakowanie 1% opakowania

Program: BASIC

Chleb ziotowy

WIELKOSC BOCHENKA 900g 12009
Woda 350ml 450ml
Zakwas suszony Y opakowania % opakowania
Maka chlebowa 5009 660g

Sol 11s 1%1s
Cukier 11s 1%1s
Kolendra Y2 ts AN
Mielony anyz Y2 1s Yats
Nasiona anyzu Y2 1s Yats
Drozdze suszone 1 opakowanie 1% opakowania

Program: BASIC

Francuski chleb ziotowy

Dobra rada: Liczbe zgbkdw czosnku mozesz zwigkszyé nawet czterokrotnie: pokrdj je na cienkie plasterki, przepraz
na masle i po schtodzeniu dodaj do pozostatych sktadnikéw. Dzieki temu smak bedzie jeszcze lepszy. Zwyktg sél
mozesz zastgpi¢ solg ziotowa.

WIELKOSC BOCHENKA 900g 1200g
Woda 350ml 480ml
Maka chlebowa 525¢g 700g
Maka pszenna Durum 759 100g
Cukier 11s 1%1s
Sol 1is 1%1s
Posiekane ziota: pietruszka, 1%+th 21th
koper i rzezucha

Zmiazdzone zgbki czosnku 21s 3is
Masto 159 20g
Drozdze suszone % opakowania 1 opakowanie

Program: BASIC
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Chleb z pieprzem i migdatami

Dobra rada: Ten chleb, podawany zwykle na zabawach, jest jeszcze smaczniejszy i 1zejszy, jezeli do ciasta dodamy
twarogu. Jesli chcesz, aby jego migzsz byt bardziej zbity, uzyj potowy zalecanej ilosci drozdzy.

WIELKOSC BOCHENKA 900g 12009
Woda 325ml 450ml
Maka chlebowa 500g 700g
Sol 1is 1%ts
Cukier 11s 1%1s
Masto 159 20g
Prazone ptfatki migdatéw 759 100g
Ziara zielonej papryki (pieprz 1th 1%th
Zielony)

Drozdze suszone % opakowania 1 opakowanie

Program: BASIC

Chleb kukurydziany

Dobra rada: Ten rodzaj ciasta nadaje sie zwtaszcza do pieczenia chrupigcych paluchéw. Uzyj programéw RAPID +
DOUGH (Super Szybki + Ciasto), uformuj paluchy i upiecz je w piekarniku.

WIELKOSC BOCHENKA 0,9kg 1,125kg
Woda 300ml 400ml
Masto 259 30g
Maka chlebowa 5409 700g
Kasza kukurydziana 60g 80g
Posiekane z tuping kwasne 1 1
jabtko

Drozdze suszone % opakowania 1 opakowanie

Program: BASIC

Chleb z dynia

WIELKOSC BOCHENKA 900g

Purée z dyni* 400ml

Maka chlebowa 6509

Sol 1%1h

Cukier 1%+

Masto 30g

Pestki dyni 100g
Drozdze suszone 1 opakowanie

Program: BASIC
* Purée przygotuj ze stodko-kwasnych marynowanych dyn. Zastosuj podang w przepisie ilo$¢ sktadnika.

Chleb z anchois

Dobra rada: Zamiast jabtka mozesz doda¢ takg samg ilo$¢ drobno posiekanych kwaszonych ogérkéw. Chleb bedzie
wyjatkowo smakowat podany z mastem ziotowym. Doskonale nadaje sie réwniez do przygotowania kanapek.

WIELKOSC BOCHENKA 900g

Woda 440ml

Maka pszenna petnoziarnista 700g

Grubo mielona maka pszenna petnoziarnista 100g

Drobno posiekane filety anchois 11

Czerwone jabtko z tuping, wydrazone

i pokrojone na cienkie plasterki 1%

Oliwa z oliwek 2ts

Drozdze suszone 1 %2 opakowania

Program: BASIC
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Chleb z winnicy

WIELKOSC BOCHENKA 900g
Woda 180ml
Wytrawne biate wino 180ml
Maka pszenna petnoziarnista 570g
Maka zytnia petnoziarnista 1509
Sal 1%t
Cukier brgzowy 1%th
Smalec wieprzowy lub tiuszcz ze skwarek 30g
Migkkie, drobno posiekane liscie winorosli 21s
Drobno posiekany por 21s
Grubo posiekane orzechy wioskie 3its

Zakwas suszony
Drozdze suszone

% opakowania
1 opakowanie

Program: WHOLE WHEAT

Chleb o smaku pizzy

WIELKOSC BOCHENKA 900g 1200g
Woda 375ml 570ml
Oliwa z oliwek 1th 1th
Sol 1ts 1%ts
Cukier 1is 1%1s
Oregano Yalts 1is
Parmezan 2% th 3%th
Kasza kukurydziana 100g 150g
Maka chlebowa 4759 6509
Drozdze suszone % opakowania 1
opakowanie

Program: BASIC

Chleb z cukinia (zucchini)

Rada: Ten chleb jest szczegdlnie smaczny podawany na ciepto, z oliwg z oliwek.

WIELKOSC BOCHENKA 900g 1200g
Woda 50ml 75ml
Maka chlebowa 500g 7509
Drobno posiekane surowe 300g 4509
Sol 11s 1%1s
Cukier 11s 1%1s

Drozdze suszone

1 opakowanie

1 opakowanie

Program: BASIC

Frankonski chleb z boczkiem

Dobra rada: Uzywajac programu DOUGH (ciasto) mozesz podanych sktadnikéw przygotowac jeden bochenek lub

wiekszg ilo§¢ matych paluchéw. Chleb oprédsz maka i upiecz w piekarniku w temperaturze 200°C.

WIELKOSC BOCHENKA 900g
Serwatka 450ml
Maka zytnia 400g
Maka chlebowa 260g
Sal 1%th
Drobno posiekany boczek hamburski 100g

Zakwas suszony
Drozdze suszone

% opakowania
1 %2 opakowania

Program: BASIC
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Przepisy na chleb z gotowych mieszanek maki chlebowej

Jezeli producent nie zaleca inaczej, do przygotowania chleba z gotowych mieszanek nalezy uzywa¢ programu

Dobra rada: Ciasto mozesz przygotowac réwniez uzywajgc programu DOUGH (ciasto). Nastepnie uformuj i upiecz

RAPID.

Ciabatta

ciabatty.
WIELKOSC BOCHENKA 900g 12009
Letnia woda 310ml 375ml
Mieszanka maki na ciabatte 625¢g 7509

Drozdze suszone

% opakowania

1 opakowanie

Program: BASIC

Chleb drozdzowy

chleb drozdzowy

WIELKOSC BOCHENKA 900g 12009
Letnia woda 375ml 450ml
Mieszanka maki na 600g 7509

Drozdze suszone

% opakowania

1 opakowanie

Program: BASIC

Petnoziarnisty chleb zytni

petnoziarnistego chleba

WIELKOSC BOCHENKA 900g 1200g
Letnia woda 425ml 550ml
Mieszanka do wypieku 600g 7509

Drozdze suszone

1 opakowanie

1 opakowanie

Program: BASIC

Ciemny chleb z grubo mielonej maki

ciemnej maki

WIELKOSC BOCHENKA 900g 1200g
Letnia woda 375ml 450ml|
Mieszanka grubo mielonej 600g 7509

Drozdze suszone

1 opakowanie

1 Y2 opakowania

Program: BASIC

Wykwintna chatka drozdzowa

chatke drozdzowg

WIELKOSC BOCHENKA 900g 1200g
Letnia woda lub letnie 310ml 375ml
mleko

Mieszanka na wykwintng 6259 7509

Drozdze suszone

% opakowania

1 opakowanie

Program: RAPID

Uwaga: Jezeli uzywasz programu SWEETBREAD (chleb typu stodkiego), upieczony chleb bedzie miat nieco
jasniejszg barwe. Uwazaj, aby ilo$¢ sktadnikow nie przekroczyta pierwszego poziomu miarki; w przeciwnym razie

ilos¢ skfadnikéw bedzie zbyt duza.
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Chleb z boréwkami i orzechami wloskimi

WIELKOSC BOCHENKA 900g 1200g
Mleko 190ml 220ml
Jaja 3 4
Masto, olej 51h 6 th
Cukier 5th 6th
Sél 21s 2Y%is
Skorka z cytryny 1is 1%1s
Maka chlebowa 500g 620g
Drozdze suszone % opakowania % opakowania
Suszone boréwki lub 60g 759
czeresnie

Posiekane orzechy wioskie 60g 759

Program: SWEET

Chleb z cynamonem, rodzynkami i orzeszkami

WIELKOSC BOCHENKA 900g 12009
Woda 330ml 450ml
Olej 31th 4 th
Cynamon 1is 1%1s
Ciemny cukier brgzowy 1% th 1%ts
Rodzynki 80g 110g
Orzeszki 80g 110g

Sol 21ts 2Yls
Maka chlebowa 460g 580g
Drozdze suszone % opakowania % opakowania

Program: SWEET

Luksusowy stodki chlebek
WIELKOSC BOCHENKA 900g 1200g
Woda 210ml 270ml
Jaja 3 4
Olej 31th 4 th
Cukier 31th 4 th
Sol 2ts 2Yls
Maka chlebowa 460g 580g
Rodzynki 759 100g
Drozdze suszone % opakowania % opakowania

Program: SWEET

Chleb wakacyjny

WIELKOSC BOCHENKA 900g 12009
Woda 150ml 180ml
Mleko 230ml 300ml
Olej 31th 4th

Sol 2%1s 3ts
Cukier 51th 6th
Maka chlebowa 4609 580g
Posiekane orzechy 80g 110g
Owoce kandyzowane 80g 110g
Drozdze suszone % opakowania %Y. opakowania

Program: SWEET
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Chleb kanapkowy

WIELKOSC BOCHENKA 900g 1200g
Woda 340ml 460ml
Margaryna lub masto 2th 2%1th
Sol 21ts 2Y%is
Mleko w proszku 2th 2% th
Cukier 4th 5th
Maka chlebowa 500g 620g
Drozdze suszone %2 opakowania %, opakowania

Program: Sandwich

Petnoziarnisty chleb kanapkowy

WIELKOSC BOCHENKA 900g 1200g
Woda 450ml 570ml
Maka pszenna petnoziarnista 500g 620g
Mleko w proszku 21th 2%1h
Sol 21s 2%is
Margaryna lub masto 2th 2%th
Miod 3th 4th
Drozdze suszone % opakowania 1 opakowanie

Program: Sandwich

Przygotowanie ciasta

Program DOUGH (ciasto) umozliwia tatwe przygotowanie ciasta na chleb. Ciasto mozna nastepnie w dowolny
sposéb formowac i piec w piekarniku. Sygnat dzwigkowy, ktory rozlega sie podczas drugiego wyrabiania informuje,
Ze nadszedt czas na dodanie pozostatych sktadnikéw. Program DOUGH (ciasto) nie rozréznia poziomdw pieczenia.
Miarki w zatgczeniu. Ponizej zamieszczamy kilka przepisow.

Bagietka

llos¢ ciasta NORMALNA DUZA
Woda 375ml 550ml
Suszony zakwas pszenny 25¢g 509
Sal 1th Y th
Cukier 1th Y th
Maka chlebowa 5529 700g
Maka pszenna Durum 759 100g

Drozdze suszone ¥ opakowania 1 opakowanie

Program: DOUGH

Kiedy ciasto jest gotowe, nalezy podzieli¢ je na 2-4 czgsci, uformowac¢ podiuzne bagietki i pozostawi¢ na 30-40
minut. Nastgpnie na powierzchni kazdej bagietki wykona¢ kilka réwnolegtych, ukosnych bruzd i wstawi¢ do
piekarnika.

Petnoziarniste ciasto na pizze

llos¢ ciasta NORMALNA DUZA
Woda 150ml 225ml
Sal Y% th 1th
Oliwa z oliwek 21s 3ts
Maka pszenna petnoziarnista 300g 4509
Kietki pszenicy 1is 1%ts

Drozdze suszone Y, opakowania % opakowania

Program: DOUGH
Rozwatkuj lub sptaszcz ciasto, uformuj krazki i odstaw je na 10 minut. Nastepnie ciasto posmaruj sosem do pizzy, na
powierzchni utéz sktadniki wedtug wtasnego uznania i piecz przez 20 minut.
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Tort o smaku kawowym

llos¢ ciasta NORMALNA DUZA

Mieko 170ml 225ml

Sol Yath Y2 th

Z6ttko jajka 1 1

Masto lub margaryna 10g 20g

Maka chlebowa 3509 4509

Cukier 35g 50g

Drozdze suszone Y, opakowania % opakowania

Program: DOUGH

Ciasto wyjmij z formy i nadaj mu odpowiedni ksztatt.
Uformuj okragty lub kwadratowy tort, a nastepnie przetéz go masg przygotowang w nastepujacy sposéb:

Stopione masto 2is 3its
Cukier 759 100 g
starty cynamon 1+th 1%th
Posiekane orzeszki 60 g 90g

Lukier / cukier-puder, ilo$¢ wg uznania

Posmaruj ciasto ubitym mastem.
W naczyniu wymieszaj cukier, cynamon i orzechy i posyp po masle.
Ciasto pozostaw w cieptym pomieszczeniu na okoto 30 minut, a nastepnie upiecz.

Precle

llos¢ ciasta NORMALNA DUZA

Woda 200ml 300ml

Sol Yath Y2 th

Maka chlebowa 360g 5409

Cukier Y2 th Y th

Drozdze suszone 2 opakowania Y4 opakowania

1 jajko (lekko ubite) do posmarowania
Grubo mielona sél na posypke
Wszystkie sktadniki z wyjatkiem jajka i grubo mielonej soli umie$¢ w formie do pieczenia chleba.

Program: DOUGH

Kiedy rozlegnie sie sygnat dzwiekowy, a na ekranie wyswietli sie 0:00, naci$nij przycisk START/STOP.
Nagrzej piekarnik do 230°. Podziel ciasto na mniejsze kawatki i uformuj z nich diugie, cienkie wateczki.

Uformuj precle i utéz je na nattuszczonej blasze.
Precle posmaruj lub polej ubitym jajkiem i posyp grubo mielong solg.
Precle piecz okoto 12-15 minut w temperaturze 200°C, w nagrzanym wczesniej piekarniku.

Rogaliki

llo$¢ ciasta 14 sztuk

Jajo 1

uzupetni¢ wodg lub mlekiem do 225ml

Masto 60g

Sol 1th

Cukier 21s

Maka chlebowa 400 g
Drozdze suszone % opakowania

Program: DOUGH
L]

Wyjmij ciasto z naczynia, zagnie¢, odstaw, aby odpoczeto, a nastgpnie ponownie zagniec¢.
Przykryj ciasto i wstaw na 30 minut do lodéwki. Nastepnie rozwatkuj ciasto nadajgc mu ksztatt prostokata i

posmaruj roztopionym mastem (z wyjatkiem brzegéw). Ciasto ztéz trzykrotnie (jak list). Powtdrz te czynnos¢ trzy

razy.

Ciasto wtéz do foliowej torebki lub zawin w folie i wstaw do lodéwki przynajmniej na 1 h, a najlepiej na catg noc.

Ciasto rozwatkuj nadajac mu ksztatt prostokata, a nastepnie pokréj na 9 (18) czesci. Kazdg czgsé¢ przekrdj w
poprzek.

Zawijaj trojkaty zaczynajgc od szerszego konca i uktadaj na nattuszczonej blasze. Posmaruj rogaliki ubitym
jajkiem i piecz 20 minut w piekarniku nagrzanym do temperatury 190°C. Podczas pieczenia nie otwieraj
piekarnika!
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Paluchy drozdzowe

Przed rozpoczeciem pieczenia mozesz do wnetrza palucha wcisngé morele. Upieczone i schiodzone »pieczone
jajka« posyp po wierzchu cukrem-pudrem.

llos¢ ciasta 9 sztuk 12 sztuk
Mieko 100ml 200ml

Sol Yath 1+th

Woda 30ml 45ml

Masto 30g 459

Cate jajko 1 1+1 z6itko
Maka chlebowa 3509 4509

Cukier 1%1ts 2ts

Drozdze suszone Y, opakowania % opakowania

Program: DOUGH
Ciasto uformuj wedtug wtasnego uznania albo wedtug przepisu na paluchy z cynamonem (pieczywo dunskie).
Nadzienie:

Stopione masto/margaryna 50g 100g
Cukier 509 100g
Starty cynamon Y th Yath

Polewa wzglednie posypka — wedtug uznania
Ciasto wyjmij z naczynia i doktadnie zagnie¢.

e Na stolnicy lub blacie posypanym maka rozwatkuj ciasto nadajgc mu ksztatt prostokata i posmaruj mastem. Tak
przygotowane ciasto posyp cukrem wymieszanym z cynamonem.

e  Zawin ciasto zaczynajac od szerszego konca. Zawin réwniez boki.

e Przygotowane w ten sposdéb ciasto pokréj na mniejsze kawatki i utéz na blasze uwazajac, aby wzajemnie sie nie
dotykaty.

e  Paluchy odstaw na okoto 40 minut.

e Nastepnie piecz paluchy 25-30 minut w nagrzanym piekarniku w temperaturze 190°C.

e  Gorgce paluchy polej polewg lub posyp posypka.

Paluchy z otrebami

Sktadniki na paluchy z otrebami 9 kosov 12 kosov
Woda 325ml 430ml

Sol 1th 1%1h

Masto lub margaryna 309 409

Czysta lecytyna w proszku* 5g 89

Maka chlebowa 4009 600g

Otreby 759 100g

Cukier 1th 1%1h
Drozdze suszone % opakowania 1 opakowanie

Program: DOUGH

e Po zakonczeniu programu ciasto wyjmij z formy.

e  Zagnie¢ ciasto i uformuj paluchy, a nastepnie kazdy z paluchdw jeszcze raz osobno zagnie¢.

e  Piecz w temperaturze 200°C w nagrzanym piekarniku.

e Czysta lecytyna w proszku jest naturalnym emulgatorem, ktéry zwieksza objeto$¢ chleba i dodatkowo zmigkcza
migzsz. Migzsz chleba z dodatkiem lecytyny ma nieco jasniejsza barwe. Dzieki zawartosci lecytyny chleb dtuzej
zachowuije $wiezos¢.

L]

Swiateczny kotacz na Boze Narodzenie

Sktadniki na swiateczny kotacz z nadzieniem 1000g:
Mieko 125ml

Masto ubite z cukrem na puszystg mase 125¢g

Jaja

Rum 3ts

Maka chlebowa 500g

Cukier 100g
Kandyzowana skoérka cytryny 509
Kandyzowana skérka pomaranczy 25¢g

Rodzynki 100g

Sol 1 szczypta
Cynamon 2 opakowania
Drozdze suszone 2 opakowania

Program: DOUGH
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Wyjmij ciasto z formy i przetéz do specjalnej formy przeznaczonej do pieczenia kotacza (z dziurg posrodku). Ciasto
powinno $cisle przylegaé do $cianek do formy. Piecz w temperaturze 180°C (160°C w piekarniku z termoobiegiem)
przez okoto 1h 15 min (przy wigkszej ilosci).

Brioszki

Sktadniki 9 sztuk 12 sztuk

Jaja 1 2

uzupetnij wodg lub mlekiem do 225 ml 300 ml

Masto lub margaryna 55¢g 759

Sal Y2th % th

Cukier 40g 50g

Maka chlebowa 4009 5409
Drozdze suszone % opakowania 1 opakowanie

Program: DOUGH

e Wyjmij ciasto z formy i podziel je na cze$ci.

e Zkazdego kawatka uformuj dwie kule: wigkszg i mniejszg.

e Wieksza kule wstaw do nattuszczonej blachy przeznaczonej do pieczenia brioszek (maty model). Mniejsza kule
postaw na wigkszej i pozostaw do wyrosnigcia. Ciasto powinno podwoi¢ swojg objetosc¢.

e Wymieszaj jajko z cukrem, polej brioszki, a nastepnie upiecz.

DZEM

Korzystajac z automatu do wypieku chleba mozesz réwniez w prosty sposéb przygotowa¢ dzemy lub marmolady.

Warto sprébowac nawet nie majgc zadnego doswiadczenia. Na pewno uda ci si¢ przyrzadzi¢ znakomite dzemy.

Proces przygotowania jest nastepujgcy:

e Umyj $wieze, dojrzate owoce. Jabtka, brzoskwinie, gruszki i inne owoce z twardg tuping obierz ze skorki.

e Nigdy nie zmieniaj podanych w przepisach ilosci sktadnikéw, poniewaz zostaty one doktadnie wyliczone dla
programu MARMALADE (dzem); w przeciwnym razie dzem zagotuje sie zbyt szybko albo wrecz wykipi.

e  Zwaz owoce i pokrdj je na mniejsze kawatki (najwyzej o wielkosci 1 cm).

e Dodaj okreslong w przepisie ilo$¢ cukru zelujgcego 2:1. Nigdy nie uzywaj zwyktego cukru ani cukru zelujgcego
1:1, poniewaz dzem nie uzyska prawidtowej ggstosci.

e  Wymieszaj owoce z cukrem i uruchom program. Dziatanie programu jest catkowicie automatyczne.

e Po uptywie 1h 20 min urzadzenie zasygnalizuje zakonczenie programu przy pomocy sygnatu dzwigkowego.
Gotowy dzem wyjmij, przetéz do szklanych stoikdw i szczelnie zamknij.

Dzem truskawkowy

Umyte i obrane z szyputek truskawki, pokrojone na kawatki lub przetarte: 900g
cukier zelujgcy 2:1 5009
Sok z cytryny 1ts

e Przy pomocy plastikowej tyzki kuchennej wymieszaj w formie wszystkie sktadniki.

Wybierz i uruchom program MARMALADE (dzem).

Przy pomocy tyzki lub skrobaczki usun pozostatosci cukru z krawedzi formy do pieczenia.

Po ustyszeniu sygnatu dzwigkowego wyjmij forme z urzgdzenia uzywajac rekawic kuchennych.

.
.
.
e Przetéz dzem do szklanych stoikdw i szczelnie zamknij.

Dzem z owocéw jagodowych

Rozmrozone owoce jagodowe 950 g
cukier zelujgcy 2:1 500 g
Sok z cytryny

e Przy pomocy plastikowej tyzki kuchennej wymieszaj w formie wszystkie sktadniki.

Wybierz i uruchom program MARMALADE (dzem).

Przy pomocy tyzki lub skrobaczki usun pozostatosci cukru z krawedzi formy.

Po ustyszeniu sygnatu dzwiekowego wyjmij forme z urzadzenia uzywajac rekawic kuchennych.

L]
L]
L]
e Przet6z dzem do szklanych stoikéw i szczelnie zamknij.
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Dzem pomaranczowy

Obrane ze skorki, drobno pokrojone pomarancze 900 g
Obrane ze skorki, drobno pokrojone cytryny 1109
Cukier zelujgcy 2:1 500 g

e Pomarancze i cytryny obierz ze skorki i pokrdj na kawatki.

Dodaj cukier i wymieszaj wszystkie sktadniki.

Woybierz i uruchom program MARMALADE (dzem).

Przy pomocy tyzki lub skrobaczki usun resztki cukru z krawedzi formy do pieczenia.

Po ustyszeniu sygnatu dzwiekowego wyjmij forme z urzgdzenia uzywajac rekawic kuchennych.
Przetéz dzem do szklanych stoikéw i szczelnie zamknij.

Wiecej przepisow i porad na temat uzytkowania znajdziesz na stronie internetowe;j:
e http://www.breadmachinedigest.com/recipes/recipes_loaf.html

Na stronie internetowej w jezyku angielskim znajdziesz jeszcze wigcej przepisow (okoto 130). Wiele
z nich podaje rowniez wartosci energetyczne. Do przegladania strony niezbedna jest znajomos¢
jezyka angielskiego.

270


http://www.breadmachinedigest.com/recipes/recipes_loaf.html

Knaccuyeckue peuentbl xneba

YcnoBHble 0603HavYeHUs:
CT. n. = cTonoBas noxka Cyxue gpoxoku (1 nakeTuk) = 7 rp.
Y. n. = yanHas noxka Opoxokm (1 nakeTuk) = 25 rp.

MporpamMbl BbinekaHus:

BM 1200 BK
OcHoBHoe (BASIC)

M3 uenbHon mykn (WHOLE WHEAT)
PpaHuysckas Bbineyka (FRENCH)
BbicTpas Bbineyka (QUICK)
Cnapkoe (SWEET)
Mupoxtxoe (CAKE )
xem (JAM)

Tecto (DOUGH)
YnbtpabbicTpas Bbineyka (ULTRA FAST)
BbinekaHnue (BAKE)

Oecept (DESSERT)
Homawxss Beineyka (HOME MADE)
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TPAOULIMOHHBIU NWUEHUYHbINA XNEB

PASMEP BYXAHKU 900 rp. 1200 rp.
Bopa 350mn 480mn
MaprapuH unm cnueo4Hoe I%2ct.n 2ctn
mMacno

Conb 13/44.n. 24. 1.
Cyxoe MOnoko 2ct.n 2%ctn
Caxap 2ct.n 2%ct.n
XnebonekapHasi Myka 500rp. 620rp.
Cyxvie OpoxKu % nakeTuka 1nakeTuk

Mporpamma: OcHoBHoe (BASIC)

MweHnYHbIN XNneb

PA3MEP BYXAHKU 900 rp. 1200 rp.
Bopna 350mMn 500mMn
Conb 14. . 1%u4.n.
Caxap 14. 1. 1%u4.n.
MaHHas kpyna u3 TBepaon 150rp. 200rp.
nweHuYb!

XnebonekapHasi Myka 350rp. 500rp.
Opoxokn % nakeTuka 1 nakeTuk

Mporpamma: ®paHuy3sckas Bbineyka (French)
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Xneb6 c opexaMmu N N3LOMOM
CoBeT: gobaBnisiiTe opexu 1 U3tomM BO BTOpoW da3e 3ameca TecTa (nocrne 3ByKOBOro curHana).

PA3SMEP BYXAHKU 900 rp. 1200 rp.
Bopga nnun monoko 275mn 350mMn
MaprapuH unu cnueoyHoe 30rp. 40rp.
mMacrno

Conb YoM, . Yad. N,
Caxap 1ct.n 2ct.n
XnebonekapHasi Myka 500rp. 650rp.
Cyxve Opoxoku % NakeTuka 1 nakeTmk
M3iom 75rp. 100rp.
[OpobneHoe sapo rpeukoro 40rp. 60rp.
opexa

Mporpamma: OcHoBHoe (Basic)

BHumanwme! Mpu ncnonb3oBaHum nporpammel «Cnagkuii xneb» (Sweetbread) xne6 nonyyaetcs
6onee nbilHBIM. Micnonb3yinTe nopuym ypoBHsi | — B NPOTMBHOM crnyyae o6bem ByaeT CrimwKkom
B6onbLnNM.

Xneod ¢ Makom

CoBeT: B KOHLe hasbl nogbema TecTa HEHafoNro NPUOTKPOWTE KPbILLKY, CMaXbTe TECTO BOAOW 1
nocbinbTe CBEPXy MakoBble 3epHa. Cnerka nponanTecb No Macce pykom, YTobbl 3epHa cMeLlanucb ¢
TECTOM.

PASMEP BYXAHKU 900 rp. 1200 rp.
Boga 375mn 570mMn
XnebonekapHasi Myka 500rp. 670rp.
Kykypy3Hasi kpyna 75rp. 130rp.
Caxap 14.n. 1%u4.n.
Cornb 14. . 1%u4.n.
HenpocesiHHbIN MONOTbIN 50rp. 75rp.
Mak

TepTbli MycKaTHbI opex 1 wenotka 2 wenoTka
CnuBoyHOE Macno 15rp. 20rp.
TepTbll napme3aH 1cr.n 1%crn
Cyxvie OpoxKu % nakeTuka 1 nakeTmk

Mporpamma: OcHoBHoe (BASIC)

BHumanume! Mpu ncnonb3osaHum nporpammel «Cnagkuii xne6» (Sweetbread) xne6 nonyyaetcs
6onee nbiWHbIM. Vicnonb3ynte nopuun ypoBHS |. B npoTuBHOM crnyyae o6bem 6yaeT cnviukom
GonbLnMm.

®paHLUy3CKUMN NWEHUYHbIN Xneb

PASMEP BYXAHKU 900 rp. 1200 rp.
Bopa 375mn 550mn
Conb 14. 1. 1%u4.n.
PactutenbHoe macno 1ctn 1%u4.n.
XnebonekapHasi Myka 525rp. 700rp.
Myka 13 TBepAon NieHULbI 75rp. 100rp.
Caxap 14.n. 1%4.n.
Cyxvie Opoxeku % NakeTuka 1 nakeTmk

Mporpamma: OcHoBHoe (BASIC)
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NTanbAHCKMA NWEeHNYHbIN X1neob

PA3SMEP BYXAHKU 900 rp. 1200 rp.
Boga 375mn 570mMn
Conb 14. 1. 1%wu4.n.
PactutensHoe macno 1ct.n 1%ctn
Caxap 14. . 1%u4.n.
XnebonekapHasi Myka 475rp. 650rp.
Kykypy3Has kpyna 100rp. 150rp.
Cyxve Opoxoku % NakeTuka 1 nakeTmk

Mporpamma: Cangsuy (SANDWICH)

OBCSAHbIN Xneb

PASMEP BYXAHKU 900 rp. 1200 rp.
Boga 350mn 500mn
MaprapuH nnv cnmBovHoe 25rp. 30rp.
macno

Conb 14.n. 1%u4.n.
KopuuHeBblIii caxap 14. 1. 1%u4.n.
OscsHble xnonbs (Tender 150rp. 200rp.
Flakes)

Xne6onekapHasi Myka 375rp. 550rp.
Cyxvie 4poxoku % nakeTmka 1 nakeTmk

Mporpamma: OcHoBHoe (BASIC)

Xneb U3 naxTtbl

PA3MEP BYXAHKU 900 rp. 1200 rp.
Maxta 375mn 550mn
Conb 14.n. 1%y, n.
Caxap 14.n. 1%u4.n.
XnebonekapHasi Myka 500rp. 760rp.
Cyxue gpoxxu YanakeTuka 1 nakeTumk

Mporpamma: ®paHuy3sckas Bbineyka (French)

MweHNYHbIN XNeb N3 Mmykn rpy6oro nomona

PA3MEP BYXAHKU 900 rp. 1200 rp.
Morioko 275mn 350mn
MaprapuH unv crmBovHoe 25rp. 30rp.
macrno

Cornb 14.n. 1%y, n.
Caxap 1u.n 1%u. 1.
XnebonekapHasi Myka 500rp. 650rp.
Cyxvie Opoxoku YanakeTuka 1 nakeTuk

Mporpamma: OcHoBHoe (BASIC)
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Xneo6 n3 HeNpocessHHON MYKM

PA3SMEP BYXAHKU 900 rp. 1200 rp.
Boga 350mn 500mn
MaprapuH unu cnmeoYHoe 25rp. 35rp.
mMacno

Conb 14. 1. 1%u.n.
Caxap 14. 1. 1%u4.n.
Xne6onekapHasi Myka 270rp. 380rp.
HenpocesiHHas nweHn4Has 270rp. 380rp.
Myka

Cyxve Opoxoku % NakeTuka 1 nakeTmk

Mporpamma: OcHoBHoe (BASIC)

Xneo6 ¢ n3rtomom

CogeT: foGaBnsiiTe U3toM Unu niobble apyrme cyxodpyKTbl BO BTOPoK hase 3ameca (nocne

3BYKOBOIO CMrHana).

PA3MEP BYXAHKU 900 rp. 1200 rp.
Boga 275vn 350mn
MaprapuH nnv cnmBovHoe 30rp. 40rp.
macno

Cornb Y2 M. 1. Y44 n.
Men 1ct.n 2CT.n
XnebonekapHasi Myka 500rp. 650rp.
Kopuua V4. N. 14. 1.
Cyxvie 4poxoku % nakeTmka 1 nakeTmk
M3tom / cyxodppyKTbl 75rp. 100rp.

Mporpamma: OcHoBHoe (BASIC) unu Cnapgkoe (Sweet)

BHumanume! Mpu vcnonb3oBaHum nporpammel «Cnagkuii xne6» (Sweetbread) xne6 nonyyaercs
6onee nbilHbIM. Vicnonb3yinTe nopuymn ypoBHsi | — B NPOTMBHOM crnyvae o6bem ByaeT CruLKOM

GonbLnm.

Xneb6 n3 Mmyku rpyéoro nomona

PA3MEP BYXAHKU 900 rp. 1200 rp.
Bopga 300mn 450mn
Conb 14.n. 1% 4. n.
Cyxasi nweHun4Has 25rp. 40rp.
3aKBacka®

XnebonekapHasi Myka 500rp. 670rp.
Caxap 14. 1. 1%4. n.
Cyxve Opoxeku % nakeTuka 1 nakeTuk

Mporpamma: ®paHuy3sckas Bbineyka (French)

* MNweHn4yHas 3akBacka yny4duwaeT ryctoTy, CBEXeCTb U BKYC TecTa. OHa msrye, yem pXaHada

3aKBacka.
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Xneb6 ¢ nykom

PA3SMEP BYXAHKU 900 rp. 1200 rp.
Boga 350mn 500mn
Conb 14. 1. 1% 4. n.
Caxap 14. 1. 14.n.
YKapeHbIn nyk 50rp. 75rp.
XnebonekapHasi Myka 540rp. 760rp.
Cyxve Opoxoku % nakeTuka 1 nakeTuk

Mporpamma: OcHoBHoe (BASIC)

Cpoba
PA3MEP BYXAHKU 900 rp. 1200 rp.
CBexee MOMoko 275vn 400mn
MaprapuH unm cnmeoYHoe 25rp. 35rp.
mMacno
Aua 2 4
Conb 14.n. 1%u4.n.
Mepg 2cT. N 3ct..n
Xne6onekapHasi Myka 500rp. 700rp.
Cyxvie OpoxKu % nakeTuka 1 nakeTmk

Mporpamma: OcHoBHoe (BASIC)

BHumanwme! Mpu ncnonb3oBaHum nporpammel «Cnagkuii xneb» (Sweetbread) xne6 nonyyaercs

6ornee nblWHbIM.

McnonbayiiTe nopumy ypoBHs | — B NPOTMBHOM criydae o6bem ByaeT CriMwKkoM GonbLUnM.

KapTocdenbHbin xneb6

PA3MEP BYXAHKU 900 rp. 1200 rp.
Boga nnun monoko 300mn 400mn
MaprapuH nnu cnmBovHoe 25rp. 35rp.
macno

Anua 1 1
KapTodenbHoe niope 150rp. 200rp.
Conb 14.n. 1%u4.n.
Caxap 14. . 1%u4.n.
XnebonekapHasi Myka 630rp. 780rp.
Cyxvie Opoxoku 1 nakeTmk 1%znakeTvka

Mporpamma: OcHosHoe (BASIC)

Xne6 u3 Tecta Ha onape (KBacHown xneob)

PASMEP BYXAHKU 900 rp. 1200 rp.
Cyxas 3akBacka* Y2 NakeTvka YanakeTmka
Bopa 350mn 450mn
Cneuun ans xneba Y24, n. 14. 1.
Conb 14. 1. 1%u4.n.
P>xxaHasa myka 250rp. 340rp.
XnebonekapHasi Myka 250rp. 340rp.
Cyxvie Opoxoku 1 nakeTmk 1%znakeTvka

Mporpamma: OcHoBHoe (Basic)

*nyaﬂ 3aKBacka KOHUEeHTpupoBaHHasA, NpogaeTCcAa B NakeTukax no 15 rp.
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Xneo6 n3 HeNpPOCesAHHOWN NLWEHUYHON MYKU

PA3SMEP BYXAHKU 900 rp. 1200 rp.
Boga 350mn 550mn
Conb 14. 1. 1%u4.n.
CnuvBo4HOEe Macno unu 25rp. 30rp.
MaprapuH

Men 14.n. 1%u4.n.
Ykcyc Y. N, 1ct.n
HenpocesiHHas nweHn4Has 500rp. 700rp.
Myka

Cyxve Opoxoku 1 nakeTuk 1%snakeTuka

Mporpamma: U3 uenbHon myku (Whole wheat)

YepHbi xneb ns mykm rpyooro nomona

CogerT: cneunu gobaenaTca NGo B Lienom, nnbo B UsmenbyeHHOM Buae. Mepen nocrneaHum
NMOABbEMOM TECTa HEHAZOMNIO OTKPOWTE KPbILLKY, CMaXbTE TECTO BOAOW M MOCHINbLTE CBEPXY OBCAHLIMM
XTonbsMU UMK 3epHamu npoca. Crerka NporaMTECh MO Macce PYKoW, YTOObI 3epHa U XIomnbs

cMewarnncb C TECTOM.

PASMEP BYXAHKU 900 rp. 1200 rp.
Boga 350mn 450mn
PxxaHas myka 170rp. 220rp.
HenpocesiHHasa nweHnyHas 170rp. 220rp.
Myka
Myka 13 nweHuybl cnenesra 170rp. 220rp.
CBekonbHbIN cupon 14. 1. 1%u4.n.
YepHbIii nepeL, ropoLLKOM YaM. n. 1%u4.n.
KopuaHnap YaM. n. 1%u4.n.
TepTblil MycKaTHbI opex 14. . 24.n.
Conb 14.n. 14.n.
Cyxasi 3akBacka Y, nakeTuka YanakeTuka
Cyxue Opoxoku Y4 nakeTuka 1 nakeTumk

Mporpamma: OcHoBHoe (Basic)

PxxaHown xne6
PASMEP BYXAHKU 900 rp. 1200 rp.
Bopa 350mn 450mn
Cyxas 3akBacka* Y2 NakeTvka %4 NnakeTuka
Conb 14. 1. 1%u4.n.
Caxap Y2 4. 1. Y44 N.
P>aHon conog 10rp. 15rp.
P>xxaHasa myka 300rp. 400rp.
XnebonekapHasi Myka 200rp. 260rp.
Apoxoku 1 nakeTuk 1Y4nakeTuka

Mporpamma: U3 uensHom myku (Whole wheat)
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Xneb6 c A6nokamMu 1 rpeuKkumMmm opexammu

900 rp.

Anua 2
Monoko 250 mn
PactutensHoe macno 4 cT. n.
Caxap 1 cTtakaH
OuwLLeHHbIe 1 HaTepTble 3eneHble KUCno-cnaakue sinoku (copt «paHHM CMUT»)2 cTakaHa
TonueHble sapa rpeuKkoro opexa 1 cTakaH
Myka yHnBepcanbHasi 380 rp.
Mekapckasi coga 14.n.
PaspbixnuTtens (nekapckuii MOPOLLIOK) 14.n.
Conb Y2 4. n.
MyckaTHbIi opex Y2 4. n.
Kopuua Yau. n.

Mporpamma: Beictpoe (Quick)

UPNAHOCKUUN XNEB HA COAE 900 rp.
Maxta 370 mn
Anua 2

CeMeHa TMUHa 1ctn.
Myka yHnBepcanbHas 500 rp.
Caxap Y CTtakaHa
Mekapckasa coga 1ctn.
Conb Yau. .
M3iom 1 cTakaH

Mporpamma: BeicTpoe (Quick)

Xneb6 c opexamu n 6aHaHamMmu 900 rp.
Monoko 250 mn
PactutensHoe macno 4ct. n.
Miope cnenbix 6aHaHOB 2 ctakaHa
Aua 4

Caxap > cTakaHa
TeMHO-KOPUYHEBBIV caxap CnpecCcoBaHHbIN Y, CTakaHa
Ton4yeHoe SApO rpeLKoro opexa 1 cTakaH
Myka yHnBepcanbHas 380 rp.
Mekapckasi coga 24.n.
Conb 24.n.

Mporpamma: BeicTpoe (Quick)

KYKYPY3HbIU XJ1EB 900 rp.
Monoko 250 mn
Anua 4
PactutensHoe macno 1/3 4. n.
Caxap a CTakaHa
Conb 14.n.
Myka yHnBepcanbHas 300 rp.
KyKypy3Has mMyka KpynHoro nomona 120 rp.
Pa3pbixnuTtenb (nekapckuii MoOpOLLIOK) 54.n.

Mporpamma: Beictpoe (Quick)
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Xneb6 u3 HeNnpocessHHON MyKU rpyb6oro nomona

Xneb6 n3 cmecn cemu 3nakoB

PASMEP BYXAHKU 900 rp. 1200 rp.
Boga 500mn 700mn
MaprapuH unm cnmeoYHoe 30rp. 50rp.
mMacno

Conb 1%u4.n. 24. 1.
Caxap 1%u4.n. 24.n.
Ykcyc 1%ctn 2ct.n
HenpocesiHHast myka 550rp. 750rp.
Cwmecb X1onbLeB cemun 200rp. 300rp.
3nakoB

Cyxvie OpoxKu % nakeTuka 1 nakeTmk

Mporpamma: U3 uensHon myku (Whole wheat)

BaBapckui xne6 ns HenpocessHHON MYKHU
CoBeT: BMECTO TMMHA MOXHO Takke MCMonb3oBatb ¥z 4. 1. (5 rp.) kopnangpa, deHxensi (cnagkoro

Kpona) NN aHUCOBbIX CEMAH.

pasmepa

KapTodenbHoe niope

PA3MEP BYXAHKU 900 rp. 1200 rp.
Boga 300 mn 360mMn
HenpocesiHHas nweHn4Hasn 400rp. 570rp.
Myka

P>xaHas HenpocesHHas 125rp. 150rp.
Myka

Conb 14.n. 1%u4.n.
TMUH 1ctn 2ct.n
Kaptodens cpegHero 100rp. 150rp.

Cyxasi 3akBacka

Y, nakeTuka

% nakeTuka

Cyxvie 4poxku

% naketmka

1 nakeTmk

Mporpamma: U3 uensHon myku (Whole wheat)

Xneb6 U3 HeNpPoOCeAHHON MYKMN C KJIEHOBbIM CUPOMNOM

PASMEP BYXAHKU 900 rp. 1200 rp.
MaprapuH unm cnueovHoe 25rp. 35rp.
macno

Conb 14. 1. 1%u.n.
KneHoBbIli crpon 1%crn 2ctn
XnebonekapHasi Myka 540rp. 260rp.
Cyxvie Opoxeku % nakeTuka 1 naketuk

Mporpamma: OcHoBHoe (Basic)

Xneo6 n3 HeNpocessHHON MYKM

Ha Kecumpe (npocTokBawe, norypre)
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PA3MEP BYXAHKU 900 rp. 1200 rp.
Boga vnun monoko 250mMn 300mn
Kedump (npocTokBalua, 150rp. 200rp.
morypr)
Conb 14. . 1%u4.n.
Caxap 14. 1. 1%u.n.
Ykcyc % cT.n 1ct.n
HenpocesiHHas nweHn4Has 500rp. 700rp.
Myka
Cyxuve Opoxxmn % naketuka 1 nakeTmk
Mporpamma: OcHoBHoe (Basic)
Xneb6 c oTpy6saamMum
PA3MEP BYXAHKU 900 rp. 1200 rp.
Boga 350mn 500mn
MaprapuH nnv cnmBovHoe 30rp. 40rp.
macno
Conb 14.n. 1%24. n.
Caxap 14. 1. 1% 4. n.
MweHWYHble oTpy6U 75rp. 100rp.
MpopolueHHas nweHuua 50rp. 70rp.
HenpocesiHHasa nweHnyHas 400rp. 650rp.
Myka
Cyxvie OpoxKu % nakeTuka 1 nakeTuk
Mporpamma: U3 uensHon myku (Whole wheat)
3nakoBbiu xneo6
PA3MEP BYXAHKU 900 rp. 1200 rp.
Bopa 450mn 650mn
HenpocesiHHas nweHnyHas 175rp. 250rp.
Myka
PxaHas HenpocesiHHas 175rp. 250rp.
Myka
PxaHas myka rpyboro 50rp. 70rp.
nomona
Myka rpy6oro nomona un3 50rp. 70rp.
He3penoun nweHuubl
cnensra
Myka rpy6oro nomona us 50rp. 70rp.
rpeYyHeBON Kpynbl
CemeHa NofCconHeYHuka 35rp. 50rp.
TbIKBEHHbIE CEMEHa 35rp. 50rp.
JIbHsIHbIE cCemeHa 1ctn 1%u.n.
KyHXyT 1ct.n 1%u.n.
Conb 14. 1. 1%u.n.
Meg 14.n. 1%u4.n.
Cyxasi 3akBacka Y, nakeTuka % nakeTuka
Cyxvie Opoxoku 1 nakeTmk 1%znakeTvka

Mporpamma: U3 uenbHon myku (Whole wheat)
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Xne6 u3 nweHuULbl cnenbTa

CoBeT: nepea nocrefHUM NogbLEMOM TECTa HEHAA0JIro OTKPOMTE KPbILLKY NMPpUGopa, CMaxbTe TECTO
Tensnown BOAOW U NOChINbTE CBEPXY OBCAHbLIMU XIOMbSIMU UMW XIOMbSIMU NLWEHULbI CTenbTa, a 3aTeM
crierka npwkMUTe UX pykom.

PA3SMEP BYXAHKU 900 rp. 1200 rp.
MaxTa 400mn 500mn
HenpocesiHHas myka u3 230rp. 280rp.
nweHuLbl cnensra

P>xaHas HenpocesiHHas 180rp. 230rp.
Myka

Myka rpy6oro nomona u3 180rp. 180rp.
NweHuLbl cnensra

CeMeHa noAconHevHvKa 75rp. 100rp.
Conb 14. . 1%u.n.
Caxap 14. 1. 1%u4.n.
Cyxas 3akBacka Y nakeTnka 1 nakeTmk
Cyxvie OpoxKu % nakeTuka 1 nakeTuk

Mporpamma: OcHoBHoe (Basic)

Xne6 n3 100% Heo6paboTaHHOW HENPOCEAHHON NWEHUYHON MYKU

PA3MEP BYXAHKU 900 rp. 1200 rp.
Boga 350mn 500mn
Cornb 14. 1. 1%u.n.
Men 1y4.n. 24. 1.
HenpocesiHHasa nweHnyHas 540rp. 760rp.
Myka

Cyxue Opoxoku Y4 nakeTuka 1 nakeTmk

Mporpamma: U3 HenpocesiHHon mykn (WHOLEMEAL)

YepHbin xneb

PASMEP BYXAHKU 900 rp. 1200 rp.
Bopga 400mn 450mn
P>aHast nweHnyHasi myka 180rp. 180rp.
rpy6oro nomona

P>aHas HenpocesHHas 180rp. 180rp.
Myka

HenpocesiHHas nweHn4Has 230rp. 280rp.
Myka

HokeHbl conon 10rp. 15rp.
(nonyyeHHbIN 13

obxapeHHoro

SUMEHHOro conoaa,
KOTOpbIN NpodaeTcs

B MarasmHax HaTyparnbHbIX
npoaykToB Ans

npuaaHna TeMHOBaToOro
OTTeHKa Msikuwa xneba)

Conb 14.n. 1% 4. n.
CemeHa NofACconHeYHuKa 75rp. 100rp.
TeMHbI CBEKOMbHbIN cupon % NakeTuka 1 naketuk
Cyxve gpoxoku Y nakeTuka 1 nakeTmk
Cyxve Opoxeku % NakeTuka 1 nakeTuk

Mporpamma: N3 uenbHown myku (Whole wheat)
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Xneo6 n3 4YNCTON HENPOCEAHHON MYKU

PA3SMEP BYXAHKU 900 rp. 1200 rp.
Boga 350mMn 550mn
Conb 14. 1. 1%u4.n.
PactutensHoe macno 1ct.n 1%ct.n
Mepg Y. n. 14. 1.
CBsekonbHbI cupon Y 4. N. 14. 1.
HenpocesHHas nweHn4Has 500rp. 760rp.
Myka

HaTypanbHas nweHn4Has YacT. N 1cernn
KNevKoBUHa

Cyxue gpoXxoku Y nakeTuka 1 nakeTmk

Mporpamma: U3 uenbHon myku (Whole wheat)

MuBHON Xneb

PA3MEP BYXAHKU 900 rp. 1200 rp.
Boga 200mn 225mn
Mueo 200mn 225mn
HenpocesiHHas nweHn4Hasn 230rp. 280rp.
Myka

peyHeBas Myka 180rp. 180rp.
HenpocesiHHasa myka n3 180rp. 180rp.
NieHnLbl cnensra

Conb 14.n. 1%u4. N
KyHxyT 50rp. 75rp.
HOKEHBI (AYMEHHbI) 5rp. 10rp.
conop

Cyxvie OpoxKu % nakeTuka 1 nakeTuk
Cyxas 3akBacka Y4 nakeTuka 1 nakeTmk

Mporpamma: OcHoBHoe (Basic)

BceBo3MoXHaa AenuvkaTtecHas Bbineyka

LiBeTHOM xneb6 Ha 3aBTpak
CoBeT: BMecTo XpycCTAmnx MIOCIEN MOXHO ,ElOﬁaBVITb LokonaaHble nnn salin nodumble.

PASMEP BYXAHKU 900 rp. 1200 rp.
Monoko 250mn 330mn
XnebonekapHasi Myka 425rp. 570rp.
Caxap 1%ctn 2cT. n
Conb 14. 1. 1%u.n.
CyLleHHble 1 Hape3aHHble 15rp. 20rp.

GonbLmmm KyCKamu CruBbl

XpycTawme mMocnu 50rp. 75rp.
KokocoBas cTpyxka <%ctn <tcrn
CnuBoYyHoe Macno 25rp. 35rp.
Cyxve Opoxeku % nakeTuka 1 naketuk

Mporpamma: OcHoBHoe (Basic)

BHumanume! Mpu ncnone3osaHunm nporpammel «Cnagkuii xneb» (Sweetbread) xne6 nonyyaetcs
6onee nbilHbIM. Vicnonb3yinTe nopuum ypoBHsi | — B NPOTUMBHOM cryyae o6bem ByaeT CrmKom
B6onbLUNM.
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Xneo6 ¢ N3lOMOM, POMOM U Opexamu

PA3SMEP BYXAHKU 900 rp. 1200 rp.
Boga vnun monoko 280mMn 350mn
Pom ¢ copepxaHvem 1ctn 2ct.n
ankorons

CrnuvBoYyHOEe Macno 30rp. 40rp.
HenpocesiHHas nweHn4Has 500rp. 650rp.
Myka

MuxToBLIN Men, 2CT.n 3ct.n
Conb 14. 1. 1%u.n.
LlenbHble sapa rpeukoro 40rp. 60rp.
opexa*

M3tom B pome Schwartau* 50rp. 75rp.
Cyxue gpoxoku Y nakeTuka 1 nakeTmk

Mporpamma: OcHoBHoe (Basic)

BHumanume! Mpu ncnonb3oBaHum nporpammel «Crnagkuii xneb» (Sweetbread) xne6 nonyyaetcs
6onee nbiWHbLIM. Vicnonb3ynte NopLumn ypoBHsi | — B NPOTMBHOM crny4ae obbem 6yaeT CrmvLKkom
6onbLUnM.

*3TN NHrpeaneHTbl 406aBNATCA NOCNe NEPBOro 3ByKOBOIO CUrHana.

Xneb Ha kechupe (NpocTokBaLle, Morypre)

PA3MEP BYXAHKU 900 rp. 1200 rp.
Boga unv monoko 250mn 300mn
Kedump (npocTtoksalua, 150rp. 200rp.
norypr)

Conb 14.n. 1%4.n.
Caxap 14. . 1%u.n.
XnebonekapHasi Myka 500rp. 700rp.
Cyxue Opoxoku Y4 nakeTuka 1 nakeTmk

Mporpamma: OcHoBHoe (Basic)

®paHUy3CKUA MeaoBbIN xneb

PA3MEP BYXAHKU 900 rp. 1200 rp.
Bopga 325mn 450mn
Conb 1u.n. 1%u.n.
OnuekoBoe Macno 2crn 1%ectn
Mep 1%ctn YacT. n
XnebonekapHas Myka 450rp. 600rp.
Myka u3 TBepgon 75rp. 100rp.
nweHuubl

Cyxue OpoXxoku % nakeTuka 1 nakeTuk

Mporpamma: Beictpas (RAPID)

Buumanume! Mpu ncnone3osaHunm nporpammel «Cnagkuii xneb» (Sweetbread) xne6 nonyyaetcs
6onee nbilHbIM. Micnonb3yinTe nopuum ypoBHsi | — B NPOTMBHOM cryyae o6bem ByaeT CrimKom
GonbLNM.
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Xneb6 ¢ TBOporom

PA3SMEP BYXAHKU 900 rp. 1200 rp.
Boga unu monoko 200mn 300mn
MaprapuH unu cnmeoYHoe 30rp. 40rp.
mMacno

LlenbHble anya 1 1
Conb 14. 1. 1%u4.n.
Caxap 1ctn 1%ctn
Tsopor 125rp. 200rp.
XnebonekapHasi Myka 500rp. 700rp.
Cyxve Opoxoku % NakeTuka 1 nakeTuk

Mporpamma: OcHoBHoe (Basic)

Xne6 ¢ nukepom AmapeTTo

CoBeT: BMECTO NIUCTLEB MUHAANSA MOXHO UCMONb3oBaTh gaxe ApobneHbin MuHaans. Bmecto nukepa
AmapeTTo MOXHO A06aBWTb MOJIOKO MK BOAY.

PASMEP BYXAHKU 900 rp. 1200 rp.
Boga nnun monoko 200mn 200mMn
Jlukep AmapeTto 75mn 100mn
Xne6onekapHasi Myka 500rp. 650rp.
Caxap 1cr.n 2ctn
Conb 1% 4. n. 1% 4. n.
CnueoyHoe mMacno 30rp. 40rp.
Jluctbst MMHAANS 75rp. 100rp.
Cyxvie 4poxoku % nakeTuka 1 nakeTmk

Mporpamma: OcHoBHoe (Basic)

BHumanume! Mpu ncnonb3osaHum nporpammel «Cnagkuii xneb» (Sweetbread) xne6 nonyvaetcst
6onee nbiWHbIM. Vicnonb3ynte nopuun ypoBHS | — B MPOTUBHOM cry4ae obbem GyaeT crnmiikom
BonbLNM.

Xneb c TpaBamm

PA3MEP BYXAHKU 900 rp. 1200 rp.
Maxta 375mn 550mn
Conb 14.n. 1%4. N
CnuBoyHoe mMacno 10 rp. 20rp.
Caxap 14.n. 1%u4.n.
XnebonekapHasi Mmyka 500rp. 760rp.
Caexas U Menko 1%ctn 2ct.n
HapesaHHas

neTpyLuKa UnvM cMecb Tpas

Cyxvie Opoxeku % nakeTuka 1 naketuk

Mporpamma: OcHoBHoe (Basic) (HemeaneHHas Bbineyka)
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PucoBbin xneb

e Puc BapsIT B 06MIIbHO NOCONEHHON BOAE UM XAYT, NOKa OH OCTbIHET. Mcnonb3oBaHHy0 ANs Bapku
BOAY HE BbINUBAIT W UCMONb3YIT €€ OMNMUCaHHLIM HUXE CNOCOBOM.

e CoBeT: BMECTO BOAbl A1 BapKy prca MOXHO B3SiTb MOJIOKO.

e MoxHo f06aBUTb 2—3 CTONOBbIX NOXKM U3tOMa U 1 YalHy0 NMOXKY KOpULbI.

e ByxaHka He MoxeT ObITb GonbLUEro pa3mepa Yem ykaszaHo Huke, nHade xneb nonyuutcs
CIILLIKOM JTAMKUM.

PA3MEP BYXAHKU 900 rp. 1200 rp.
Bopga ans Bapku puca 300mMn 350mn
XnebonekapHasi Myka 540rp. 650rp.
KpyrnosepHucTbliii puc 50rp. 75rp.
(Macca B cbipom Buge)

Caxap 24. 1. 34. .
Cyxvie OpoxKu % nakeTuka 1 nakeTuk

Mporpamma: OcHoBHoe (Basic)

Xne6 ¢ MOpPKOBbIO

PA3MEP BYXAHKU 900 rp. 1200 rp.
Boga 275vn 350mn
CnueoyHoe mMacno 25rp. 30rp.
Xne6onekapHasi Myka 500rp. 650rp.
HapesaHHas menkumu 60rp. 90rp.
KyGrKaMm MOpKOBb*

Cornb 14.n. 1%wu4.n.
Caxap 14. 0. 1%4.n.
Cyxue Opoxoku Y4 nakeTuka 1 nakeTmk

Mporpamma: OcHoBHoe (Basic)

* |_|pI/1 XenaHnun MOXHO BblKaTb MOpKOBHbIVI COK U 106aBUTb nonyyYeHHble BbDKMMKU B HY>XHOM
Konun4yecTtee.

Xneb ¢ snuamm

CoBeT: cHayana BbelTe siiLa B MEpPHYI0 Yally 1 JonenTe Boabl A0 HEO6XOAMMOro ypoBHS. Xneb
BbInekaeTcs cpasy v ynotpebnsietcsi B CBeXeM BuAE.

PASMEP BYXAHKU 900 rp. 1200 rp.
Avua 2 4

C BOAOM MU MOSIOKOM [0 275mn 400mn
YPOBHS:

MaprapuH unm cnueo4yHoe 25rp. 35rp.
macno

Conb 14. 1. 1%u.n.
Caxap 14.n. 1%u4.n.
XnebonekapHasi Mmyka 500rp. 700rp.
Apoxoku % naketuka 1 nakeTuk

Mporpamma: OcHoBHoe (Basic)
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Xneb6 c cemMeHamMu NoAcoOJIHEeYHMKa

CoBeT: ceMeHa NoACconHeYHKa 4o6aBnAlTCsA Nocne Nepeoro 3ByKOBOro curHana. MoxHo Takke
1Cronb30BaTh CeMeHa ThiIkBbl. ECrnin crnerka nogkapuTtbs cemeHa Ha ckoBopoze, BKyc ByaeT Gonee

OLLYTUMbIM.

PA3SMEP BYXAHKU 900 rp. 1200 rp.
Boga 375mn 550mn
CnuBoYHOE Macno 30rp. 40rp.
XnebonekapHasi Myka 525rp. 700rp.
Conb 14. . 1% 4. n.
Caxap 14. 1. 1% 4. n.
CeMeHa noAconHevHvKa 35rp. 50rp.
Cyxve Opoxoku % NakeTuka 1 nakeTuk

Mporpamma: OcHoBHoe (Basic)

Xneb c UHXUPOM U rpeuknmMmm opexamm

CoBerT: NP1 UCMONb30BaHNM CBEXUX MPELIKUX OPEXOB C eLLe MOSIOA0N Koxuuen agep, xneb BbIXoauT
crerka ropbkoBaTtbiM, HO BKYCHbIM 1 6y,qu OTNNYHO coYeTaTbCA ¢ MONiogblM BUHOM.

PASMEP BYXAHKU 900 rp. 1200 rp.
Boga 350mn 550mn
XnebonekapHasi Myka 260rp. 320rp.
P>xaHas Mmyka 400rp. 450rp.
Conb 14. 1. 1%u4.n.
Cyxol n3Menb4eHHbI 50rp. 60rp.
VHXMP

TonuyeHble siapa rpeukoro 50rp. 60rp.
opexa

Men 1%wu4.n. 24. 1.
Cyxas 3akBacka Y4 nakeTuka 1 nakeTmk
Cyxvie OpoxKu % nakeTuka 1 nakeTuk

Mporpamma: OcHoBHoe (Basic)

CBapeb6HbIn xneb (xnebd ¢ conbio)

CoBeT: korga Tanmep nokaxet 1:30, C MOMOLLbIO FMIMHSIHOTO ropLUOYKa AMaMeTpoM 5 cMm caenante
HebonbLUyo AMKY B LIeHTpe ByxaHku, a 3aTem HadvHanTe Bbineyky. [ocne Toro, kak xneb ocTbIHeT,
MOXHO HacbINaTb COJb B SIMKY. OTO OpUrMHasnbHbIA NO4APOK Ha cBaabOy, HOBOCENbE U Apyrue

MeponpuATHS.

PASMEP BYXAHKU 900 rp. 1200 rp.
MNaxta 250mn 330mn
Bopna 150mn 200mn
P>xxaHasa myka 175rp. 240rp.
P>aHas HenpocesHHas 175rp. 240rp.
Myka

XnebonekapHasi Myka 225rp. 300rp.
Caxap 14. 1. 1%u.n.
Cyxas 3akBacka % nakeTuka 1 nakeTumk
Cyxvie Opoxoku 1 nakeTmk 1% nakeTuka

Mporpamma: OcHoBHoe (Basic)
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Xneb6 c TpaBamun

PA3SMEP BYXAHKU 900 rp. 1200 rp.
Boga 350mn 450mn
Cyxasi 3akBacka 2 nakeTuka % nakeTuka
XnebonekapHasi Myka 500rp. 660rp.
Conb 14. . 1%u.n.
Caxap 14. 1. 1%u.n.
KopuaHnap Y2 4. n. Yad. N,
PeHxenb YoM, . Y44 n.
AHuCOBbIE ceMeHa Y2 4. n. Yad. N,
Cyxve Opoxoku 1 nakeTmk 1% nakeTuka

Mporpamma: OcHoBHoe (Basic)

®PpaHuy3ckun xneb c TpaBamu

CoBeT: MOXHO YBENNYNTb YUCIIO 3y6‘-IVIKOB YeCHOKa BYeTBepO, nopesaB X Ha TOHKNE NTOMTUKWU,
3aTeM HEMHOro NoApyMAHUTb UX B CIIMBOYHOM Macrie 1 nocre oxnaxXaeHus nobaBuTb K apyrmm
nHrpeaneHTam. ans yny4dlweHNAa BKyca MOXHO TaKKe 3aMEHUTb COJlb CMECbhbIo COJin C TpaBaMMu.

PA3MEP BYXAHKU 0,9krp. 1,200krp.
Boga 350mn 480mn
Xne6onekapHasi Myka 525rp. 700rp.
Myka 13 TBepaon nweHuLbl 75rp. 100rp.
Caxap 14. 1. 1%u4.n.
Conb 14. 0. 1%u.n.
M3menb4eHHble neTpyLuka, 1%ctn 2ctn
YKpon 1 kpecc-canat

MN3menb4eHHble 3y6umnkn 24.n. 3y
YecHOoKa

CnuBoyHOE Macno 15rp. 20rp.
Cyxue Opoxoku Y4 nakeTuka 1 nakeTumk

Mporpamma: OcHoBHoe (Basic)

Xne6 ¢ MUHOQanem u nepuem

CoBeT: 370T XJ1€6 NoaaeTcs Ha Npa3fHUKax U fyylle BCEro rapMOHUPYET CO CAMBOYHbLIM ChipoM. OH
YpesBblYaiHO MblLHBIA. [s yBENMYEHNs ero NNOTHOCTW UCMONb3YATE TOMbKO MOMOBUHY YKa3aHHOTo

Konnyectea ,ElpO)K)KeVI.

PASMEP BYXAHKU 900 rp. 1200 rp.
Bopna 325mn 450mn
XnebonekapHasi Myka 500rp. 700rp.
Conb 14. 1. 1%u.n.
Caxap 14. 1. 1%u.n.
CnuBoYyHoe Macno 15rp. 20rp.
lMpoxapeHHble NNCTbA 75rp. 100rp.
MUHZans

CemeHa 3eneHoro nepua 1ct.n 1%ctn
Cyxue gpoxoku Y4 nakeTuka 1 nakeTumk

Mporpamma: OcHoBHoe (Basic)
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KyKkypy3Hbin xne6

CoBeT: TecTo 0CO6EHHO NMOAXOAUT AN NPUrOTOBIEHNS XPyCTALLMX Byrnoyek. Bynoyku nsrotosnstotcst
C nomoLLbo nporpammel «beicTpasi+Tectoy (Rapid+Dough), a 3aTeM BbiNekaTCsi B [yXOBKE.

PA3MEP BYXAHKWU 900 rp. 1200 rp.
Bopa 300mn 400mn
CnuBoYyHOE Macno 25rp. 30rp.
XnebonekapHasi Myka 540rp. 700rp.
KykypysHas kpyna 60rp. 80rp.
HapesaHHble  nomTukamu 1 1
Kucrble i6rnoku ¢ KoXXypon

Cyxue gpoXxoku Y nakeTuka 1 nakeTumk

Mporpamma: OcHoBHoe (Basic)

TbiKBEeHHbIW xXneob

PASMEP BYXAHKU 900 rp.
TbikBEHHOE Ntope* 400 mn
XnebonekapHasi Myka 650 rp.
Conb 1%u. n.
Caxap

CnuBo4Hoe macno 30 rp.
TbIKBEHHbIE CEMEHa 100 rp.
Cyxue gpoxokm 1 nakeTmk

Mporpamma: OcHoBHoe (Basic)

*MpuroToBbTE ThHIKBEHHOE MHOPE M3 KUCMO-CIaAKoi MapuHOBaHHOM ThiKBbI. MpuaepxmBanTecs
yKa3aHHOro KomnnyecTsa.

Xneb6 c aH4yoycamu

CoBeT: BMecTO 610K MOXHO [,00aBUTb TaKoe e KONMMYECTBO Hape3aHHbIX Menkumm Kybrkamm
MapUWHOBaHHbIX OrypLoB. Xrneb ocobeHHO BKyCEH, eCnn Ha Hero HamasaTtb CIMBOYHOE Macro C
TpaBaMmu, U ABNAeTCA 0cobbIM yrowieHnem ans wBeackoro ctona.

PA3SMEP BYXAHKU 900 rp.

Bopa 440 mn
HenpocesiHHasa nweHu4Has myka 700 rp.
HenpocesiHHasa nweHu4Has myka . 100 rp.
Menko Hape3aHHoe une aH40ycoB 11

KpacHble s6noku ¢ koxypoi 6e3 cepaLeBuH,

Hape3aHHble TOHKMMW NTOMTUKaMKn 1%
OnvBkoBOe Macro 2crtn.
Cyxue gpoxokm 1% naketuka

Mporpamma: OcHoBHoe (Basic)
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Xneb6 BnHopena

PA3MEP BYXAHKU 1000 rp.
Bopa 180 mn
Cyxoe 6enoe BMHO 180 mn
HenpocesiHHasa nweHn4Has myka 570 rp.
P>aHas HenpocesiHHast Myka 150 rp.
Conb 1%u. n.
Kopu4HeBblin caxap 1%\, n.
Cano unu wkeapkm . 30 rp.
OumLLEHHBIE U MESIKO Hape3aHHble

BVHOrpagHble NNCTbSA . 2ctn.
Mernko Hape3aHHbIN nyk-nopen 2ct.n.
KpynHble Kycku ssaep rpeLkoro opexa 3crtn.
Cyxasi 3akBacka % nakeTuka
Cyxvie opoxokum 1 nakeTuk

Mporpamma: U3 uensHon myku (Whole wheat)

Xneb6-nuuua
PASMEP BYXAHKU 900 rp. 1200 rp.
Boga 375mn 570mn
OnwuBkoBoe mMacno 1ctn 1ct.n
Conb 14.n. 1%u4. N
Caxap 14. 1. 1%u4.n.
OperaHo YaM. N, 14.n.
MNapwmesaH 2%crn 3%ct.n
Kykypy3Hasi kpyna 100rp. 150rp.
XnebonekapHasi Myka 475rp. 650rp.
Cyxvie OpoxKu % nakeTuka 1 nakeTmk

Mporpamma: OcHoBHoe (Basic)

Xneb ¢ UyKKUHU
CoBeT: 370T x11eb 6y,qu 0co6eHHo BKYCHbIM ropsA4nM U C ,D,OﬁaBJ'IeHIAeM OIMBKOBOIro macna.

PASMEP BYXAHKU 900 rp. 1200 rp.
Bopga 50mMn 75mn
XnebonekapHasi Myka 500rp. 750rp.
Menko Hape3aHHbI cbipon 300rp. 450rp.
LLYKKVHM

Conb 14.n. 1%u4.n.
Caxap 14.n. 1%u4.n.
Cyxvie Opoxeku 1 nakeTuk 1 nakeTuk

Mporpamma: OcHoBHoe (Basic)
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PpaHKOHCKUMN x5neb ¢ 6eKoOHOM

CoBeT: B nporpamme Tecto (Dourp.h) Beibupaetcsi popma xneba (6yxaHka nmbo 6ynoyku) ¢
ob6BarneHHbIMM B MyKe MHIPEAUEHTaMU U BbiNekaeTcsl B yxXoBke npu TemnepaType 200°C.

PA3SMEP BYXAHKU 900 rp.

Maxta 450 mn
PxaHasa myka 400 rp.
XnebonekapHas Myka 260 rp.
Conb 1%u. n.
Hape3saHHblii menkumn Kybukamm 6ekoH ¢ npocnokamu 100 rp.

Cyxasi 3akBacka
Cyxune gpoxokm

% nakeTuka
1%2 nakeTuka

Mporpamma: OcHoBHoe (Basic)

PeuenTtbl xneba ¢ ncnonb3oBaHMeM rneKapckux cmeceun

C nporpammoii «bbicTpas» (Rapid) ncnone3ytoTca nekapckue cMecu, ecnv 3To He MPOTUBOPEYNT
yKazaHuam ux npounssoanTens.

YuabaTTa (MTanbAHCKUN xneb ¢ gobaBneHMem ONIMBKOBOro

macna)
CoBeT: TecTo 3amelLnBaeTcsi no nporpamme Tecto (Dough). N3rotaBnueatotcs Bynoyku, a 3atem
3aneKkarTcsd.
PASMEP BYXAHKU 900 rp. 1200 rp.
Tennas Boga 310mn 375mn
Mekapckas cmeck Ans 625rp. 750rp.
xneba ynabatta
Cyxvie OpoxeKu % nakeTuka 1 nakeTmk
Mporpamma: OcHoBHoe (Basic)
KBacHoun xne6
PASMEP BYXAHKU 900 rp. 1200 rp.
YyTb Tennas Boga 375mn 450mn
Mekapckas cmeck Ans 600rp. 750rp.
KkBacHoro xneba
Cyxve Opoxeku % nakeTuka 1 nakeTuk

Mporpamma: OcHoBHoe (Basic)

Xneb 13 pxaHOW HENPOCessHHON MYKU

PA3MEP BYXAHKU 900 rp. 1200 rp.
Tennas Boga 425mn 550mn
Cwmech Ans Bbineykn xneba 600rp. 750rp.
13 HENPOCESIHHOW MYKMN

Cyxve Opoxeku 1 nakeTuk 1 nakeTuk

Mporpamma: OcHoBHoe (Basic)
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YepHbi xneo6 uns

MYKK rpyb6oro nomona

PA3SMEP BYXAHKU 900 rp. 1200 rp.
YyTb TEnnas soga 375mn 450mn
Cwmecb Ans Bbineyku xneba 600rp. 750rp.

13 Myku rpyboro nomona

Cyxve Opoxoku 1 nakeTmk 1 ¥ naketuka

Mporpamma: OcHoBHoe (Basic)

MneTeHKa 3 ApoOXXeBOro Tecrta

PA3SMEP BYXAHKU 900 rp. 1200 rp.
Tennas Boga v MOsoKo 310mn 375mn
Mekapckas cmecb ansi 625rp. 750rp.
NNeTEHKN U3 APOXKEBOro

TecTa

Cyxvie OpoxKu % nakeTuka 1 nakeTmk

Mporpamma: BacTtpoe (RAPID)

BHumanume! Mpu ncnonb3oBaHum nporpammel «Cnagkuii xneb» (Sweetbread) xne6 nonyyaercs
6onee nbilHBIM. Vicnonb3yinTe nopuym ypoBHsi | — B NPOTMBHOM crnyyae o6bem ByaeT CrimwKkom
6onbLUnM.

XNEB C KNIOKBON U TPELUIKUMU OPEXAMMU

PA3MEP BYXAHKU 900 rp. 1200 rp.
Monoko 190mn 220mn
Anua 3 4
Mono4HbIN Xup 5ct.n 6crn
Caxap 5cr.n 6crn
Cornb 24. 1. 2%u4.n.
Koxxypa numoHa 14. 1. 1%4.n.
XnebonekapHasi Myka 500rp. 620rp.
Cyxue Opoxoku Y4 nakeTuka %4 NnakeTuka
CyLueHas knoksa unu 60rp. 75rp.
CylleHble BULLHN

TonuyeHoe AApO rpeukoro 60rp. 75rp.
opexa

Mporpamma: Cnagkoe (Sweet)

XNEB C OPEXAMW, KOPULIEW N U3IOMOM

PASMEP BYXAHKU 900 rp. 1200 rp.
Bopa 330mn 450mn
PacTtutenbHoe macno 3cr.n 4ctn
Kopuua 14.n. 1%u4.n.
TeMHO-KOpPUYHEBBIN caxap 1%ct.n 1%u.n.
M3iom 80rp. 110rp.
Opexu 80rp. 110rp.
Conb 24.n. 2%, n.
XnebonekapHasi Myka 460rp. 580rp.
Cyxve Opoxoku % nakeTuka % nakeTuka

Mporpamma: Cnagkoe (Sweet)
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CNAOKWUN XNEB C HAYUHKOM

PA3MEP BYXAHKU 900 rp. 1200 rp.
Boga 210mn 270Mn
Anua 3 4
PactutensHoe macno 3crn 4ctn
Caxap 3crn 4ctn
Conb 24. 1. 2%u.n.
Xne6onekapHasi Myka 460rp. 580rp.
V3om 75rp. 100rp.
Cyxue gpoXxoku Y nakeTuka %4 nakeTuka

Mporpamma: Cnagkoe (Sweet)

NPA3OHUYHbINA XNEB

PASMEP BYXAHKU 900 rp. 1200 rp.
Boga 150mn 180mn
Monoko 230mn 300mn
PacTtutenbHoe macno 3ctn 4ctn
Conb 2%u4.n. 3y4.m.
Caxap 5ct.n 6ctn
XnebonekapHasi Myka 460rp. 580rp.
TonyeHble sapa rpeLkoro 80rp. 110rp.
opexa

Llykatbl 80rp. 110rp.
Cyxvie 4poxoku % nakeTuka Y nakeTunka

Mporpamma: Crnagkoe (Sweet)

XNEB ONA C3HOBUYEN

PA3SMEP BYXAHKU 900 rp. 1200 rp.
Bopa 340mn 460mn
MaprapuH unm cnmeoYHoe 2ctn 2%ctn
mMacno

Conb 24. 1. 2%u9.n.
Cyxoe Monoko 2cT. n 2%crn
Caxap 4crn 5cr.n
XnebonekapHasi Myka 500rp. 620rp.
Cyxvie OpoxKu Y, nakeTuka % nakeTuka

Mporpamma: Canasuy (Sandwich)

XNEB AnA C3HJI!BI/I‘-IEI7I n3 HEpEPABOTAHHOVI
HENPOCEAHHOW NWUEHUYHOU MYKH

PASMEP BYXAHKU 900 rp. 1200 rp.
Bopa 450mn 570mn
HenpocesiHHas nweHn4Has 500rp. 620rp.
Myka

Cyxoe Monoko 2ct.n 2%ctn
Conb 24. 1. 2%y, n.
MaprapuH unu cnuesoyHoe 2ct.n 2%ct.n
mMacno

Meg 3crn 4cr.n
Cyxve Opoxeku % NakeTuka 1 nakeTmk

Mporpamma: Cangsuy (Sandwich)
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3amec TecTa

TecTo nerko 3ameLumMBaeTcs ¢ noMoLLbio nporpammbl Tecto (Dough) xne6oneyku. Janee tecto
obpabaTbiBaeTcs 1 BbinekaeTcsi B AyxoBke. IHrpeameHTsl o6aBnstoTcst BO BTOPOWi hase 3ameca
TecTa, nocne 3BykoBoro curHana. B nporpamme Tecto (Dough) oTcyTcTByIOT (hasbl Bbineyku. [103bl

AOna 3ameca Tecta Mbl NPUBOAUM HUXE.

®PpaHuy3ckun G6aret

KonuuectBo TecTa CPEQOHEE BOJNbLUOE
Bopa 375 mn 550 mn
Cyxas nieHn4Has 3akesacka 25 rp. 50 rp.

Conb 14.n. Yau. n.
Caxap 14 n. Y2 4. n.
XnebonekapHas Myka 75 rp. 100 rp.
Cyxue gpoxokm % nakeTuka 1 nakeTuk

Mporpamma: Tecto (Dough)

e Koraa TecTo rotoBo, ero pasgensioT Ha 2—4 4yacTu, packaTblBaloT Ha ANWHHbIE konbackv
ocTaensaloT nogHumaTtbes Ha 30—40 MyH. Ha BepxHel NoBepXxHOCTM AenalTca Hagpesbl Mo

avaroHanw, a 3atem xneb nomelyaercs B OYXOBKY ONA BblNEeYKN.

Muuua M3 HeNPoCessHHOW MYKM

KonuuyectBo Tecta CPEOHEE BOINbLUOE
Boga 150 mn 225 mn
Conb Yau. n. 14.n.
OnuBekoBoe mMacrno 2CT. n. 3ctn.
HenpocesiHHasa nweHu4Has myka 300 rp. 450 rp.
MpopoLueHHas nweHuua 1ctn. 1%cT. n.

Cyxune gpoxokm

Y% nakeTuka

%4 nakeTuka

Mporpamma: Tecto (Dough)

e TecTo packaTblBatoT, BbIPE3atoT U3 HErO KPYTv U OCTaBASOT NOAHMMATHCS Ha 10 MUH.
e CBepxy Ha TECTO PaBHOMEPHO HAHOCAT COYC M HaKMNaAbIBatOT HYXXHYK HAYMHKY.

e U3genue Bbinekaetcs 20 MUH.

KpyaccaHbl

KonuuectBo TecTa

14 Kyco4KoB

Anuo

Bopaa unu monoko HanvearoTcst 4o YPOBHA:

CnmBoyHoe Macno
Conb

Caxap
XnebonekapHas Myka
Cyxvie opoxokm

1
225 mn

60 rp.
14.n.
2cT.n.

400 rp.

% nakeTuka

Mporpamma: Tecto (Dough)

e BblHbTE TECTO N3 EMKOCTU, 3aMeCUTe M OCTaBbTe NOAHUMATLCS, a 3aTEM 3aMecuTe CHOBa.
e HakponTe Tecto 1 nomecTtute ero Ha 30 MUH. B XONOAWUbHNUK.

e Packaraiite TecTo oo noJslydeHna NnpAMoyronbHuUKa, a 3ateMm paBHOMEPHO norewnTe ero TonneHbIM

CNMBOYHLIM MacfoM (He HanmBas Ha kpasi). CnoxuTe TecTo TpWKAabl, Kak KoHBepT. MNoBTopuTe

OnncaHHyto npouenypy Tpywxabl.

. [MonoxuTe TeCTO B NONNITUNEHOBLIN NaKeT npuMepHo Ha 1 4ac MnM Ha HOoYb B XONOAWUNBHUK.



PackaTaiiTe TecTo 4o nony4eHust NpsMoyroribHVKa, a 3aTeM nopexbTe ero Ha 9 (18) kBagpaTos.
PaspexbTe Kaxabivi KBagpaT no guaroHanu.

CkaTaliTe TpeyronbHVKW, Ha4YuHas C LUMPOKOrO KOHLA, a 3aTeM BbINIOXMUTE UX HAa CMa3aHHYo
mMacnom copmy.

CmMaxbTe UX AM4HbIM XenTkoM u nekmute 20 MuH. B ayxoBke npu Temnepatype 190°C. He
OTKpbIBaWTe AyXOBKY paHbLLEe BPEMEHMW.

KodenHoe nupoxHoe

KonuuectBo TecTa CPEQHEE BOJNbLUOE
Monoko 170 mn 225 mn
Conb Yau. n. Yau. n.
AnyHbIN XenTok 1 1
CnuBo4yHOE Macno nnu maprapuH 10 rp. 20 rp.
XnebonekapHas Myka 350 rp. 450 rp.
Caxap 35 rp. 50 rp.
Cyxvie opoxokum Y2 nakeTuka ¥4 nakeTuka

Mporpamma: Tecto (Dough)

BbIHbTE TECTO N3 EMKOCTU U 3aMECUTE €ro.
Mpupaiite emy Kpyrnyto unu kBagpaTtHyto opMy, a 3aTeM 4o6aBbTe yKa3aHHbIE HIDKEe
VNHIPEaNEHTHI.

TonneHoe cnMBoOYHOE Macno 2ctn. 3crn.
Caxap 75 rp. 100 rp.
Teptas kopuua Ty n. 1%y, n.
Anpa opexos 60 rp. 90 rp.

CaxapHaﬂ rnasypb B XenaeMmom Konn4ecrtee

HamaxbTe CriMBoYHOEe Macno Ha TecTo.

CmeLuanTe caxap, KOpuLYy 1 OPexu B yalle, a 3aTeM PAaBHOMEPHO PasnoXuUTe Mosly4eHHYo Maccy
Ha CMMBOYHOM Macne.

OcTtaBbTe TecTo Ha 30 MUH. B TENnom MecCTe, a 3aTeM Ha4yHUTe BbINeYKy.

CpoOHble KpeHaenu

KonuuectBo TecTa CPEQOHEE BOJNbLUOE
Bopa 200 mn 300 mn
Conb Y4 n. Y2 4. n.
XnebonekapHas Myka 360 rp. 540 rp.
Caxap Yad. n. Yau. n.
Cyxvie opoxoku 2 NnakeTuka % naketuka

1 AU (cnerka B36uTOoE) ANst cMa3biBaHUS
KpynHasi conb Ans nocbInku
3achInsTe B KOHTEHEP BCE MHIPEAVEHTbI, KpOME LA U KPYMHOM Comnu.

Mporpamma: Tecto (Dough)

Korga Tanimep oGHYNMTCst 1 NPO3BYYUT 3BYKOBOM CUrHan, Haxmute kHonky «Ctapt/Cton»
(START/STOP).

Pasorpente gyxosky o 230 °C.

PasgenuTte TecTo Ha KycKu 1 npuganTe KaxgoMy M3 HUX oopMy ANIMHHOWM TOHKOW Konbacku.
M3roToBbTe KPEHAENN 1 BbINOXUTE MX HA CMa3aHHY Macrnom opmy.

CmaxbTe KpeHaenu B3GUTbLIM SIALIOM U NMOCONUTE.

KpeHnpenu Bbinekatotcst npu Temnepatype 200°C B TeyeHne 12—15 MuH. B npeaBaputensHO
pasorpeTow AyxOBKe.
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Byno4ku us opoxxeBOro TecTa

Mpw xenaHnm MOXHO nepef, BbinekaHeM A06aBuTb B LIEHTP abpuKOChl, @ MOCMne BbiNekaHns
nocelnate Bynoyku caxapHow nyapown.

Bynouku 9 wr. 12 wr.
Monoko 100 mn 200 mn
Conb Yau. n. 14. 1.
Bopa 30 mn 45 mn
CnunBo4Hoe macno 30 rp. 45 rp.
Anuo uenukom 1 1+1
SANYHBIN XENTOK

XnebonekapHasi Myka 350 rp. 450

Caxap 1%cT. n. 2ct.n.
Cyxune gpoxokm Y% nakeTuka % nakeTuka

Mporpamma: Tecto (Dough)
Mpuaaiite TecTy xenaemyio opmy Unun pasmecuTe ero Ans Gyrnoyek ¢ kopuuen (AaTckme NoLLIKK)

HauuHka

TonneHHoe CnMBOYHOE Macno / MaprapuH 50 rp. 100 rp.
Caxap 50 rp. 100 rp.
TepTas kopuua Y2 u. n. Yau. n.

CaxapHaﬂ rmasypb B XXenaemom Konn4yecrtse.

e BbiHbTe TecTO 13 hopMbl ANS BbINEKaHWA 1 TLATENbHO pasmecuTe.

e PackaTainTe TecTo 40 NPAMOYronbHON hOPMbl HAa MOCINAHHOM MYKO MOBEPXHOCTY, a 3aTeM
HaHecWTe Ha TecTo Crnow macnaHoro kpema. CmeluanTe caxap ¢ KOpULEN U HacbinbTe
paBHOMEPHbLIM CIOEM Ha MacrsiHbIN KpeM.

e CkaTanTte TecTo, HauMHasi ¢ bonee LWMPOKOro KoHUa. 3arHuTe nonyyYvBLUMACS pyneT no 6okam.

e Pa3pexbTe pyneT Ha KyCOYKM U BbINOXUTE UX HA (hOPMY Ha AOCTAaTOYHOM pacCcTOSHUM Apyr OT
Aapyra.

e OctaBbTe Ha 40 MYH.

e Beblineuyka ocyliectensieTcs npu Temnepatype 190°C B TeueHne 25—-30 MUH. B NpeaBapuTeribHO
pasorpeTon AyXoBKe.

e Euwe ropadyyto Bbineyky NOKPONTE CaxapHOW rnasypbio.

Bynouku c oTpy6simm

WHrpeaveHTbl ans 6ynoyek ¢ oTpyo6simm 9wt 12 wr.
Bopa 325 mn 430 mn
Conb 14. . 1%4. n.
CnnBo4HOE Macno unu MaprapviH 30 rp. 40 rp.
MopoLuok yncToro neunTmHa* 5rp. 8 rp.
XnebonekapHas Myka 400 rp. 600 rp.
OT1py6un 75 rp. 100 rp.
Caxap 14. 1. 1%4. n.
Cyxvie ApoXoku % naketuka 1 nakeTuk

Mporpamma: Tecto (Dough)

e BblHbTE TECTO Nocne 3aBepLUeHNs NPorpaMMbl.

e BbimecuTte TecTo, pasgenvTe ero Ha Kycku U npugaiTte um dopmy Bynodek Ans gansHenwen
BbINEeYKM.

e Bbineuyka ocyliectansietcs npu Temnepatype 200°C B npegBapuTenbHO pasorpeToil AyXOBKe.

* [OpOLLIOK YMCTOrO NELUTMHA — HaTyparbHbI 3MynbraTop, KOTOpbI yBenuyMBaeT obbem xrneba un
AenaeT MakuL Gonee MSATKUM U Nerkum, a Takke nomoraeT xneby Aosblie OCTaBaTbCsH CBEXUM.
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PoxpecTBeHCKUMN KeKec

WUHrpeaneHTbI ANA pOXAECTBEHCKOro Kekca 1000 rp.
Monoko 125 mn
MacnsHbIn kpem 125 rp.
Anua 1

Pom 3ctn.
XnebonekapHasi Myka 500 rp.
Caxap 100 rp.
JINMOHHBIE LyKaTbl 50 rp.
AnenbCcuHOBbLIE LyKaTbl 25 p.
M3tom 100 rp.
Conb 1 wenoTka
Kopuua 2 WenoTkM
Cyxue opoxokm 2 nakeTuka

Mporpamma: Tecto (Dough)

BbIHbTE TECTO N3 EMKOCTU U NOMECTUTE ero B opMy Ans POXAECTBEHCKOro kekca. Beineyka
ocywecTensietcsa npu Temnepartype 180°C (160°C B neun ¢ LMKNOTEPMUYECKMM 0BOrpeBOM)
npumepHo 60—75 MuH. (Npu BoNbLIOM KONNYeCTBe).

Bpuowun

WUHrpeaveHTbl 9wt 12 wr.
Ao 1 2

Bopaa munu Monoko HanvearoTca A0 YPOBHS 225 mn 300 mn
CnuBoYHOE Macro unu MaprapuH 55 rp. 75 p.
Conb Y24 n. Ya 4. n.
Caxap 40 rp. 50 rp.
XnebonekapHas Myka 400 rp. 540 rp.
Cyxvie opoxokm Y nakeTuka 1 nakeTuk

Mporpamma: Tecto (Dough)

e BblHbTE TECTO M3 EMKOCTU, BEIMECUTE U paspexbTe Ha KYCKu.

e /13 kaXaoro Kycka Hy)XHO ckaTaTb OAWH ManeHbKUA 1 OAuH BOMbLLION LIapKK.

e [MomecTuTe GoMbLUION LWWAPWK B CMa3aHHyto Macriom copmy Ans 6puoLueii. ManeHbkuii LWapuk
knagetcs ceepxy. [oxamTech, Noka TeCTo NOAHMMETCA A0 YABOEHMS o0bema.

e CwmewanTe anua ¢ HebonbLLIMM KONNMYECTBOM caxapa, CMaxbTe OpuOLLN NOMy4YEeHHOW CMECHIO U
HaunHanTe BbINeyky.

KoHduTrop

C nomoupbto xneboneykun nerko NPUroToBUTH BapeHbe, IXXeM Unn KOHCbI/ITI‘Op. ,D,a)Ke €CInn Bbl HUKOraa
paHblle He roToBuUnun KOHd)I/ITI‘Op, cTouTt I'IOI'IpOGOBaTb. Y Bac obsizatensHo nony4uTca.

Hwxe onucaH npoLecc NpUroToBNEHMS.

e MotoTcs cBexue cnenble ppykTbl. OunLLaTCs OT KOXYpPbl 60K, NEPCUKU, FpyLLN U Apyrue
PYKTbI C TPYAHOCHUMAEMOW KOXYPOW.

e Bcerga cnenyet npuaepxmBaTbCsi PEKOMEHAOBaHHbIX 403 UHIPEAUEHTOB, NOCKONbKY OHU TOYHO
onpeaeneHsl Anst nporpammel «Mosuano» (Marmalede).
B npoTuBHOM crnyyae KOH(PUTIOP MOXET CMULLKOM paHO 3aKuneTb UMK BbINUTLCS U3 EMKOCTY.

e BsBecbTe pyKTbl 1 NOpeXbTE UX Ha KyOuKM (pa3mepoM He Gonblue 1 cM) unum 3ackinbTe Ux
XEenupyLyM caxapoM B COOTHOLLEHUM 2:1 B yKa3aHHOM KonuyecTse.
Henb3sa ncnonb3oBaTh 0ObIYHLIN Caxap UK HackinaTb XEeNUpYLLWA caxap B COOTHoLeHUN 1:1,
MOCKOIbKY KOH(PUTIOP NOMYy4MTCS HEAOCTATOYHO IYCThIM.

e  OpyKTbl CMELLMBAKOTCS C CaxapoM, Mocre Yero 3anyckaeTcs nporpamMma, paboTatoas
NOMHOCTHH aBTOMATUYECKU.
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e Yepes 80 MUH. NPO3BYHUT 3BYKOBOW CUrHAnN, NOCE KOTOPOro KOHMUTIOP MOXHO HackinaTb B
CTeknsHHble 6aHKN. BaHKK HYXKHO NNOTHO 3aKPbITb.

KnyGHMYHbIN gKxem

BbIMbITbIE 1 OYULLEHHBIE CBEXMNE Aroabl KJ'Iy6HI/IKI/I

B M3MeSbYEHHOM BUAE Unn B BUAE nope 900 rp.
>Kenupytowmn caxap B COOTHOLLEHNM 2:1 500 rp.
Cok numoHa 1ctn.

CwmeluaiTe Bce MHIpeaneHTbl B €MKOCTU MIacTMacCoBOW MELLIANKOWN.

Bbibepute u 3anyctute nporpammy «Moeuano» (Marmalede).

C nomolupto nonaTku yaanuTe ocTaTku caxapa Mo KpasM eMKOCTU.

Mocne 3ByKOBOro curHana BblHbTE €MKOCTb M3 Npubopa npuxBaTkaMu ANst AyXOBKY.
3anenTe KOHPUTIOP B CTEKNSHHbIE BaHKM 1 NNOTHO X 3aKPOWTE.

Oxem u3 arop

PasmopoxeHHble arogpl 950 rp.
>Kenupytowmn caxap B COOTHOLLEHUM 2:1 500 rp.
Cok numoHa 1ct n.
e CwmellanTte Bce MHIPEQUEHTbI B EMKOCTMU.

e BbibepuTe 1 3anyctute nporpammy «losuano» (Marmalede).

e C nomoLbto nonaTtky yaanute octaTku caxapa no KpasiMm eMKOCTW.

e [locne 3ByKOBOro cuUrHana BblIHbTE EMKOCTb 13 Npubopa npuxsaTkamu Anst AyXOBKW.
e 3amnenTte KOHMUTIOP B CTEKNAHHbIE GaHKN M NNIOTHO X 3aKPONTE.

AnenbCUHOBbLIN AXeM

OunLLeHHbIe OT KOXYpbl U Hape3aHHble Kybrkammn anenbCuHbl 900 rp.
OunLLEeHHbIEe OT KOXYPbl U Hape3aHHble KyOykamu NIMMOHBI 100 rp.
>Kenupytowwmin caxap B COOTHOLLEHUN 2:1 500 rp.

OuncTtnTe anenbCuHbl U IMMOHBI OT KOXYPbl U U3MENbYUTE WX.

[lobaBbTe caxap 1 cmellaliTe BCe UHTPEANEHTbI B eMKOCTY.

Boeibepute 1 3anyctute nporpammy «lMosuano» (Marmalede).

C nomoLLb0 NacTMaccoBO NonaTkv yaanuTe ocTaTku caxapa no KpasiM eMKOCTW.
Mocne 3ByKOBOro curHana BbIHbTE EMKOCTb 13 Npubopa npuxsaTkamu Anst JyXOBKW.
3aneiTe KOHPUTIOP B CTEKMSIHHbIE GaHKM 1 NNOTHO MX 3aKPOMUTE.
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Klassische Backrezepte fiir Brotbackautomaten

Legende:
EL = Essloffel; Trockenhefe (1 Packchen) =7 g
TL = Teeloffel Hefe (1 Packchen) =25¢g

Tabelle mit Optionen

BM 1200 BK
BASIC
FRENCH (Franzdsisches Brot)
WHOLE WHEAT (Vollkorn)
QUICK (Schnellprogramm)
SWEET (SURes Brot)
ULTRA FAST (Ultraschnelles Programm)
GLUTEN FREE (ohne Gluten)

DOUGH (Teig)

© (00 (N (o |01 |~ W ([N (-

JAM (Konfitiire)

=
o

CAKE (Kuchen)

=
[N

SANDWICH

=
N

BAKE (Backen)

Traditionelles WeiRbrot

GroRe des Brotes 900 g 1200 g
Wasser 350 ml 480 ml
Margarine oder Butter 11/2EL 2 EL
Salz 13/4TL 2TL
Milchpulver 2 EL 21/2EL
Zucker 2 EL 2 1/2 EL
Brotmehl 500 g 620 g
Trockenhefe 3/4 Packchen 1 Packchen

Programm: BASIC

Weillbrot
GroRe des Brotes 900 g 1200 g
Wasser 350 ml 500 ml
Salz 1TL 11/2TL
Zucker 1TL 11/2TL
Weizengriel3 150 g 200 g
Brotmehl 350 g 500 g
Hefe 3/4 Packchen 1 Packchen

Programm: FRENCH (Franzésisches Brot)
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Brot mit Niissen und Rosinen

Tipp: Geben Sie Rosinen und Nisse nach dem akustischen Signal (Pfeifton) wahrend des zweiten
Knetvorgangs dazu.

GroRe des Brotes 900 g 1200 g
Wasser oder Milch 275 ml 350 ml
Margarine oder Butter 30g 4049
Salz 1/2TL 3/4 TL
Zucker 1EL 2 EL
Brotmehl 500 g 650 g
Trockenhefe 3/4 Packchen 1 Packchen
Rosinen 759 100 g
zerkleinerte Nusse 4049 60 g

Programm: BASIC

Achtung: Wenn Sie das Programm SWEETBREAD (Suf3es Brot) verwenden, wird das Brot etwas
heller. Verwenden Sie Messbecher fiir das erste Niveau (Menge), ansonsten ist die Menge zu groR.

Brot mit Mohnkoérnern

Tipp: Offnen Sie vor dem letzten Aufgehen des Teiges den Deckel, befeuchten Sie den Teig mit
etwas Wasser und bestreuen Sie ihn mit Mohnk&rnern. Driicken Sie die Mohnkdrner leicht in den
Teig.

GroRe des Brotes 900 g 1200 g
Wasser 375 ml 570 ml
Brotmehl 500 g 6709
Maisgrie® 759 130 g
Zucker 1TL 11/2TL
Salz 1TL 11/2TL
Ganze oder gemahlene 509 759
Mohnkérnern

Geriebene Muskatnuss 1 Prise 2 Prisen
Butter 159 20g
Geriebener Parmesankase 1EL 11/2 EL
Trockenhefe 3/4 Packchen 1 Packchen

Programm: BASIC

Achtung: Wenn Sie das Programm SWEETBREAD (SuRes Brot) verwenden, wird das Brot etwas
heller. Verwenden Sie Messbecher fiir das erste Niveau (Menge), ansonsten ist die Menge zu groR.
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Franzésisches WeiRbrot

GroRe des Brotes 900 g 1200 g
Wasser 375 ml 550 ml
Salz 1TL 11/2TL
Pflanzendl 1EL 11/2TL
Brotmehl 525¢g 700 g
Weizenmehl Durum 759 100 g
Zucker 1TL 11/2TL
Trockenhefe 3/4 Packchen 1 Packchen

Programm: BASIC

Italienisches WeiRbrot
GroRe des Brotes 900 g 1200 g
Wasser 375 ml 570 ml
Salz 1TL 11/2TL
Pflanzendl 1EL 11/2EL
Zucker 1TL 11/2TL
Brotmehl 4759 650 g
Maisgriel® 100 g 150 g
Trockenhefe 3/4 Packchen 1 Packchen

Programm: SANDW!ICH (BASIC)

Haferbrot
GroRe des Brotes 900 g 1200 g
Wasser 350 ml 500 ml
Margarine oder Butter 259 30g
Salz 1TL 11/2TL
brauner Zucker 1TL 11/2TL
gewalzter Hafer - weiche 150 g 200 g
Haferflocken
Brotmehl 375¢g 550 g
Trockenhefe 3/4 Packchen 1 Packchen

Programm: BASIC
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Brot mit Molke

GroRe des Brotes 900 g 1200 g
Molke 375 ml 550 ml
Salz 1TL 11/2TL
Zucker 1TL 11/2TL
Brotmehl 500 g 760 g
Trockenhefe 3/4 Packchen 1 Packchen

Programm: FRENCH (Franzdsisches Brot)

Grobkorniges Weibrot
GroRe des Brotes 900 g 1200 g
Milch 275 ml 350 ml
Margarine oder Butter 259 3049
Salz 1TL 11/2TL
Zucker 1TL 11/2TL
Brotmehl 500 g 650 g
Trockenhefe 3/4 Packchen 1 Packchen

Programm: BASIC

Vollkornbrot
GroRe des Brotes 900 g 1200 g
Wasser 350 ml 500 ml
Margarine oder Butter 259 359
Salz 1TL 11/2TL
Zucker 1TL 11/2TL
Brotmehl 270 g 380 g
Vollkornbrot 270 g 380 g
Trockenhefe 3/4 Packchen 1 Packchen

Programm: BASIC
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Rosinenbrot

Tipp: Geben Sie Rosinen oder anderes Obst nach dem akustischen Signal (Pfeifton) wahrend des

zweiten Knetvorgangs dazu.

GroRe des Brotes 900 g 1200 g
Wasser 275 ml 350 ml
Margarine oder Butter 30g 40g
Salz 1/2TL 3/4 TL
Honig 1EL 2EL
Brotmehl 500 g 650 g
Zimt 3/4 TL 1TL
Trockenhefe 3/4 Packchen 1 Packchen
Rosinen / Trockenobst 759 100 g

Programm: BASIC oder SWEET

Achtung: Wenn Sie das Programm SWEETBREAD (SuRes Brot) verwenden, wird das Brot etwas
heller. Verwenden Sie Messbecher fur das erste Niveau (Menge), ansonsten ist die Menge zu grof3.

Brot mit groben Kérnern

GroRe des Brotes 900 g 1200 g
Wasser 300 ml 450 ml
Salz 1TL 11/2TL
trockenes Weizengarmittel* 259 4049
Brotmehl 500 g 670 g
Zucker 1TL 112TL
Trockenhefe 3/4 Packchen 1 Packchen

Programm: FRENCH (Franzésisches Brot)

Weizengarmittel verbessert die Festigkeit des Brotes und erfrischt den Geschmack. Es ist etwas

milder als das Roggengarmittel.

Zwiebelbrot

GroRe des Brotes 900 g 1200 g
Wasser 350 ml 500 ml
Salz 1TL 11/2TL
Zucker 1TL 1TL
gerostete Zwiebeln 50¢g 759
Brotmehl 540 g 760 g
Trockenhefe 3/4 Packchen 1 Packchen

Programm: BASIC
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SiiRes Brot

GroRe des Brotes 900 g 1200 g
frische Milch 275 ml 400 ml
Margarine oder Butter 25¢g 35¢g
Eier 2 4

Salz 1TL 11/2TL
Honig 2TL 3TL
Brotmehl 500 g 700 g
Trockenhefe 3/4 Packchen 1 Packchen

Programm: BASIC

Achtung: Wenn Sie das Programm SWEETBREAD (Suf3es Brot) verwenden, wird das Brot etwas
heller. Verwenden Sie Messbecher flr das erste Niveau (Menge), ansonsten ist die Menge zu grof3.

Kartoffelbrot

GroRe des Brotes 900 g 1200 g
Wasser oder Milch 300 ml 400 ml
Margarine oder Butter 259 359

Eier 1 1
gekochte Kartoffeln, passiert 150 g 200 g
Salz 1TL 11/2TL
Zucker 1TL 11/2TL
Brotmehl 630 g 780 g
Trockenhefe 1 Packchen 1 1/2 Packchen

Programm: BASIC

Brot mit Garmittel

GroRe des Brotes 900 g 1200 g
trockenes Garmittel 1/2 Packchen 3/4 Packchen
Wasser 350 ml 450 ml
Brotgewiirze 1/2TL 1TL
Salz 1TL 11/2TL
Roggenmehl 250 g 3409
Brotmehl 250 g 3409
Trockenhefe 1 Packchen 1 1/2 Packchen

Programm: BASIC

Das trockene Garmittel ist konzentriert; es steht in Packchen zu 15 g zur Verfligung.
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Vollkornbrot

GroRe des Brotes 900 g 1200 g
Wasser 350 ml 550 ml

Salz 1TL 11/2TL
Margarine oder Butter 25¢g 30g
Honig 1TL 11/2TL
Essig 3/4 TL 1EL
Weizen-Vollkornbrot 500 g 700 g
Trockenhefe 1 Packchen 1 1/2 Packchen

Programm: WHOLE WHEAT (Vollkorn)

Grobkoérniges Schwarzbrot

Tipp: Sie kénnen die Gewiirze zerkleinert oder unzerkleinert dazugeben. Offnen Sie vor dem letzten
Aufgehen des Teiges den Deckel, befeuchten Sie den Teig mit etwas Wasser, bestreuen Sie ihn mit
Hafer und Hirse und driicken Sie diese leicht in den Teig ein.

GroRe des Brotes 900 g 1200 g
Wasser 350 ml 450 ml
Roggenmehl 170 g 220 g
Weizen-Vollkornbrot 170 g 220 g
Dinkelmehl 170 g 220 g
Sirup der roten Beete 1TL 11/2TL
Pimentkorner (Gewirznelken) 1/4 TL 11/2TL
Koriander 1/4 TL 11/2TL
geriebene Muskatnuss 1TL 2TL
Salz 1TL 1TL
trockenes Garmittel 1/2 Packchen 3/4 Packchen
Trockenhefe 3/4 Packchen 1 Packchen

Programm: BASIC

Roggenbrot
GroRe des Brotes 900 g 1200 g
Wasser 350 ml 450 ml

trockenes Garmittel

1/2 Packchen

3/4 Packchen

Salz 1TL 11/27TL
Zucker 1/2TL 3/4 TL
Roggenbrot 1049 159
Roggenmehl 3009 400 g
Brotmehl 200 g 260 g
Hefe 1 Packchen 1 1/2 Péackchen

Programm: WHOLE WHEAT (Vollkorn)
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Brot mit Apfeln und Niissen 900 g

Eier 2

Milch 250 ml
o]} 4 EL
Zucker 1 Tasse
geschalte und geriebene Apfel (Granny Smith) 2 Tassen
gehackte Nisse 1 Tasse
Standardmehl 380 g
Speisesoda 1TL
Backpulver 1TL
Salz 1/2TL
Muskatnuss 1/2TL
Zimt 1/2TL
Programm: QUICK (Schnellprogramm)

Irisches Brot mit Speisesoda 900 g

Molke 370 ml
Eier 2
Kimmel 1TL
Standardmehl 500 g
Zucker 1/2 Tasse
Speisesoda 1EL
Salz 1/2TL
Rosinen 1 Tasse
Programm: QUICK (Schnellprogramm)

Brot mit Bananen und Niissen 900 g

Milch 250 ml
o] 4 EL
reife, zerdrlickte Bananen 2 Tassen
Eier 4

Zucker 1/2 Tasse
brauner Zucker: 1/2 Tasse
gehackte Nisse: 1 Tasse
Standardmehl 380¢g
Speisesoda: 2TL
Salz 2TL
Programm: QUICK (Schnellprogramm)

Maisbrot 900 g

Milch 250 ml
Eier 4

o]} 11/3TL
Zucker 1/4 Tasse
Salz 1TL
Standardmehl 300g
Maismehl 120 g
Backpulver 5TL

Programm: Quick
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Brot mit sieben Getreidesorten

GroRe des Brotes 900 g 1200 g
Wasser 500 ml 700 ml
Margarine oder Butter 309 50 g
Salz 11/2TL 2TL
Zucker 11/2TL 2TL
Essig 11/2EL 2 EL
Vollkornbrot 550 g 750 g
Flocken von sieben Getreidesorten 200g 300g
Trockenhefe 3/4 Packchen 1 Packchen

Programm: WHOLE WHEAT (Vollkorn)

Bayrisches Vollkornbrot

GroRe des Brotes 900 g 1200 g
Wasser 300 ml 360 ml
Weizen-Vollkornbrot 400 g 570g
Roggen-Vollkornbrot 1259 150 g
Salz 1TL 11/2TL
Kimmel 1EL 2 EL
eine normal grofe Kartoffel, 100 g 150 g
gekocht und passiert

trockenes Garmittel 1/2 Packchen 3/4 Packchen
Trockenhefe 3/4 Packchen 1 Packchen

Programm: WHOLE WHEAT (Vollkorn)

Tipp: Anstatt Kimmeln kénnen Sie auch 1/2 TL (5 g) Koriander oder Anis als Samen oder gemahlen
verwenden.

Vollkornbrot mit Ahornsirup

GroRe des Brotes 900 g 1200 g
Margarine oder Butter 25¢g 35¢g
Salz 1TL 11/2TL
Ahornsirup 11/2 EL 2 EL
Brotmehl 540 g 260 g
Trockenhefe 3/4 Packchen 1 Packchen

Programm: BASIC
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Joghurt-Vollkornbrot

GroRe des Brotes 900 g 1200 g
Wasser oder Milch 250 ml 300 ml
Joghurt 150 g 200 g
Salz 1TL 11/2TL
Zucker 1TL 11/2TL
Essig 3/4 EL 1EL
Weizen-Vollkornbrot 500 g 700 g
Trockenhefe 3/4 Packchen 1 Packchen

Programm: BASIC

Kleienbrot
GroRe des Brotes 900 g 1200 g
Wasser 350 ml 500 ml
Margarine oder Butter 30g 409
Salz 1TL 11/2TL
Zucker 1TL 11/2TL
Weizenkleie 759 100 g
Weizenkeimlinge 50g 709
Weizen-Vollkornbrot 400 g 650 g
Trockenhefe 3/4 Packchen 1 Packchen

Programm: WHOLE WHEAT (Vollkorn)

Brot mit Getreide
GroRe des Brotes 900 g 1200 g
Wasser 450 ml 650 ml
Weizen-Vollkornbrot 1759 250 g
Roggen-Vollkornbrot 175 g 250 g
Grob gemahlenes Roggenmehl 509 70g
grob gemahlenes Mehl aus Dinkel 50g 70g
Buchweizenbrot 509 70g
Sonnenblumenkerne 35¢g 50g
Kurbiskerne 359 50 g
Leinensamen 1EL 11/2TL
Sesam 1EL 11/2TL
Salz 1TL 11/2TL
Honig 1TL 11/27TL

trockenes Garmittel

1/2 Packchen

3/4 Packchen

Trockenhefe

1 Packchen

1 1/2 Packchen

Programm: WHOLE WHEAT (Vollkorn)
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Brot mit Dinkel

Tipp: 6ffnen Sie vor dem letzten Aufgehen des Teiges den Deckel, befeuchten Sie den Teig mit etwas
Wasser, bestreuen Sie ihn mit Dinkel und gewalztem Hafer und driicken Sie diese leicht in den Teig

ein.

GroRe des Brotes 900 g 1200 g
Molke 400 ml 500 ml
Vollkornmehl aus Dinkel 230 g 280 g
Vollkornmehl aus Roggen 180 g 230g
grob gemahlenes Mehl aus Dinkel 180 g 180 g
Sonnenblumenkerne 759 100 g
Salz 1TL 11/2TL
Zucker 1TL 11/2TL
trockenes Garmittel 3/4 Packchen 1 Packchen
Trockenhefe 3/4 Packchen 1 Packchen
Programm: BASIC
100% Vollkornbrot
GroRe des Brotes 900 g 1200 g
Wasser 350 ml 500 ml
Salz 1TL 11/2TL
Honig 1TL 2TL
Weizen-Vollkornbrot 540 g 760 g
Trockenhefe 3/4 Packchen 1 Packchen
Programm: WHOLEMEAL
Schwarzbrot
GroRe des Brotes 900 g 1200 g
Wasser 400 ml 450 ml
Grob gemahlenes Vollkornmehl aus 180 g 180 g
Roggen
Vollkornmehl aus Roggen 180 g 180 g
Vollkornmehl aus Weizen 230g 280g
Schwarzes Malz aus gerdstetem 1049 15¢
Gerstenmalz (erhaltlich in
Reformhausern) verleiht der
Brotkruste eine dunkle Farbe.
Salz 1TL 11/2TL
Sonnenblumenkerne 759 100 g
Sirup der roten Beete 3/4 Packchen 1 Packchen
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Trockenhefe 3/4 Packchen 1 Packchen
trockenes Garmittel 3/4 Packchen 1 Packchen

Programm: WHOLE WHEAT (Vollkorn)

Vollkornbrot aus grobem Mehl

Weizen-Vollkornbrot
GroRe des Brotes 900 g 1200 g
Wasser 350 ml 550 ml
Salz 1TL 11/2TL
Pflanzendl 1EL 11/2 EL
Honig 3/4TL 1TL
Sirup der roten Beete 3/4 TL 1TL
Weizen-Vollkornbrot 500 g 760 g
Weizengluten 3/4 EL 1EL
Trockenhefe 3/4 Packchen 1 Packchen

Programm: WHOLE WHEAT (Vollkorn)

Bierbrot
GroRe des Brotes 900 g 1200 g
Wasser 200 ml 225 ml
Bier 200 ml 225 ml
Weizen-Vollkornbrot 230 g 280 g
Buchweizenbrot 180 g 180 g
Vollkornmehl aus Dinkel 180 g 180 g
Salz 1TL 11/2TL
Sesam 50 g 759
schwarzes Gerstenmalz 59 1049
Trockenhefe 3/4 Packchen 1 Packchen
trockenes Garmittel 3/4 Packchen 1 Packchen

Programm: BASIC
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Alle Arten von kostlichen Backwaren

Farbiges Brot zum Friihstiick

Tipp: Sie kénnen die knusprigen Flocken durch Schokolade- oder andere Flocken ersetzen.

GroRe des Brotes 900 g 1200 g
Milch 250 ml 330 ml
Brotmehl 425 ¢ 570 g
Zucker 11/2EL 2TL
Salz 1TL 11/2TL
gedorrte und grob geschnittene 159 20g
Pflaumen

knusprige Flocken 509 759
Kokosraspeln < 3/4 EL <1EL
Butter 25¢ 35¢
Trockenhefe 3/4 Packchen 1 Packchen

Programm: BASIC

Achtung: Wenn Sie das Programm SWEETBREAD (SufRes Brot) verwenden, wird das Brot etwas
heller. Verwenden Sie Messbecher flr das erste Niveau (Menge), ansonsten ist die Menge zu grof3.

Brot mit Rum, Rosinen und Niissen

GroRe des Brotes 900 g 1200 g
Milch oder Wasser 280 ml 350 ml
Rum 40 % 1EL 2 EL
Butter 309 409
Weizen-Vollkornbrot 500 g 650 g
Edeltannenhonig 2EL 3 EL
Salz 1TL 11/2TL
ganze Nusse 409 60 g
Rosinen (in Rum getaucht)* 509 759
Trockenhefe 3/4 Packchen 1 Packchen

Programm: BASIC

Achtung: Wenn Sie das Programm SWEETBREAD (Siif3es Brot) verwenden, wird das Brot etwas
heller. Verwenden Sie Messbecher fiir das erste Niveau (Menge), ansonsten ist die Menge zu groR.
Geben Sie diese Zutaten nach dem ersten akustischen Signal dazu.
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Joghurtbrot

GroRe des Brotes 900 g 1200 g
Wasser oder Milch 250 ml 300 ml
Joghurt 150 g 200 g
Salz 1TL 11/2TL
Zucker 1TL 11/2TL
Brotmehl 500 g 700 g
Trockenhefe 3/4 Packchen 1 Packchen

Programm: BASIC

Franzésisches Honigbrot
GroRe des Brotes 900 g 1200 g
Wasser 325 ml 450 ml
Salz 1TL 11/2TL
Olivendl 2 EL 11/2EL
Honig 11/2EL 3/4 EL
Brotmehl 450 g 600 g
Weizenmehl 759 100 g
Trockenhefe 3/4 Packchen 1 Packchen

Programm: ULTRA FAST (Ultraschnelles Programm)

Achtung: Wenn Sie das Programm SWEETBREAD (Suif3es Brot) verwenden, wird das Brot etwas
heller. Verwenden Sie Messbecher fiir das erste Niveau (Menge), ansonsten ist die Menge zu grof3.

Brot mit Quark

GroRe des Brotes 900 g 1200 g
Milch oder Wasser 200 ml 300 ml
Margarine oder Butter 3049 409
ganze Eier 1 1

Salz 1TL 11/2TL
Zucker 1EL 11/2EL
Quark (grob) 1259 200 g
Brotmehl 500 g 700 g
Trockenhefe 3/4 Packchen 1 Packchen

Programm: BASIC
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Brot mit Amaretto

Tipp: Anstatt geraspelten Mandeln kdnnen Sie gehackte Mandeln verwenden. Sie kénnen Amaretto
durch Milch oder Wasser ersetzen.

GroRe des Brotes 900 g 1200 g
Milch oder Wasser 200 ml 200 ml
Amaretto 75 ml 100 ml
Brotmehl 500 g 650 g
Zucker 1EL 2 EL
Salz 11/2TL 13/4TL
Butter 309 40 ¢
geraspelte Mandeln 759 100 g
Trockenhefe 3/4 Packchen 1 Packchen

Programm: BASIC

Achtung: Wenn Sie das Programm SWEETBREAD (Suf3es Brot) verwenden, wird das Brot etwas
heller. Verwenden Sie Messbecher fiir das erste Niveau (Menge), ansonsten ist die Menge zu groR.

Brot mit Krautern

GroRe des Brotes 900 g 1200 g
Molke 375 ml 550 ml
Salz 1TL 11/2TL
Butter 109 20g
Zucker 1TL 11/2TL
Brotmehl 500 g 760 g
frisch gehackte Petersilie oder 11/2EL 2 EL
gemischte Krauter

Trockenhefe 3/4 Packchen 1 Packchen

Programm: BASIC (sofortiges Backen)

Reisbrot

e Kochen Sie den Reis in einer groflen Menge Wasser und lassen Sie ihn abkiihlen. Bewahren Sie
das Kochwasser auf und verwenden Sie es gemaR den unten angefiihrten Anweisungen.

e Tipp: anstatt des Reis-Kochwassers kénnen Sie auch Milch verwenden.

e Sie kdnnen auch 2-3 EL Rosinen oder 1 TL Zimt dazugeben.

e Keinen groReren Laib backen, weil er zu klebrig wird.

GroRe des Brotes 900 g 1200 g
Kochwasser (Reis) 300 ml 350 ml
Brotmehl 540 g 650 g
Rundkornreis (rohe Masse) 50¢g 759
Zucker 2TL 3TL
Trockenhefe 3/4 Péackchen 1 Péckchen

Programm: BASIC
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Brot mit Mohrriiben

GroRe des Brotes 900 g 1200 g
Wasser 275 ml 350 ml
Butter 259 30g
Brotmehl 500 g 650 g
fein gehackte Mohrriiben* 60 g 90g
Salz 1TL 11/2TL
Zucker 1TL 11/2TL
Trockenhefe 3/4 Packchen 1 Packchen

Programm: BASIC
Nach Wunsch kénnen Sie auch Mohrriibensaft zubereiten und den Trester in den Teig ruhren.
Brot mit Eiern

Tipp: Eier zuerst im Messbecher schlagen und dann bis zur Markierung mit Wasser auffiillen. Das
Brot sofort backen und noch frisch essen.

GroRe des Brotes 900 g 1200 g
Eier 2 4

mit Wasser oder Milch bis 275 ml 400 ml
Margarine oder Butter 259 359
Salz 1TL 11/2TL
Zucker 1TL 11/2TL
Brotmehl 500 g 700 g
Hefe 3/4 Packchen 1 Packchen

Programm: BASIC

Brot mit Sonnenblumenkernen

Tipp: Geben Sie die Sonnenblumenkerne nach dem ersten akustischen Signal dazu. Sie kénnen auch
Krbiskerne verwenden. Wenn Sie die Kiirbiskerne in der Pfanne anbraten, wird ihr Geschmack noch

intensiver.

GroRe des Brotes 900 g 1200 g
Wasser 375 ml 550 ml
Butter 30g 4049
Brotmehl 525¢g 700 g
Salz 1TL 11/2TL
Zucker 1TL 11/2TL
Sonnenblumenkerne 359 509
Trockenhefe 3/4 Packchen 1 Packchen

Programm: BASIC
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Brot mit Feigen und Niissen

Tipp: Falls Sie frische Niisse mit weiller Haut verwenden, wird das Brot einen leicht bitteren, jedoch
sehr angenehmen Geschmack haben. Ein solches Brot passt am besten zum Most.

GroRe des Brotes 900 g 1200 g
Wasser 350 ml 550 ml
Brotmehl 260 g 320g
Roggenmehl 400 g 450 g
Salz 1TL 11/2TL
fein gehackte Dorrfeigen 509 60g
gehackte Nisse 50g 60 g

Honig 11/2TL 2TL
trockenes Garmittel 3/4 Packchen 1 Packchen
Trockenhefe 3/4 Packchen 1 Packchen

Programm: BASIC

Hochzeitsbrot (Brot und Salz)

Tipp: Wenn auf dem Display die Zeit 1:30 angezeigt wird, machen Sie mit einer keramischen Tasse
(Durchmesser 5 cm) in die Mitte des Teiges eine kleine Vertiefung. Danach das Brot backen. Sobald
das Brot abgekuhlt ist, kdnnen Sie das Salz in die Vertiefung geben. Ein so zubereitetes Brot ist ein
originelles Geschenk fiir zahlreiche Gelegenheiten.

GroRe des Brotes 900 g 1200 g
Molke 250 ml 330 ml
Wasser 150 ml 200 ml
Roggenmehl 1759 240 g
Vollkornmehl aus Roggen 175¢g 240 g
Brotmehl 2259 300g
Zucker 1TL 11/2TL
trockenes Garmittel 3/4 Packchen 1 Packchen
Trockenhefe 1 Packchen 1 3/4 Packchen

Programm: BASIC

Brot mit Krautern

GroRe des Brotes 900 g 1200 g
Wasser 350 ml 450 ml
trockenes Garmittel 1/2 Packchen 3/4 Packchen
Brotmehl 500 g 660 g
Salz 1TL 11/2TL
Zucker 1TL 11/2TL
Koriander 1/2TL 3/4 TL
gemahlener Anis 1/2TL 3/4 TL
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Anissamen

1/2 TL

3/4 TL

Trockenhefe

1 Packchen

1 1/4 Packchen

Programm: BASIC

Franzosisches Krauterbrot

Tipp: Schneiden Sie die Knoblauchzehen in Scheiben, braten Sie sie leicht auf Butter an. Nach dem
Abkihlen kénnen Sie diese zu den anderen Zutaten geben. Der Geschmack des Brotes wird noch

besser. Gewohnliches Salz kénnen Sie durch Krautersalz ersetzen.

GroRe des Brotes 900 g 1200 g
Wasser 350 ml 480 ml
Brotmehl 525¢g 700 g
Weizenmehl Durum 759 100 g
Zucker 1TL 11/2TL
Salz 1TL 11/2TL
Gehackte Krauter: Petersilie, Dill 11/2 EL 2 EL
und Kresse

fein zerdriickte Knoblauchzehen 2TL 3TL
Butter 159 209
Trockenhefe 3/4 Packchen 1 Packchen

Programm: BASIC

Brot mit Pfeffer und Mandeln

Tipp: Dieses Brot, das am besten bei Parties serviert wird, schmeckt noch besser mit Quark. Das Brot
ist viel leichter. Falls das Brot fester sein soll, verwenden Sie nur die Halfte der Hefe.

GroRe des Brotes 900 g 1200 g
Wasser 325 ml 450 ml
Brotmehl 500 g 700 g
Salz 1TL 11/2TL
Zucker 1TL 11/2TL
Butter 159 209
gerostete geraspelte Mandeln 759 100 g
Samen von grinem Paprika 1EL 11/2EL
(gruiner Pfeffer)

Trockenhefe 3/4 Packchen 1 Packchen

Programm: BASIC

314




Maisbrot

Tipp: Der Teig ist besonders zur Zubereitung von knusprigen Brétchen geeignet. Verwenden Sie die
Programme RAPID + DOUGH (Schnellprogramm + Teig), formen Sie Brétchen und backen Sie diese
im Backofen.

GroRe des Brotes 900 g 1200 g
Wasser 300 ml 400 ml
Butter 25¢g 309
Brotmehl 540 g 700 g
Maisgriel® 60 g 80g
zerkleinerte saure Apfel mit Schale 1 1
Trockenhefe 3/4 Packchen 1 Packchen

Programm: BASIC

Brot mit Kiirbissen

GroRe des Brotes 900 g
Kirbis-Puree* 400 ml
Mehl 650 g
Salz 11/2TL
Zucker 11/2TL
Butter 30g
Kurbiskerne 100 g

Trockenhefe 1 Packchen

Programm: BASIC

Bereiten Sie das Kurbis-Puree aus siif3-sauren marinierten Kirbissen. Verwenden Sie die angeflihrte
Menge.

Brot mit Anchovis

Tipp: Anstelle von Apfeln kénnen Sie die gleiche Menge fein gehackter saurer Gurken dazugeben.
Dieses Brot ist besonders schmackhaft, wenn Sie es mit Krauterbutter servieren und ist sehr gut fiir
Sandwiches geeignet.

GroRe des Brotes 900 g
Wasser 440 ml
Vollkorn-Weizenmehl 700 g
grob gemahlenes Vollkorn-Weizenmehl 100 g

fein gehackte Anchovis-Filets 11
rote Apfel mit Schale, ausgehohlt und in diinne

Schnitten geschnitten 11/2
Olivenol 2 EL
Trockenhefe 1 1/2 Packchen

Programm: BASIC
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Winzerbrot

GroRe des Brotes 900 g

Wasser 180 ml

trockener Weillwein 180 ml

Weizen-Vollkornmehl 5709

Roggen-Vollkornmehl 150 g

Salz 11/2TL

brauner Zucker 11/2TL

Schweineschmalz oder Griebenschmalz 30g

weiche und fein gehackte Rebenblatter 2 EL

fein gehackter Lauch 2 EL

grob zerkleinerte Nisse 3EL

trockenes Garmittel 3/4 Packchen

Trockenhefe 1 Packchen

Programm: WHOLE WHEAT (Vollkorn)

Brot mit Pizzageschmack
GroRe des Brotes 900 g 1200 g
Wasser 375 ml 570 ml
Olivendl 1EL 1EL
Salz 1TL 11/2TL
Zucker 1TL 11/2TL
Origano 3/4TL 1T
Parmesankase 21/2EL 31/2EL
Maisgriel® 100 g 150 g
Brotmehl 4759 650 g
Trockenhefe 3/4 Packchen 1 Packchen

Programm: BASIC

Brot mit Zucchini

Tipp: Dieses Brot ist besonders schmackhaft, wenn Sie es heil mit Olivendl essen.

GroRe des Brotes 900 g 1200 g
Wasser 50 ml 75 ml
Brotmehl 500 g 750 g
fein zerkleinerte Zucchini 300g 450 g
Salz 1TL 11/2TL
Zucker 1TL 11/2TL
Trockenhefe 1 Packchen 1 Packchen

Programm: BASIC

Frankenbrot mit Speck

Tipp: Mit dem Programm DOUGH (Teig) kdnnen Sie den Teig fur ein kleines Brot oder mehrere
Brétchen zubereiten. Bestreuen Sie das Brot mit etwas Mehl und backen Sie es im Backofen bei

200°C.
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GroRe des Brotes 900 g

Molke 450 ml
Roggenmehl 400 g

Mehl 260 g

Salz 11/2TL

fein geschnittener Hamburgerspeck 100 g
trockenes Garmittel 3/4 Packchen
Trockenhefe 1 1/2 Packchen

Programm: BASIC

Rezepte zum Brotbacken mit fertigen Mehimischungen

Falls vom Hersteller nicht anders angegeben, verwenden Sie zum Backen von Brot aus fertigen
Mehlmischungen das Programm RAPID.

Ciabatta

Tipp: Sie kénnen den Teig auch mit dem Programm DOUGH (Teig), zubereiten; danach den Teig zu
Brétchen formen und backen.

GroRe des Brotes 900 g 1200 g
lauwarmes Wasser 310 ml 375 ml
Mehlmischung fur Ciabatta 6259 750 g
Trockenhefe 3/4 Packchen 1 Packchen

Programm: BASIC

Hefebrot
GroRe des Brotes 900 g 1200 g
lauwarmes Wasser 375 ml 450 ml
MehImischung fiir Hefebrot 600 g 750 g
Trockenhefe 3/4 Packchen 1 Packchen

Programm: BASIC

Vollkorn-Roggenbrot

GroRe des Brotes 900 g 1200 g
lauwarmes Wasser 425 ml 550 ml
MehImischung fir Vollkorn- 600 g 750 g
Roggenbrot

Trockenhefe 1 Packchen 1 Packchen

Programm: BASIC
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Schwarzbrot aus grob gemahlenem Mehl

GroRe des Brotes 900 g 1200 g
lauwarmes Wasser 375 ml 450 ml
MehImischung flr Vollkorn- 600 g 750 g
Roggenbrot
Trockenhefe 1 Packchen 1 1/2 Packchen
Programm: BASIC
Feiner Hefezopf
GroRe des Brotes 900 g 1200 g
lauwarmes Wasser oder Milch 310 ml 375 ml
Mehlmischung fir Hefezopfe 6259 7509
Trockenhefe 3/4 Packchen 1 Packchen

Programm: RAPID

Achtung: Wenn Sie das Programm SWEETBREAD (Suf3es Brot) verwenden, wird das Brot etwas
heller. Verwenden Sie Messbecher fir das erste Niveau (Menge), ansonsten ist die Menge zu grof3.

Brot mit Preiselbeeren und Niissen

GroRe des Brotes 900 g 1200 g
Milch 190 ml 220 ml
Eier 3 4
Butter, Ol 5EL 6 EL
Zucker 5EL 6 EL
Salz 2TL 21/2TL
Zitronenschale 1TL 11/2TL
Brotmehl 500 g 620 g
Trockenhefe 3/4 Packchen 3/4 Packchen
gedorrte Preiselbeeren oder 60 g 759
Kirschen

gehackte Niusse 60 g 759

Programm: SWEET (Sufes Brot)
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Brot mit Zimt, Rosinen und Niissen

GroRe des Brotes 900 g 1200 g
Wasser 330 ml 450 ml

@] 3 EL 4 EL
Zimt 1TL 11/2TL
brauner Zucker 11/4 EL 11/2TL
Rosinen 80 g 110g
Nusse 80 g 1109
Salz 2TL 21/2TL
Brotmehl 460 g 580 g
Trockenhefe 3/4 Packchen 3/4 Packchen

Programm: SWEET (Suf3es Brot)

Deftiges SiiBbrot

GroRe des Brotes 900 g 1200 g
Wasser 210 ml 270 ml
Eier 3 4

Ol 3EL 4 EL
Zucker 3 EL 4 EL
Salz 2TL 21/2TL
Brotmehl 460 g 580 g
Rosinen 759 100 g
Trockenhefe 3/4 Packchen 3/4 Packchen

Programm: SWEET (Suf3es Brot)

Ferienbrot
GroRe des Brotes 900 g 1200 g
Wasser 150 ml 180 ml
Milch 230 ml 300 ml
ol 3EL 4 EL
Salz 21/2TL 3TL
Zucker 5EL 6 EL
Brotmehl 460 g 580 g
gehackte Nusse 80g 110g
kandiertes Obst 80g 110g

Trockenhefe

3/4 Packchen

3/4 Packchen

Programm: SWEET (Suf3es Brot)
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Sandwichbrot

GroRe des Brotes 900 g 1200 g
Wasser 340 ml 460 ml
Margarine oder Butter 2 EL 21/2EL
Salz 2TL 21/2TL
Milchpulver 2TL 2 1/2 EL
Zucker 4 EL 5EL
Brotmehl 500 g 620 g
Trockenhefe 1/2 Packchen 3/4 Packchen

Programm: Sandwich (BASIC)

Vollkornbrot fiir Sandwiches

GroRe des Brotes 900 g 1200 g
Wasser 450 ml 570 ml
Weizen-Vollkornbrot 500 g 620 g
Milchpulver 2 EL 212 EL
Salz 2TL 21/2TL
Margarine oder Butter 2EL 21/2EL
Honig 3EL 4 EL
Trockenhefe 3/4 Packchen 1 Packchen

Programm: Sandwich (BASIC)

Zubereitung des Teiges

Mit dem Programm DOUGH (Teig) kénnen Sie einfach den Teig fir Ihr Brot zubereiten. Sie kénnen
den Teig nach Belieben formen und im Backofen backen. Wahrend des zweiten Knetvorgangs ertont
ein akustisches Signal, der darauf hinweist, dass Sie die Ubrigen Zutaten dazugeben kénnen. Beim
Programm DOUGH (Teig) gibt es keine Unterschiede zwischen den Mengen. Die Messbecher sind
beigelegt. In der Folge werden noch ein paar Rezepte angefihrt.

Baguette

Teigmenge UBLICHE MENGE

Wasser 375 mil 550 ml
trockenes Weizengarmittel 25¢g 50 g

Salz 1T 1/2TL
Zucker 1TL 1/2TL
Mehl 552 ¢g 700g
Weizenmehl Durum 759 100 g
Trockenhefe 3/4 Packchen 1 Packchen

Programm: DOUGH (Teig)

Sobald der Teig fertig ist, teilen Sie ihn in zwei oder vier Teile, formen Sie langliche Brote und lassen
Sie sie 30-40 Minuten stehen. Schneiden Sie danach die Laibe oben mehrfach schrag ein und stellen

Sie die Laibe in den Backofen.

Vollkornteig fur Pizzas

Teigmenge UBLICHE MENGE
Wasser 150 ml 225 ml
Salz 1/2TL 1TL
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Olivendl 2EL 3EL

Weizen-Vollkornmehl 3009 450 g
Weizenkleie 1EL 11/2EL
Trockenhefe 1/2 Packchen 3/4 Packchen

Programm: DOUGH (Teig)

Walzen Sie den Teig diinn, formen Sie Kreise und lassen Sie diese 10 Minuten stehen. Bestreichen

Sie den Teig mit der Pizzasauce und belegen Sie ihn mit den gewlinschten Zutaten. 20 Minuten
backen.

Torte mit Kaffeegeschmack

Teigmenge UBLICHE MENGE

Milch 170 ml 225 ml

Salz 1/4 TL 1/2 TL

Eigelb 1 1

Butter oder Margarine 1049 209

Mehl 350¢g 450 g

Zucker 35¢ 509
Trockenhefe 1/2 Packchen 3/4 Packchen

Programm: DOUGH (Teig)

e Nehmen Sie den Teig aus dem Gefaf} und formen Sie ihn.
e Formen Sie aus dem Teig eine runde oder viereckige Torte und fillen Sie ihn mit folgender
Fillung:

zerlassene Butter 2 EL 3 EL
Zucker 759 10049
Zimt 1TL 11/2TL
gehackte Nusse 60 g 9049

Zuckerlberguss / Pulverzucker, Menge nach Belieben

e Teig mit der schaumig geschlagenen Butter bestreichen.

e Im Gefa Zucker, Zimt und Nisse mischen und lber die Butter streuen.

e Der Teig soll 30 Minuten im Warmen ruhen, danach kdnnen Sie ihn backen.

Brezel

Teigmenge UBLICHE MENGE

Wasser 200 ml 300 ml

Salz 1/4 TL 1/2TL

Mehl 360 g 540 g

Zucker 1/2TL 3/4 TL
Trockenhefe 1/2 Packchen 3/4 Packchen

1 Ei (leicht geschlagen), zum Bestreichen
grob gemahlenes Salz zum Bestreuen
Geben Sie alle Zutaten auBer Eiern und Salz in den Behélter des Brotbackautomaten.

Programm: DOUGH (Teig)

Sobald das akustische Signal ertdnt und auf dem Display die Zeit ,,0:00“ erscheint, driicken Sie die

taste START/STOP.

Warmen Sie den Backofen auf 230°C vor. Schneiden Sie den Teig in kleinere Stlicke und formen Sie

aus jedem Stuck lange und diinne Rollen.
e Formen Sie die Rollen zu Brezeln und legen Sie sie auf das eingefettete Backblech.
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Bestreichen Sie die Brezeln mit geschlagenen Eiern und streuen Sie das grobe Salz darauf.
Backen Sie die Brezeln 12-15 Minuten bei 200°C im vorgeheizten Backofen.

Croissants

Teigmenge 14 Stiick
Eier 1

flllen Sie mit Wasser oder Milch auf 225 ml
Butter 60 g

Salz 1TL

Zucker 2TL

Mehl 400 g
Trockenhefe 3/4 Packchen

Programm: DOUGH (Teig)

Nehmen Sie den Teig aus dem Behalter, kneten Sie ihn mit den Handen und lassen Sie ihn ein
paar Minuten ruhen; danach noch einmal kneten.

Decken Sie den Teig zu und lassen Sie ihn 30 Minuten im Kuhlschrank ruhen. Walzen Sie den
Teig danach in eine viereckige Form und bestreichen Sie ihn mit zerlassener Butter (jedoch nicht
an den Randern). Schlagen Sie den Teig dreimal um (wie einen Brief). Wiederholen Sie das
Verfahren drei Mal.

Geben Sie den Teig in eine Plastiktiite und lassen Sie ihn mindestens eine Stunde oder eine
Nacht im Kihlschrank ruhen.

Walzen Sie den Teig in viereckige Formen und schneiden Sie diese auf 9 (18) Stilicke. Schneiden
Sie jedes Stuick schrag aus.

Machen Sie aus den Stiicken Dreiecke, indem Sie an der breiteren Seite anfangen, und legen Sie
sie auf das eingefettete Backblech. Bestreichen Sie den Teig mit geschlagenen Eiern und backen
Sie ihn 20 Minuten im vorgeheizten Backofen bei 190°C. Wahrend des Backvorgangs die
Backofentir nicht 6ffnen!

Hefeteig-Brotchen

Nach Wunsch kénnen Sie vor dem Backen in die Mitte des Brétchens eine Aprikose eindriicken.
Bestreuen Sie die gebackenen und abgekiihlten Brétchen mit Pulverzucker.

Anzahl der Brétchen 9 Stiick 12 Stiick
Milch 100 ml 200 ml

Salz 3/4 TL 1TL

Wasser 30 ml 45ml

Butter 3049 45¢g

ganzes Ei 1 1+1 Eigelb
Mehl 350 ¢ 450 g

Zucker 11/2TL 2TL
Trockenhefe 1/2 Packchen 3/4 Packchen

Programm: DOUGH (Teig)

Formen Sie den Teig nach Belieben oder wie bei den Zimtbrétchen beschrieben (danisches Geback).

Fiillung:

Zerlassene Butter oder Margarine 509 100 g
Zucker 50 g 100 g
Zimt 1/2TL 3/4 TL

Uberguss bzw. Streu: nach Wunsch

Nehmen Sie den Teig aus dem Behalter und kneten Sie ihn griindlich mit den Handen.

322



o Walzen Sie ihn auf einer mit Mehl bestreuten Arbeitsflache in eine viereckige Form und
bestreichen Sie ihn mit zerlassener Butter. Vermischen Sie Zucker und Zimt und streuen Sie die
Mischung auf den Teig.

e Schlagen Sie die Teigstlicke um, beginnen Sie bei der breiteren Seite. Schlagen Sie auch die
Seiten um.

e Schneiden Sie das Brotchen auf kleinere Stiicke und legen Sie sie auf das Backblech; achten Sie
darauf, dass sie einander nicht berthren.

e Die Brotchen ungeféhr 40 Minuten aufgehen lassen.

e Danach 25-30 Minuten im vorgeheizten Garraum bei 190°C backen.

e Mit Flllung belegen oder Zutaten bestreuen, solange sie hoch warm sind.

Brotchen mit Kleie

Zutaten fiir Kleiebrotchen 9 Stiick 12 Stiick
Wasser 325 ml 430 ml
Salz 1TL 11/2TL
Butter oder Margarine 30g 409
Lecithin in Pulverform* 5¢g 8g

Mehl 400 g 600 g

Kleie 75g 100 g

Zucker 1TL 11/2TL
Trockenhefe 3/4 Packchen 1 Packchen

Programm: DOUGH (Teig)

Nehmen Sie den Teig aus dem Behalter, sobald das Programm beendet ist.

Kneten Sie den Teig und formen Sie Brétchen; danach jedes einzelne Brétchen gut kneten.
Backen Sie die Brotchen bei 200°C im vorgeheizten Backofen.

Lecithin in Pulverform ist ein natirlicher Emulgator, der das Volumen des Brotes vergroRert, die
Brotkrume weich und das Brot etwas heller macht; das Brot bleibt Ianger frisch.

Weihnachtskuchen

Zutaten fiir Weihnachtskuchen Masse 1000g:
Milch 125 ml

mit Zucker schaumig geschlagene Butter 125¢g

Eier 1

Rum 3TL

Mehl 500 g
Zucker 100 g
Kandierte Zitronenschale 509
Kandierte Orangenschale 25¢g
Rosinen 100 g

Salz 1 Prise
Zimt 2 Packchen
Trockenhefe 2 Packchen

Programm: DOUGH (Teig)

Nehmen Sie den Teig aus dem Behalter und legen Sie ihn in die Backform (mit Loch in der Mitte); der
Teig soll genau in die Backform passen. Backen Sie den Kuchen bei 180°C (160°C in Backdfen mit
HeiRluft) ungefahr eine Stunde bis eine Stunde und flinfzehn Minuten (bei einer gréReren Menge).
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Brioche

Zutaten fir 9 Stiick 12 Stiick
Eier 1 2

flllen Sie mit Wasser oder Milch auf 225 ml 300 ml
Butter oder Margarine 55¢g 759

Salz 1/2TL 3/4 TL
Zucker 4049 509

Mehl 400g 540 g
Trockenhefe 3/4 Packchen 1 Packchen

Programm: DOUGH (Teig)

Nehmen Sie den Teig aus dem Behalter und kneten Sie ihn; danach in mehrere Stiicke aufteilen.
Aus jedem Stiick eine groRere und eine kleinere Kugel formen.

Legen Sie die groRere Kugel auf das eingefettete Backblech (kleines Modell) fur Brioche. Stellen
Sie die kleine Kugel auf die gréf3ere. Lassen Sie den Teig aufgehen, bis sich das Volumen
verdoppelt hat.

Ruahren Sie Eier mit Zucker, UbergieRen Sie damit die Brioche und backen Sie sie.

MARMELADE

Mit dem Brotbackautomaten kénnen Sie auch einfach Konfitlire oder Marmelade einkochen. Auch
wenn Sie diese noch nie eingekocht haben, lohnt sich ein Versuch. Wir sind Uberzeugt davon, dass
Sie eine schmackhafte Marmelade kochen werden.

Das Einkochen verlauft folgendermalen:

Waschen Sie das frische und reife Obst. Schalen Sie Apfel, Pfirsiche, Birnen oder anderes Obst
mit harter Schale.

Verwenden Sie immer die empfohlenen Mengen der Zutaten, da diese genau fir das Programm
MARMALADE (Marmelade) ermittelt wurden; im Gegenfall kann die Marmelade zu friih aufkochen
oder sogar uUberkochen.

Wiegen Sie das Obst und schneiden Sie es in kleine Stiicke (max. 1 cm).

Geben Sie die angefiihrte Menge Gelierzucker dazu (2:1). Verwenden Sie auf keinen Fall
gewohnlichen Zucker oder Gelierzucker der Dichte 1:1, da die Marmelade ansonsten nicht die
erwlnschte Dichte erreicht.

Verrihren Sie das Obst mit dem Gelierzucker und starten Sie das Programm, das die Marmelade
vollstandig automatisch einkocht.

Nach einer Stunde und zwanzig Minuten ertént ein akustisches Signal. Sie kénnen darauf die
Marmelade in Einmachglaser fiillen. Verschliel3en Sie die Einmachglaser, sodass sie gut dichten.

Erdbeermarmelade

Gewaschene, geputzte und in Stiicke geschnittene oder passierte Erdbeeren: 900 g
Gelierzucker der Dichte 2:1 500 g
Zitronensaft 1EL

Rihren Sie alle Zutaten mit einem Kunststoffléffel im Behalter.

Wabhlen Sie und starten Sie das Programm MARMALADE (Marmelade).

Entfernen Sie Zuckerreste vom Rand des Behalters mit einem Kochl6ffel oder einem Schaber.
Nehmen Sie, sobald das akustische Signal ertdnt, den Behalter aus dem Gerat.

Flllen Sie die Marmelade in Einmachgléaser und verschlieRen Sie diese.

Konfitiire aus Beerenfriichten

Abgetaute tiefgefrorene Beerenfriichte 950 g
Gelierzucker der Dichte 2:1 500 g
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Zitronensaft 1EL

Ruhren Sie alle Zutaten mit einem Kunststoffléffel im Behalter.

Wabhlen Sie und starten Sie das Programm MARMALADE (Marmelade).

Entfernen Sie Zuckerreste vom Rand des Behalters mit einem Kochléffel oder einem Schaber.
Nehmen Sie, sobald das akustische Signal ertont, den Behalter aus dem Gerét.

Fullen Sie die Marmelade in Einmachglaser und verschlieBen Sie diese.

Orangenkonfitiire

Geschalte und fein gehackte Orangen 900 g

Geschalte und diinn geschnittene Zitronen 110g
Gelierzucker der Dichte 2:1 500 g

e Schalen Sie die Orangen und Zitronen und schneiden Sie sie in kleine Stiicke.

e Geben Sie den Gelierzucker dazu und ruhren Sie die Zutaten um.

e Wahlen Sie und starten Sie das Programm JAM (Konfitlre).

e Entfernen Sie Zuckerreste vom Rand des Behalters mit einem Kochléffel oder einem Schaber.
e Nehmen Sie, sobald das akustische Signal ertont, den Behalter aus dem Gerét.

e Fdllen Sie die Marmelade in Einmachglaser und verschlieRen Sie diese.

Fir noch mehr Rezepte und Tipps zur Verwendung kdnnen Sie sich auch die folgenden Internetseiten

ansehen:

e http://www.kulinarika.net/forum/forum.asp?FORUM_ID=2&offset=40

e Auf der Internetseite des Forums fand ab dem 14.06.2004 eine lange Diskussion unter den
Anwendern von Brotbackautomaten statt. Hier kdnnen Sie verschiedene Meinungen (tiber 250
Antworten) und Vorschlage sowie Rezepte (in Slowenisch) lesen.

e http://www.breadmachinedigest.com/recipes/recipes_loaf.html

Auf dieser Internetseite finden Sie in englischer Sprache noch mehr Rezepte (ca. 130). Viele
enthalten auch die Energiewerte.

Wir behalten uns das Recht zu Anderungen vor.
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